ELELMISZERVIZSGALATI

JOURNAL OF FOOD INVESTIGATION

TUDOMANY-ELET-MINOSEG-BIZTONSAG

LXIII. EVFOLYAM 2. SZAM 2017. JUNIUS 30.
VOL. 63, 2017 NO. 2

SCIENCE - LIFE — QUALITY - SAFETY 30. JUNE 2017

Ylicidol-eszterek

- , Yl
ordulasa eleimiszerekben

www.eviko.hu

pe—



B
2
B
r
0
=2

TARTALOM - CONTENTS

!
]Tu -

Klorpropanolok és glicidol-észterek elé6fordulasa élelmiszerekben 1490
- Irodalmi attekintés

(Bognar Erzsébet)

Occurrence of chloropropanols and glycidol esters in foods — A literature review

(Erzsébet Bogndr)

Az 6szi buza asvanyianyag-tartalmanak értékelése az Uj vizsgalatok 1518
tikrében/eredményeként

(Gy6ri Zoltan)

Evaluation of the mineral content of winter wheat in light of/as a result of the new studies
(Zoltan Gydri)

A tej és a tejgazdalkodas torténelmi szerepe az eurdpai tarsadalmak 1536
formalasaban

(Varga Laszld)

The historical role of milk and dairying in shaping European societies

(LaszIo Varga)

Takarmanyozasra hasznalt névényi alapanyagok DON, F-2, 1548
T-2 mikotoxin vizsgalata ELISA-mddszerrel

(Tima Helga, Kecskésné Nagy Eleonéra, Racz Anita,

Kiské Gabriella, Mohacsiné Farkas Csilla)

DON, F-2 and T-2 mycotoxin assay of plant-based feedstock raw materials

using the ELISA method

(Helga Tima, Eleondra Kecskésné Nagy, Anita Racz, Gabriella Kiskd, Csilla Mohdcsiné Farkas)

Az Eurdpai Unié élelmiszer- és takarmanybiztonsagi riasztasi rendszere 1564
(Doroghazi Eniké, Maczak Béla, Mészaros Laszl6)

The Rapid Alert System for Food and Feed of the European Union

(Enik6 Doroghazi, Béla Maczak, Laszld Mészaros)

Hungalimentaria 2017 konferencia és szakkiallitas 1578
(Szunyogh Gabor, Zanathy Réka, Hollinger Nikoletta, Szigeti Tamas Janos)
Hungalimentaria 2017 conference and professional exhibition

(Gabor Szunyogh, Réka Zanathy, Nikoletta Hollinger, Tamds Janos Szigeti)

Nemzeti szabvanyositasi hirek 1596
(Kurucz Csilla)
Review of national standardization

(Csilla Kurucz)

Hazai korkép 1600
Local panorama

Kitekint6 1610
Outlook

HU ISSN 0422-9576

Téjékoztatjuk kedves olvasdinkat, hogy a cikkekben szereplé tablazatokban és dbrakban a tizedes-értékeket ponttal valasztjuk el az angolszasz helyesirds szerint.
We inform our dear readers that a decimal point is designated for the decimal mark (in the tables and figures) in the articles, according to the Anglo-Saxon convention.

Cimlapfoto / Cover photo: Shutterstock

Kedves Olvasodink!

Most, amikor ezeket a sorokat irom,
egy Heves megyei panzidban vagyok,
mikdzben ,,...hallgatom: a rengeteg-
nek Feny6bordai hogy recsegnek,
Mert dlelgeti orias Karjaival az Elmu-
las’...” Odakint tombolnak az elemek,
az ég csatorndi teljes keresztmetsze-
tlkben kinyiltak, 6mlik a nyari zapor,
: = az apr6 szemU jég, s a szél orjongve
csavargatja a szolohegy fait, bokrait. Mindazonaltal nyar
van, a leveg6 kitling, és az atmeneti rossz id6 ellenére re-
ménykedve tekinthetlink a vakacio elé.

Miel6tt azonban nyaralni mennénk, szives figyelmiikbe ajan-
lom az EVIK nyari szamat, amelynek vezetd anyagaul Bog-
nar Erzsébet 6sszefoglaldé munkajat valasztottuk. A szerzé
a klorpropanolok és a glicidol-észterek, mint élelmiszeripari
hékezelési technoldgiakban keletkez6 nemkivanatos atala-
kuldsi termékek kémidjarol, toxikoldgiai jellemz6irdl allitott
Ossze egy jol hasznosithaté anyagot.

Nyari szamunkban két dolgozat témaja a szakmatorténeti
multtal all kapcsolatban, és egyfajta visszatekintésként is
értelmezhetd.

Gyo6ri Zoltan kézirataban a magyar buza mikroelem-6ssze-
tételének vizsgalataval foglalkozik. A vizsgalati anyag tébb
évtizeddel ezeldtt aratott buzaszemekbdl allt, de néhany
muzedlis érték( minta kora béven meghaladta a 100 eszten-
dét. igy a dolgozat értékes adatokkal szolgal az elmdilt 150
évben végbement dsszetételi valtozasokrol.

Varga Laszlé cikkében nem szaz évekre, hanem tébb év-
ezredre tekint vissza. Munkajanak témaja a tejgazdasag ki-
alakulasardl és az emberiség és a kilénb6z6 allatfajok altal
termelt tej feldolgozasanak, fogyasztasanak alakulasa. Iro-
dalmi attekintésének adatai alapjan feltételezhetd, hogy az
emberiség eredendben nem volt képes a tejcukor — a laktéz
— emésztésére. A laktdz tolerancia — mas néven: laktéz-per-
zisztencia — a térténelem folyaman alakult ki az emberi popu-
lacié mintegy 25%-anal.

Tima Helga és munkatarsai névényi eredetli takarmanyok
Fuzarium-eredetli mikotoxin-szennyezettségének enzimes
alapu vizsgalatarol szold kézirattal jelentkeztek. Az altaluk
hasznalt ELISA-tesztek, viszonylag érzékeny, gyorsan elvé-
gezhetd vizsgalatokra alkalmasak; a nagy érzékenységu, na-
gyobb precizitasu, szelektiv nagymUszeres technikak mellett
a jovében is hasznosak lehetnek — pl. a klimavaltozas hata-
sdra el6allé — mikotoxin-szennyezettség felmérésére.

Az Eurdpai Unio élelmiszer- és takarmanybiztonségi riasztasi
rendszere (RASFF — Rapid Alert System for Food and Feed)
kozel négy évtizede szolgalja a kozosségi élelmiszerlanc biz-
tonsagat. Doroghazi Eniké és munkatarsai cikkében az év-
rél-évre jobb technikai lehetéséggel miikddé riasztasi rend-
szer torténetét és mikddését mutatjak be néhany érdekes
eset leirasaval.

A NEBIH és a WESSLING Hungary Kft. ez év tavaszan ren-
dezte meg az idén 20 esztendds multtal rendelkez6 Hunga-
limentaria konferenciat. Szunyogh Gabor és szerzétarsai
az élelmiszervizsgalat szerteagazo témait feldleld eléadasok
anyagabol kézdlnek dsszefoglalot.

Roviddel lapzartank el6tt kaptuk az Sromhirt: az Elelmiszer-
vizsgdlati Kézleményeket a Magyar Tudomanyos Akadé-
mia Agrartudomanyok Osztélya felvette az elfogadott pe-
riodikak jegyzékébe. Az EVIK ezzel a magyar tudomanyos
életben is elismert szakfolydiratta valt.

Bizom benne, hogy az érdekl6dék nyari lapszamunkban is ta-
lalnak érdekes olvasnivalot. A jol végzett féléves munka utan
minden kedves Olvasénknak kellemes nyaralast kivanok.

Dr. Szigeti Tamas Janos
f6szerkesztd

' Téth Arpéad: A Palace-ban

Dear Readers,

Now, when | write these lines, I’'m in a boarding house in
Heves county, while ,,...I listen to how the pine ribs of the
mountains creak, because they are being embraced by the
giant arms of passing'...” Outside, the elements are raging,
the floodgates of heaven have opened completely, summer
rain and hail is pouring down, and the wind is twisting angrily
the trees and bushes of the vineyard. Nevertheless, it is sum-
mertime, the air is excellent, and despite the temporary bad
weather, we can look forward to the vacation.

However, before going on a vacation, | would like to recom-
mend to your attention the summer issue of EVIK, the lead-
ing material of which was chosen to be the review work of
Erzsébet Bognar. A material that can be put to good use
has been compiled by the author on the chemistry and the
toxicological characteristics of chloropropanols and glycidol
esters, unwanted byproducts that form in food industrial
heat treatment technologies.

In our summer issue, the topic of two papers is related to
the history of the profession, and can be viewed as a kind of
retrospective.

The manuscript of Zoltan Gyé6ri deals with the microelement
content of Hungarian wheat. The test material consisted of
wheat grains harvested several decades ago, and some of
the valuable samples were well over 100 years old. Thus, the
paper provides priceless data on the composition changes
that took place over the last 150 years.

In his article, Laszlé Varga looks back not at hundreds of
years, but at several millennia. The topic of his work is the
development of dairy farming and the changes in the pro-
cessing and consumption, by mankind, of milk produced by
different animal species. Based on the data of his literature
review it can be assumed that humans were originally una-
ble to digest milk sugar, i.e., lactose. Lactose tolerance, also
known as lactose persistence, developed in about 25% of
the human population over the course of history.

The manuscript of Helga Tima et al. reports on the enzyme-
based analysis of the Fusarium mycotoxin contamination of
feeds of plant origin. The ELISA tests used by them are suit-
able for fairly sensitive analyses that are performed rapidly;
in addition to highly sensitive, more precise, selective tech-
niques using large instruments, they can be useful for the
assessment of mycotoxin contamination, for example, due
to climate change, in the future.

The Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) of the
European Union has been serving the safety of the EU food
chain for nearly four decades. In the article of Eniké Dor-
oghazi et al., the history and the operation of the alert sys-
tem, having better and better technical possibilities each
year, are presented with a few interesting cases.

The Hungalimentaria conference, now with a 20-year-long
history, was organized this spring by NEBIH and WESSLING
Hungary Kft. The material of the presentations, covering a
wide range of subjects in the field of food testing, is sum-
marized by Gabor Szunyogh et al.

We received the good news shortly before our deadline
that the Journal of Food Investigations has been included
in the list of accepted periodicals by the Department of Ag-
ricultural Sciences of the Hungarian Academy of Sciences.
This means that EVIK has now become a recognized jour-
nal in Hungarian scientific life.

| hope that all of our Readers will find something interesting
to read in our summer issue again. After the first six months
of work well done, | wish our Readers a pleasant vacation.

S

—

Dr. Tamas Janos Szigeti
Editor-in-chief

' Arpad T6th: At the Palace
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Klorpropanolok es glicidol-észterek
elofordulasa éelelmiszerekben -
Irodalmi attekintes

Kulcsszavak: MCPD, finomitott olajok, glicidol-észterek, klorpropanolok, genotoxicitas
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1. Osszefoglalas

A Kklérpropanolok és a glicidol az élelmiszergyartas soran kialakulé szennyez6anya-
gok. Mivel keletkezési koriilményeik hasonléak, a vonatkozé szakirodalomban egyiitt
szoktak emliteni 6ket, mint klérpropanolok és kapcsolédé anyagok. A klérpropanolok
jelenlétére el6szér savasan-hidrolizalt névényi fehérjékkel kapcsolatban figyeltek fel,
azonban mas élelmiszerekben is el6fordulnak. Kimutattak mar sult burgonyaban, ét-
olajokban, de emellett el6fordul siilt- és f6tt husokban, snack-ekben, kekszekben, és
szinte minden zsiradékot tartalmazé hékezelt termékben.

’
5

Az eddigi toxikologiai eredmények alapjan az Egészségligyi Vilagszervezet Nemzetkozi
Rakkutato Ugynoksége (IARC - International Agency for Research on Cancer) a szabad
glicidolt a valészintileg human rakkelté (2A) kategodriaba sorolta, valamint genotoxikus-
nak mindsitette; a szabad 3-MCPD-t (3-klor-1,2-propandiol) a feltehetéen human rak-
kelt6 (2B) kategoriaba sorolta. Az Europai Unidban szabalyozas jelenleg csak a szabad
3-MCPD mennyiségére vonatkozoan a szdjaszoszokra és savasan hidrolizalt n6vényi
fehérjékre létezik (EC 1881/2006), de sok irodalmi forras foglalkozik e vegyiiletek mas

élelmiszerekbdl valé vizsgalataval.

A kloérpropanolok zsirsavészterei a gliceridek (zsirok, olajok) és valamilyen kiértartalmu
vegyillet — akar szerves, akar szervetlen - magas hémérsékleten zajlé reakcidéjaban
keletkeznek. A glicidol-észterek szintén magas hémérsékleten alakulnak ki, keletke-
zésukhoz diglicerideknek vagy monoglicerideknek kell jelen lenniiik. A fenti atalakulasi
termékek zsirokban és névényi olajokban valé képzddése, illetve azok mennyiségének
csokkentése a jelenlegi kutatasok fontos teriletét képezi.

Dolgozatomban a klérpropanolokkal és glicidollal kapcsolatban azokat a szakirodalmi
eredményeket szeretném bemutatni, amelyek az élelmiszerekben valé elé6fordulasuk-
kal foglalkozik, kiilonos tekintettel az étolajokra.

ELOFORDULASA ELELMISZEREKBEN
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2. Bevezetés

A klorpropanolok glicerinbél szarmaztathaté vegylule-
tek, amelyekben egy vagy két hidroxil-csoportot kl6-
ratom helyettesit (1-3. abra). Glicerin és klor reakcio-
jaban keletkezhetnek savas kdrilmények k6zott [41].
Legfontosabb képvisel6i a 3-klér-1,2-propandiol
(3-MCPD), a 2-klor-1,3-propandiol (2-MCPD), vala-

mint a két klératomot tartalmazé 1,3-diklér-2-pro-
panol (DCP). Szabad diol formaban vagy zsirsa-
vészter formaban is eléfordulhatnak [91]. A 3-MCPD
észterek hasonld fizikai tulajdonsagokkal rendelkez-
nek, mint az acilglicerinek, szobahémérsékleten al-
talaban szilard halmazallapotuak, olvadaspontjuk a
kapcsolddé zsirsavak szénatom szamatol fligg [45].

' MSc hallgatd, Szent Istvan Egyetem Elelmiszertudomanyi Kar

Elelmiszerbiztonsagi- és minéségi mérndk MSc
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A klérpropanolok élelmiszerekben valé jelenlétét el-
sésorban széjaszdszokkal és savasan hidrolizalt no-
vényi fehérjékkel (acid-hydrolyzed vegetable protein,
AHP) kapcsolatban kezdték kutatni [93]. Az AHP-t
magas hémeérsékleten savas hidrolizissel allitjak eld.
A klérpropanolok észterei nem a fehérjébdl, hanem
az alapanyag-fehérjiében lévé maradék zsirokbdl ke-
letkeznek sésavval valé reakcidé soran. Az AHP-t alap-
vetéen nem-fermentalt szdjaszdészokhoz hasznaljak,
az iz javitdasa érdekében azonban fermentalt szo6-
szokhoz is adagolhatjak. Az Eurdpai Bizottsag Elel-
miszertudomanyi Bizottsaga (SCF - Scientific Com-
mittee on Food) mar 1997-ben megallapitotta, hogy
a 10 mg/kg-nal nagyobb 3-MCPD tartalmu AHP nem
elfogadhaté. A Bizottsag azt is javasolta, hogy ezek-
ben a termékekben a gyartok kiséreljék meg kontrol-
lalni a vegyllet mennyiségét, valamint lehetéség sze-
rint Ugy alakitsak ki a technoldgiat, hogy a termékben
ne jelenjenek meg a klérpropanolok [80]. Az ame-
rikai Elelmiszerbiztonsagi Hivatal (FDA - Food and
Drug Administration) véleménye szerint az 1 mg/kg
3-MCPD-nél nagyobb mennyiséget tartalmazé szoé-
jaszoszok, savasan hidrolizalt novényi fehérjék nem
biztonsagosan alkalmazhaté élelmiszer-adalékok,
és nem kaphatnak GRAS (Generally Recognized As
Safe) statuszt [37]. 2001-ben az SCF a 3-MCPD-re
vonatkozdan a toleralhaté napi beviteli mennyisé-
get (Tolerable Daily Intake — TDI) is megallapitotta, 2
pg/ttkg/nap értékkel [81]. Ezt kdvetéen 2002-ben a
JECFA (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food
Additives) ideiglenes maximalisan elfogadhatd napi
beviteli értéket (Provisional Maximum Tolerable Da-
ily Intake — PMTDI) adott meg a 3-MCPD-re, amely
szintén 2 pg/ttkg/nap, és ezt az értéket 2007-ben
is megtartotta [56], [57]. Az EFSA (European Food
Safety Authority) 2016-ban toleralhatd napi bevitelt
0,8 pg/ttkg/nap értékre csdkkentette [32].

A glicidol hasonld kértlmények kozott keletkezik,
ezért altaldban a klérpropanolokkal egyutt emlitik a
szakirodalomban. A glicidol két funkcios csoportot
tartalmaz, egy alkoholos hidroxilcsoportot és egy
epoxicsoportot (4. dbra). Atlatszo, szobahémérsék-
leten kissé viszkozus folyadék, amely barmilyen ész-
szetételben elegyedik vizzel, és oldhaté a legtdébb
polaros olddszerben [32], [64]. Szintén szabad, vagy
zsirsavval alkotott észter formaban fordul elé. A gli-
cidol-észterek kialakulasa mono- és digliceridekbdl
toérténhet magas hémeérsékleten, a trigliceridekbdl
kodzvetlenll nem képzd&dnek [26]. Tobb tanulmany is
pozitiv korrelaciérol szamol be az olaj diglicerid-tar-
talma és a dezodoralas soran keletkezé glicidol-ész-
terek mennyisége kozott [22], [49] [96].

OH Cl

CI\/\/ oH HO \/\/ OH

1. dbra. 3-MCPD 2. abra. 2-MCPD
Figure 1. 3-MCPD Figure 2. 2-MCPD

3. Analitikai lehet6ségek

Amikor a klérpropanolok és a glicidol mennyiségé-
rél beszélink, fontos pontosan definialni, hogy mi-
lyen kémiai kotésben szeretnénk meghatarozni a
vegylletek mennyiségi meghatarozasanal hasznalt
modszereket alapvetéen két csoportra oszthatjuk: az
indirekt vizsgalat soran az 6sszes észtereibdl felsza-
badult vegyuletet mutatjuk ki, mig a direkt modsze-
reknél a kilénb6zé zsirsavakkal alkotott észtereket
detektaljuk [34]. Tekintettel arra, hogy a 3-MCPD-,
a 2-MCPD- és a DCP-, valamint a glicidol-észterek
nagy molekulatémegl vegylletek, direkt kimuta-
tasukra folyadék kromatografia alkalmazhaté [11],
[12], [21], [26], [30], [43]. A direkt mddszerek jelen-
leg rutin minéségellendrzésre nem alkalmasak, nem
felhasznalobarat eljarasok, tdbbféle standardot igé-
nyelnek. Egyéb mddszerek alkalmazasaval is kisér-
leteznek, példaul gélpermeacios extrakcioval kombi-
nalt LC-MS-sel [29], SFC-QqQMS-sel [48], 'H NMR
spektroszkopiaval [88].

Indirekt meghatdrozdsukhoz, azaz az észterekbdl
felszabaditott 3-MCPD, 2-MCPD, DCP és glicidol
méréséhez a mintat altalaban szarmazékképzéssel
készitik el6, hogy a gazkromatografias vizsgalathoz
illékony MCPD-, DCP- és glicidol szarmazékot ké-
pezzenek. Az észterkdtések felszabaditasa tobbféle
modon is térténhet. Alkalmazhatnak kénsavval savas
atészterezést [28], [60], [107], lUgos atészterezést
[560], [62] vagy enzimes atészterezést [72]. A minta-
el6készités soran a hidrolizis az egyik legkritikusabb
Iépés, ugyanis a glicidol-észterek Iugos koériimények
kozott képesek 3-MCPD-vé atalakulni [60]. A leggya-
koribb szarmazékképzdk kozé tartozik a 3-MCPD és
glicidol esetén fenilborsav/PBA [28], [97], [107], és a
hepta-fluoro-vajsav imidazol/HFBI [46]. A DCP ese-
tén szintén HFBI-t [92], hepta-fluoro-vajsav anhidri-
det/HFBA [2], valamint N,O-bisz(trimetilszilil)-trifluo-
racetamidot/BSTFA [16] alkalmazhatnak. Létezik
azonban olyan mddszer is, amelyben a klérpropan-
olokat szarmazékképzés nélkll is ki tudtak mutatni
GC-MS segitségével [102]. Ermacora & Hrncirik [34]
szerint az indirekt maghatarozashoz névényolajok
esetén a harom legelfogadottabb modszer Ermacora
& Hrncirik [33] kombinalt modszere, a DGF (Deut-
sche Gesellschaft fiir Fettwissenschaft) eljarasa [27],
valamint az SGS ,,3 in 1” mdodszer [62], [63], melye-
ket hivatalos mddszerként is elfogadott az AOCS
(American Oil Chemists’ Society) [3], [4], [5].

OH o
CI\/\/ “ \>\/ on
3. abra. DCP 4. abra. Glicidol
Figure 3. DCP Figure 4. Glycidol
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4. Toxikoldgiai vonatkozasok

Az IARC 2A kategdriaba sorolta a szabad glicidolt,
mivel a vegyllet valészindleg human rakkelt§ és
genotoxikus [61]. Ezzel szemben a glicidol-észterek
toxicitasa kicsi az eddigi toxikoldégiai eredmények
szerint, valdéjaban a hidrolizalt, szabad glicidol jelenti
az élelmiszerbiztonsagi veszélyt [82]. Ragcsalokon —
egereken (B6C3F,) és patkanyokon (F344) — végzett
2 éves kisérletekben a glicidol tdbb szervben is tu-
mort okozott, példaul a majban, elégyomorban, em-
I6mirigyekben, pajzsmirigyben, tidében [54], [55].
A glicidol-észterekbdl azonban az emésztés soran a
glicidol nagy része felszabadul, ezért a glicidol-ész-
tereket tartalmazé élelmiszerek glicidol-forrasnak
tekinthet8ek. Statikus emésztérendszeri modellben
lipaz jelenlétében 4,8-as pH mellett gyors hidrolizis
jatszodott le Frank és munkatarsai tanulmanyaban
[38], mig 1,7-es pH-nal a lipaz gatlasat figyelték
meg. Lipaz nélkul a 2 6ras idStartam alatt az észterek
stabilnak mutatkoztak. Dinamikus modellben lezajlé
folyamatok alapjan arra kdvetkeztettek, hogy a bél-
rendszer lipazai gyorsan bontjak az észtereket [38].
In vivo, patkdnyokon végzett vizsgalatok alapjan a
glicidol-észterek hidrolizise szinte teljesen egészé-
ben végbemegy az emésztés soran [6].

A Nemzetkdzi Rakkutatd Ugyndkség a toxikologiai
adatok alapjan a szabad 3-MCPD-t 2B kategoriaba
sorolta, azaz feltehetéen human rakkelté [52]. A ki-
16nb6z6 MCPD-észterek hasonloképpen viselkednek
az emésztérendszerben, mint a glicidol-észterek. A
Seefelder és munkatarsai éltal elvégzett in vitro ki-
sérletben a monoészterek tdbb mint 95%-a hidroli-

zalt 1 perc utan lipaz jelenlétében, mig a diészterek
45, 65 és 95%-a 1, 5 és 90 perc inkubaciét kdvets-
en. Ugyanebben a tanulmanyban azt talaltak, hogy a
3-MCPD-észterekbdl felszabaduld szabad 3-MCPD
csak kis mértékben jarul hozza a 3-MCPD étrendi ex-
poziciéjahoz [83]. Ez a kdvetkeztetés egyrészt azon
a szamitason alapul, hogy a monoészterek aranya a
méréseik szerint maximum 15% volt az Osszes ész-
terhez képest. Masrészrél azt feltételezték, hogy a
3-MCPD-észterek metabolizmusa hasonlé maodon
torténik a szervezetben, mint az acilglicerideké, azaz
a hasnyalmirigy lipazai az 1-es és a 3-as pozicidéban
Iévé zsirsavakat részesitik elényben a hidrolizis so-
ran, igy a nagyobb mennyiségben jelenlévé diész-
terekben a 2-es szénatomon lévd észterkdtése nem
bomlik fel [83].

A diésztereknek kétféle metabolizmusa lehetséges
a szervezetben, egyrészt a hasnyalmirigy lipaza al-
tal hidrolizis, masrészt az intracelluldris lebontas
[14]. Patkanyokon végzett in vivo kisérlet alapjan a
3-MCPD-diészterek bioldgiai hasznosulasa a sza-
bad formaju 3-MCPD 86%-anak felelt meg, ezért
expozicié szempontjabdl az észterbdl felszabaduld
3-MCPD-t ugyanugy kell értékelni, mint a szabad
3-MCPD-t [1]. A 3-MCPD genotoxikusnak mutat-
kozott in vitro kisérletekben, azonban in vivo gen-
otoxicitasra nincs bizonyiték [68]. In vitro egereken
végzett 2 éves kisérletben nem taldltak egyértelmi
bizonyitékot a karcinogenitasra [68], azonban pat-
kanykisérletekben korrelaciét fedeztek fel him patka-
nyokban a Leydig-sejt tumorok és vesetubulus karci-
noma képzédése, valamint a 3-MCPD tartalmu ivéviz
fogyasztasa kozott [18].

Fotd/Photo: 'Shutterstock
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Jelenleg kevés adat &ll rendelkezésre a 2-MCPD
és 2-MCPD-észterek toxicitasardl, karcinogenitas
szempontjabdl nincsenek is besorolva. A DCP-rél és
észtereirél t6bb informaciét talalhatunk, az IARC 2B
kategdriaba sorolta [52]. Genotoxicitasuk in vivo kisér-
letekben negativ, in vitro-ban pozitiv eredményt mutat.
Nagy dézisban adagolva, 2 éves, ragcsalokon végzett
kisérletben szignifikdnsan megndvelte néhany daga-
natos megbetegedés aranyat, mint amilyen a vesetu-

bulus karcindma vagy a majsejt adenoma [99].
4.1. Human expozicié

Szabad 3-MCPD-re az SCF és a JECFA altal meg-
hatarozott TDI és PMTDI értékeket a LOAEL (Lowest
Observed Adverse Effect Level) alapjan szamitottak
ki, ami nem mas, mint az a legkisebb dozis, amely-
nek élettani hatasa mar megfigyelhet6. Ez az érték
1,1 mg/ttkg, amelyet elosztottak egy biztonsagi fak-
torral (500), ilyen médon allapitottak meg a 2 pg/ttkg/
nap értéket [566]. 2016-ban az EFSA az MCPD- és
glicidol-észterekrdl sz6l6 tudomanyos szakvélemé-
nyében a TDI értékét 0,8 pg/ttkg/napra cstkkentette
[32]. A JECFA [56] megallapitotta, hogy a két klo-
ratomot tartalmazé DCP-re f6l6sleges szabdlyozast
bevezetni, egyrészt annak kdszénhetéen, hogy az
allatkisérletek soran tumort okoz6 ddézis 20 000-sze-
rese volt annak a mennyiségnek, amelyet szdjaszész
fogyasztasaval atlagosan a szervezetbe vinnénk be.
Masrészrél a DCP mellett mindig nagy mennyiség-
ben fordul el6 3-MCPD, igy az utdbbi szabalyozasa
a fontos [66]. A glicidolra és észtereire toleralhato
napi bevitelt nem hataroztak meg. Mivel a vegylletek
nemcsak karcinogének, hanem genotoxikus hatasu-

ak is, ezért az ALARA-elvnek (As Low As Reasonably
Achievable, vagyis az ésszerlien elérhetd legalacso-
nyabb szint biztositasa) megfelel6en kell eljarni.

A kldrpropanolok és a glicidol témajan belil human
expoziciéval kapcsolatos tanulmanyok is szllettek
az elmult években. WeiBhaar [98] a német lakossag-
ra szamitotta ki az egy fére juté napi 3-MCPD-ész-
ter- és (glicidol-észter bevitelt, amelyet atlagos
testtémeggel (60 kg) osztott, ilyen moédon az észter-
kétésd 3-MCPD-t 1,5 pg/ttkg/nap, a glicidolt pedig
0,9 ug/ttkg/nap atlagos napi bevitelre becsilte. A
szamolasba csak a noévényi olajokbdl szarmazo
szennyez6anyagokat kalkulalta bele [98]. Yau és
munkatarsai [103] a hongkongi kdzépiskolasok ki-
tettségét vizsgalta. Eredményeik szerint egy atlagos
diak 0,003-0,019 pg/ttkg/nap, a ,nagy fogyasztok”
(5%) 0,009-0,040 pg/ttkg/nap DCP-t, egy atlag diak
0,063-0,150 pg/ttkg/nap, ,nagy fogyasztdé” pedig
0,152-0,300 ug/ttkg/nap 3-MCPD-t visz be a szerve-
zetébe [103]. Egy masik kutatas szerint a lengyel pi-
acon kaphat6 sit8ipari termékekkel atlagosan bevitt
3-MCPD egy feln6tt esetén 0,008-0,013 pg/ttkg/nap,
ami a TDI 0,4-0,65%-a, gyerekek esetén 0,022-0,036
pg/ttkg/nap, amely a TDI 1,1-1,8%-at jelenti. Ezek az
adatok szabad 3-MCPD-re vonatkoznak [89].

Osszefoglalva ez eddigi expoziciés vizsgalatok ered-
ményeit arra kdvetkeztethetlink, hogy a JECFA és az
SCF altal megallapitott 2 pg/ttkg, s6t még az EFSA
altal csokkentett 0,8 pg/ttkg toleralhaté napi bevitelt
sem éri el egy atlag fogyasztd, de lehetnek specialis
esetek, ahol ezeket az értékeket megkdzelitheti a be-
vitt mennyiség, példaul markahliség esetén.

“A'kep illusztracio / Picture is for illustration only
Fotd/Photo: Shutterstock
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5. Klérpropanolok és glicidol-észterek el6fordula-
sa élelmiszerekben

Az els6 kimutatasuk 6ta a klorpropanolokkal és a
glicidollal szamos tanulmany foglalkozott. 1980-
ban savasan hidrolizalt fehérjében, magaban a
semlegesitett hidrolizatumban 47 mg/kg koncent-
racioban volt jelen a 3-MCPD, mig a sz(irésébdl
nyert szlrépogacsaban 305 mg/kg-ot mértek,
amely a mai 20 pg/kg-os (EC 1881/2006) [20] ha-
tarértékhez képest kiugréan magas koncentra-
ci6 [94]. Manapsag a helyes gyartasi gyakorlattal
(GMP) a fehérje hidrolizatumokban a klérpropano-
lok mennyisége kontrollalhatd, azonban mas élel-
miszeripari tertleten nemrég figyeltek fel a jelen-
Iétlikre [45]. Sim és munkatarsai szarnyasbab és
szOjabab hidrolizisét optimalizaltak az idd és a hé-
mérséklet szempontjabdl, amely soran a minima-
lis 3-MCPD koncentracid, amit el tudtak érni, 25
mg/kg volt, de tovabbi lugos kezelést alkalmazva a
vegyulet mennyiségét kimutatasi hatar ala (<0,002
mg/kg) tudtak csdkkenteni a termékekben [86]. A
2000-es években tobb allamban is folytattak mo-
nitoring programot a szdjaszoszok 3-MCPD tartal-
mara. Kinaban 2001-ben 30 megvizsgalt mintabdl
Ot szbjaszbész 1 mg/kg felett tartalmazott 3-MCPD-t
[59], mig 2007-ben a kiskereskedelemben kaphatd
mintak 12,2%-aban a nemzeti ajanlott maximalis
szint (1,0 mg/kg) felett volt [42]. Az Egyesult Ki-
ralysagban végzett kutatdsban a termékek 35%-a
tartalmazott 0,02 mg/kg felett 3-MCPD-t [69], az
Egyesiilt Allamokban késziilt vizsgélatban a kiske-
reskedelmi mintak 60%-a volt 0,025 mg/kg (LOQ)
felett, a legnagyobb érték 876 mg/kg volt [75]. A
2006-o0s szingapuri nemzeti monitoring program-
ban megvizsgalt mintak kdzel 90%-a megfelelt a
nemzeti hatarértéknek (0,02 mg/kg), amely egyéb-
ként megegyezik az Eurdpai Unidés (EC 1881/2006)
[20] hatarértékkel is [101]. Osszefoglalva az ered-
ményeket, a széjaszészok kdzdtt még mindig van
olyan termék, amelyben a szabad 3-MCPD meny-
nyisége a nemzeti vagy a nemzetkdzi hatarértékek
felett van.

Az EFSA 2013-as jelentésében az europai tagalla-
moktél 2009-2011 kozott begydjtétt 1235 élelmi-
szerre vonatkozé 3-MCPD adatokat kozli. 11 élel-
miszerkategoériabdl az allati és ndvényi zsirok és
olajok esetén volt a legnagyobb az atlagérték (1020
pg/kg), a kategorian belll pedig a margarinok és
hasonlé termékeknél mérték a legnagyobb értéke-
ket (atlag: 1500 pg/kg) [31]. Mivel a klérpropanolok
és a glicidol-észterek zsiradékokban akar mg/kg-
os nagysagrendben is el6fordulhatnak, a szakiro-
dalomban szamos, ehhez kapcsolédé kutatasroél
olvashatunk. Az ipar, valaszolva az Ujabb és Ujabb
tudomanyos eredményekre, a technoldgiat atala-
kitva torekszik ezeknek a szennyez6anyagoknak a
csOkkentésére termékeikben. A zsiradékokkal kap-
csolatos eredményeket, tanulmanyokat a kovetke-
z6 fejezetben mutatom be.

5.1. Klorpropanolok és glicidol-észterek el6fordu-
lasa zsiradékokban

Az irodalmi adatok alapjan elsGsorban a finomitott
palmaolajbdl és frakcidibdl mérnek magas MCPD- és
glicidol-észter szintet. Egy 2012-es tanulmanyban ki-
I6nb6z8 ndvényi eredetl olajokat vizsgaltak meg. Az
eredmények alapjan a finomitott palmaolajokban vol-
tak legnagyobb mennyiségben (1,01-13,59 mg/kg).
A vizsgalt magolajokban (széja, repce, kukorica)
3-MCPD-észtereket nem mutattak ki, viszont egyes
glicidol-zsirsavészterek a kimutatasi vagy a megha-
tarozasi hatar felett voltak [47]. Mas tanulmanyban
azonban 3-MCPD-észtereket is sikerillt kimutatni,
repceolajpan 0,21 mg/kg, napraforgéban és ko-
kuszolajban 0,54 mg/kg, kukoricacsira olajban pedig
0,68 mg/kg koncentracidban [25]. Szintén repce- és
napraforgdolajban Berg és munkatarsai, 0,4 és 0,5
mg/kg mennyiségben taldltak 3-MCPD-észtereket
[10]. Kuhimann eredményei alapjan a dié-, mogyo-
ré-, sz8l6mag- és halolaj (lazacolaj kapszula) szintén
kiemelked6en magas, 10 mg/kg feletti 3-MCPD és
glicidol-észter tartalommal rendelkeznek. Azt is meg-
figyelte, hogy a ligetszépeolaj nagy 3-MCPD-észter-
mennyiséget, valamint a kokuszzsir, a palmamagolaj
és a sheavaj nagy glicidol-észtermennyiséget tartal-
mazott, mig a 2-MCPD-észter koncentracidja a dio-
ban és a mogyordban volt kiiléndsen magas [62].

A Razak és munkatarsai altal vizsgalt finomitott
palmaolajmintak 43%-aban 2 mg/kg felett volt a
3-MCPD-észterek koncentracidja. Ugyanebben a ta-
nulmanyban a kiilénb6z6 frakcidok 3-MCPD-észter tar-
talmat is mérték, a legtdbb olein mintaban 1,4-3,2 mg/kg
kozott, mig a sztearin frakcidban valamivel alacso-
nyabb értékeket mértek, 1,8 mg/kg-os maximummal.
Ennek megfeleléen arra a kovetkeztetésre jutottak,
hogy az észterek a frakcionalas soran szivesebben
tartézkodnak a folyékonyabb fazisban [79]. Az olaj ti-
pusa mellett az alapanyag minésége is kdzponti szere-
pet jatszik a 3-MCPD- és a glicidol-észterek kialakula-
saval kapcsolatban. A kilénb6z6 régidkbdl szarmazo
palmaolajokra kapott eredmények igen széles skalan
mozognak Matthdus és munkatarsai kutatasaban, a
malajziai mintakban akar 10-szer tobb képz&6dott a
vizsgalt vegylletekbdl, mint a Ghanabdl szarmazo pa-
Imaolajokban [70].

A finomitatlan olajokban jellemzéen nincs 3-MCPD-
és glicidol-észter, de a podrkolt magokbdl eléalli-
tott olajokban kimutatasi hatéar (0,25 mg/kg) feletti
3-MCPD-észter eredményeket is mértek [66]. Ugyan-
ezt allapitotta meg Zelinkova [107], a finomitott olajok
és a porkolt magokbdl izolalt olajok nagyobb mennyi-
ségben tartalmaztak észter formaju 3-MCPD-t, mint
a porkolés nélkili, szliz olajok.

Jelenleg rendeletben vagy térvényben csak a szoja-
szbszokra és a savasan hidrolizalt névényi fehérjékre
vonatkozdan adtak meg hatarértéket, amely 20 pg/kg,
hazankban ezt EK rendelet irja elé (EC 1881/2006) [20].
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Zsirokra, olajokra és emulzidkra, mint a margarin,
nincs szabdlyozas, azonban az AOCS ajanlasa sze-
rint a j0 min6ségl zsiradék tulajdonsagai kozé tar-
tozik a szennyez6anyagok mennyiségének minimalis
jelenléte. Az amerikai tarsasag ezért a 3-MCPD- és
glicidol-észterekre altalanos felhaszndlas esetén 2
mg/kg-ot, bébiételekben valé felhasznalasnal pedig
0,5 mg/kg-os hatarértéket nevez meg [110].

5.2. Klérpropanolok és glicidol-észterek kialakula-
sa és mennyiségiik cs6kkentése névényolajokban

A ndévényolajipar az utdébbi években alaposan tanul-
manyozta, milyen tényezék befolyasoljak a klérpro-
panolok és a glicidol keletkezését annak érdekében,
hogy a technolégiat a csokkentés elérése végett mo-
dositani tudjak.

Az étolajok eléallitasa tobb Iépéses finomitasi folya-
matbdl all. Akar kémiai, akar fizikai finomitast is alkal-
maznak, a dezodoralasi lépés elengedhetetlen. Ennek
folyaman a szaganyagokat, maradék szinanyagokat
és a fizikai finomitas soran a szabadzsirsavakat ta-
volitjdk el vizgbz-desztillalas segitségével. A m(ive-
let magas hémérsékleten (200 °C felett, de palma-
olaj esetén akar 275 °C-on) és nagy vakuumban
(1-2 mbar maradék nyomason) zajlik [15], [76]. A
3-MCPD-észterek képzédése mar 140 °C-t6l meg-
kezdddik és csak kis mértékben fligg a dezodoralasi
hémérséklettdl [25]. A digliceridekbdl keletkezd glici-
dol-észterek esetén a kritikus hémérséklet ~200 °C,
amely fol6tt a hémérséklet ndvekedésével kialakula-
suk felgyorsul [26]. Ennek megfeleléen a klérpropan-
olok és a glicidol-észterek jellemzben a dezodoralas
folyaman keletkeznek, a tébbi finomitasi lépésnek al-
talaban nincs kdzvetlen hatasa [39], [67], de fontos
szerepet jatszanak a prekurzorok eltavolitasa szem-
pontjabdl. A 3-MCPD- és glicidol-észterek mennyisé-
gének csOkkentését tobb iranybdl kdzelitheté meg.

e a prekurzorok eltavolitasaval a dezodoralas
elétti finomitasi Iépésekben;

¢ afinomitasi kérilmények optimalizalasaval;

e a mar kialakult szennyez&anyagok mennyi-
ségének csokkentésével [70].

A prekurzorok eltavolitasanak donté jelentésége van
a 3-MCPD-észterek képzddésének megakadalyo-
zasaban. Kulcsfontossagu a klérdonor felismerése
ahhoz, hogy a 3-MCPD mennyiségét csdkkenteni
lehessen a termékben [71]. Azonban azzal tisztaban
kell lenni, hogy kilénb6zé matrixokban, kilénbdzd
olajokban a dominans prekurzorok is kilénbdzhet-
nek [23]. Ermacora és Hrncirik munkajaban a pola-
ros klértartalmu komponensek jelentették a f6 klor-
donort, de mellette a nem-polaros vegyiletekbdl is
szarmazhatott a kimutatott 3-MCPD klératomja [35].
A szakirodalomban talalkozhatunk olyan esettel is,
amely szerint a 3-MCPD képzddése és a prekurzo-
rok, tehat a klértartalmu vegylletek jelenléte kdzott
nem mutathaté ki korrelacié [49].

Craft és munkatarsai [21] részlegesen finomitott, va-
lamint a friss palmabdl nyert palmaolaj laboratériumi
dezodoralasaval kisérleteztek. Kiilénb6z6 modszere-
ket alkalmazva kisérelték meg eltavolitani a prekurzo-
rokat, a leghatasosabbnak a palmagyimolcs elézetes
vizes mosdsa bizonyult, ami 95%-kal csdkkentet-
te a képzdédott 3-MCPD mennyiségét. Még a nyers
palmaolaj etanolos, vizes vagy etanol/viz elegyes
mosasa is 25-35%-ban csokkentette a 3-MCPD
kimutathaté mennyiségét [21], [70]. A palmaolaj fi-
nomitasi lépéseit vizsgalva t6bb kisérletben is a vi-
zes nyalkatlanitas mutatkozott a legeredményesebb
formanak [77], [78], [108], mig a foszforsavval vég-
rehajtott nyalkatlanitas esetén a dezodordlas soran
képz6dd 3-MCPD-észterek mennyisége akar egy
nagysagrenddel is nagyobb lehet [78]. Kémiai fino-
mitast alkalmazva a natrium-hidroxidos savtalanitas
is nagymértékben (35%) hozzajarulhat a 3-MCPD
csOkkenéséhez. Mind a nyalkatlanitas, mind a sav-
talanitas soran a prekurzorok mosassal torténé elta-
volitasa lehet az oka a csokkenésnek [77]. A derités
szintén csokkenti valamivel a dezodoralas soran kép-
z6d6 3-MCPD mennyiségét, a leghatasosabbnak a
magnézium-szilikat [109] és a nem aktivalt derit6fold
[78] mutatkozott. A prekurzorok jelenléte mas élelmi-
szerekben is meghatarozza a kialakulé MCPD meny-
nyiségét. Kekszek esetén a kiilénb6zd technoldgiai
paraméterekkel, mint a hémérséklet, hosszabb-rovi-
debb siitési id6 és a NaCl mennyiségével is dssze-
flggést talaltak [73].

A glicidol-észterek prekurzorait illetéen a digliceridek
é€s monogliceridek mennyisége valamint a képz8dd
glicidol-észterek koncentracioja kdzo6tt korrelaciodt ta-
laltak, mig trigliceridekbdl nem képzdédik kdzvetlendl
glicidol [22], [26], [49].

A 3-MCPD- és glicidol-észterek a dezodoralas fo-
lyaman keletkeznek, ennek a lépésnek is szamos
paramétere van, amely befolyasolja a végtermék tu-
lajdonsagait. A kezelési hémérséklet az olaj fajtajatol
fliggden kiildonb6zd lehet, palmaolaj esetén akar 260-
275 °C-ot is alkalmazhatnak a magas szabadzsirsav-
és karotin tartalom miatt. A szakirodalom néhany
ellentmondasos eredményt mutat be a hémérséklet
hatasara vonatkozoan. Tébb kisérlet szerint a h6mér-
séklet névelésével a 3-MCPD- és a glicidol-észterek
mennyisége is né [39], [74], [85], egyes tanulmanyok
szerint viszont 180-265 °C kozo6tt a h6mérsékletnek
nincs hatasa a 3-MCPD-észterek mennyiségére [49].
A szakirodalomban olyan eredmények is talalha-
tok, ahol egy bizonyos hémeérséklet (250 °C) folétt a
3-MCPD-észterek csokkenését figyelték meg [108].
A dezodoralasi idé hatasat tekintve adott hémérsék-
leten az id6 el6rehaladtaval a glicidol-észterek és a
3-MCPD-észterek mennyisége novekszik. A ndveke-
dés mértéke azonban fligg az alkalmazott hémérsék-
lettdl, magasabb héfokon nagyobb mérték( néve-
kedés tapasztalhatd [49], [85]. A 3-MCPD-észterek
a hékezelés soran az els6 2 éraban termikusan sta-
bilnak mutatkoztak. 24 érat kévetéen mennyiségik
szignifikdnsan csdkkent, és ez a cstkkenés (30-70%)
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az alkalmazott hémérséklettel (180-260 °C) egyenes
aranyossagot mutatott [36]. A hédmérséklet és id6
egylttes hatasat vizsgalva Pudel és munkatarsai azt
figyelték meg, hogy a 3-MCPD esetén 250 °C-ig,
glicidol-észterek esetén 270 °C-ig a dezodoralas
hosszanak jelentés koncentracionévelé hatasa van.
290 °C-on azonban az els6 két oraban keletkezett
MCPD és glicidol-észterek mennyisége a kdvetkezd
négy oraban jelentésen lecsokkent [77].

Li és munkatarsai 3-MCPD-észterek kialakulasanak
megakadalyozasara antioxidans jelenlétében végez-
tek dezodoralasi kisérleteket. Eredményeik szerint
repceolajban hat kilénbdz6 antioxidansnak 22-44%
kozott volt a gatld hatasa, legnagyobb mértékben a
TBHQ (terc-butil-hidrokinon) és az L-aszkorbil palmi-
tat korlatozta az MCPD-k keletkezését [65]. Egyéb
anyagok hozzaadasaval is csdkkenthetd a kialakuld
3-MCPD-észterek mennyisége. VeliSek és munka-
tarsai [95] munkaja alapjan a legeredményesebb a
szoda (Na,CO,) és a szédabikarbona (NaHCO,) volt,
ami 8sszhangban volt mas irodalmi adatokkal is [40],
[87], de jelentésen csbkkentette a keletkezé 3-MCPD
mennyiségét a cisztein és a glutation alkalmazasa is
[95].

A 3-MCPD- és dlicidol-észterek mennyiségének
csOkkentésére megoldast jelenthet a kialakult ve-
gylletek eltavolitasa a finomitott olajbdl. Tobbféle
adszorbenssel végeztek mar kisérletet. Strijowski és
munkatarsai kutatdsaban a leghatékonyabbnak egy
kalcinalt zeolit és egy szintetikus magnézium-szili-
kat bizonyult. Az alkalmazott hémérséklet hatasat
is megfigyelték, a zeolit mar 60 °C-on elérte a maxi-

malis megkoté képességét, a magnézium-szilikathoz
80 °C volt sziikséges. Az alkalmazott adszorbensek
mennyiségének az eredmények alapjan legalabb
5%-nak kell lennie. A tdbbi vizsgalt magnézium- és
kalcium-szilikat nem csodkkentette, néhany kozulik
még ndvelte is a 3-MCPD- és glicidol-észterek meny-
nyiségét [90]. Aktivalt derit6fold alkalmazésa is jo
modszernek igérkezik a glicidol-észterek eltavolita-
sara. A mechanizmus azonban mas, nem a fellletén
koéti meg a derit6fold, hanem felnyitja az epoxigyrdit,
igy mono- és digliceridek keletkeznek [84].

A szabad 3-MCPD enzimatikus uton is elbonthat6
[9]. Az enzimes bontast kihasznalva Bornscheuer és
Hesseler a 3-MCPD-észterek mennyiségét csdkken-
tette étolajokban. Ehhez el6szér az észterkdtéseket
bontottak fel kétfazisu rendszerben Candida antarc-
tica lipaz-A enzimmel, majd tovabbi két enzim alkal-
mazasaval (halohidrin dehidrogenaz — Arthrobacter
sp.; epoxid hidrolaz — Agrobacterium radiobacter)
glicerinné alakitottak [13].

5.3. Klorpropanolok és glicidol-észterek el6fordu-
lasa egyéb élelmiszerekben

Az utébbi évtizedekben az olajokon és a zsiradékokon
kivll sokféle élelmiszert vizsgaltak meg, felmérve azt,
mely élelmiszerkategoriakra jellemzé a klérpropano-
lok jelenléte [7]1, [19], [24]. E vegyililetek akar észter
formaban, akar szabad formaban eléfordulhatnak az
élelmiszerekben [91]. Altalanosan elmondhaté, hogy
ez jellemzé a zsiradékot tartalmazd, valamilyen hé-
kezelésen atesett termékekre. A 3-MCPD-diészterek
azonban nem csak a feldolgozas soran kertlhetnek
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bele a termékbe. Természetes eléfordulasukat elb-
sz6r Cerbulis és munkatarsai mutattak ki nyers kecs-
ketejben [17].

A glicidolrdl kevesebb ismeret all rendelkezésre,
azonban e vegylletet sok esetben egyltt vizsgaljak a
klérpropanolokkal. A klérpropanolok és a glicidol té-
makorének egyik jelentds terlilete a bébiételek, béb-
itApszerek vizsgalata. 2013-ban Berlinben vizsgalt
bébiételekben a 3-MCPD-t 1,22 mg/kg, a 2-MCPD-t
0,58 mg/kg és a glicidolt 1,3 mg/kg maximummal
mérték [100]. Becalski és munkatarsai az Ottawa
kornyékén kaphatd bébitapszerekben mérte meg az
MCPD és glicidol mennyiségét, 2012 és 2013 folya-
man. Az eredményeik alapjan a 2013-as év mintaiban
az egyenértékre atszamitott 6sszes MCPD mennyi-
sége valamivel alacsonyabb volt, mint a 2012-ben
ugyanazon termékek mintdiban, 2013-ban az atlag
26 pg/kg és a maximum 108 pg/kg volt [8]. Néhany
évvel korabban Zelinkova és munkatarsai a pragai pi-
acon fellelheté bébiételeket vizsgaltak meg, méréseik
szerint a szabad formaban lév6é 3-MCPD mennyisége
kimutatasi hatar alatt volt (<3 pg/kg), mig az észter ko-
tésl 3-MCPD koncentracidja 62-588 pg/kg termeék. Az
eredményekbdl szamolva az Ujszilbttek (0-4 honap)
akar nyolcszorosan nagyobb mennyiséget vihetnek be
a szervezetikbe a 3-MCPD-bdl a bébiételek fogyasz-
tasaval a toleralhatd napi beviteli értékhez képest
[105]. A 3-MCPD-felvétel anyatejes taplalas esetén is
tullépi a TDI értéket, azonban ez az érték csak a fele
a tapszeres taplalas soran bevitt 3-MCPD-nek [106].

A szakirodalomban tobb felmérésrdl is olvashatunk,
amelyekben kulénbdzd élelmiszer-kategoriakra bont-
va keresik a klérpropanolok és a glicidol f6 forrasait.
Chung és munkatarsai Hong Kong piacan el&fordulé
termékekben mérték meg a szabad formaju klérpro-
panolok mennyiségét. Ebbdl minddssze 15 termékben
volt kimutathaté a DCP, kolbaszban, roston siilt ser-
téshusban, sozott, parolt halban és rakban. Egyediil a
vizsgalt kolbasznal volt igaz, hogy a DCP mellett nem
volt jelen 3-MCPD, minden mas esetben nagy meny-
nyiségben volt kimutathaté a DCP-t tartalmazo termé-
kekben. A vizsgalt termékek 32%-aban mutattak ki
a 3-MCPD-t (3-66 ug/kg), jellemz&en a gabona, hus,
hal és snack termékekben [19]. 2002-ben az Egye-
sllt Kiralysagban végzett kutatasban a megvizsgalt
termékek 30%-aban volt a meghatarozasi hatar (0,01
mg/kg) felett a 3-MCPD-észterek mennyisége, leg-
nagyobb mennyiségben a sés kekszek tartalmaztak,
0,01-0,134 mg/kg koncentraciéban [24]. Ugyanebben
az évben az élelmiszer-6sszetevdkben is felmérték a
3-MCPD-észterek mennyiségét az Egyesiilt Kiralysag-
ban. A mintak 22%-a 0,014-0,488 mg/kg koncentraci-
6éban tartalmazta a 3-MCPD-észtereket, ennek nagy
része malataminta volt, de volt kozte zsemlemorzsa,
modositott keményitd, huskivonat és enzimesen hidro-
lizalt nbvényi fehérje is [44]. Kavétejszin, tejszinhab és
husleveskocka lipid frakciéjaban is kimutathaté volt a
3-MCPD-észterek jelenléte. Az észterek a gyartas so-
ran hozzaadott finomitott, esetleg hidrogénezett olajok

révén kertltek a termékbe. Szabad formaban azonban
egyik mintaban sem tudtak detektalni e vegylleteket
[61]. Zelinkova és munkatarsai silt burgonyat és bur-
gonya chipseket vizsgaltak. Kider(lt, ezek a termékek
a magasabb MCPD koncentracioju élelmiszerekhez
tartoznak. A bennik kimutatott 3-MCPD-észterek f6-
ként a stit@olajbdl szarmaztak [104]. Ezen tuimenden a
3-MCPD-észterek tekintetében nagy jelentésége van
az olaj fajtajanak is. Repceolajban sitétt burgonyaban
csak nyomokban fordultak el a 3-MCPD-észterek,
mig palmaolaj hasznalataval szignifikansan megnétt a
termék altal abszorbealt mennyiség [53].

6. Kovetkeztetések

A klérpropanolok és a glicidol tanulmanyozasa az
utébbi évtizedekben az élelmiszeripar, élelmiszera-
nalitika és a toxikoldgiai vizsgalatok szerves részét
képezi. Jollehet a toxikoldgiai értékelésik még nem
telies, bizonyitott és feltételezett toxikus hatasa-
ik miatt e vegylletek kiemelt figyelmet érdemelnek
élelmiszereink biztonsagossaga tekintetében. Elsé
kimutatasukat kdvetben jelenlétilkre mas élelmiszer-
csoportokban is felfigyeltek. Ennek k&vetkeztében
az analitikusokat arra sarkallta és jelenleg is arra
Osztdnzi, hogy kimutatdsukra mind élelmiszer-alap-
anyagokbdl, mind élelmiszerekbdl megfelel6 mdd-
szert dolgozzanak ki. Annak ellenére, hogy ezekre a
vegyuletekre egyeldre nincs hatarérték, a kihivasok-
ra valaszolva a névényolajipar nagy hangsulyt fektet
mennyiségik csdkkentésére. E cél elérése érdeké-
ben ugy az élelmiszerek gyartastechnoldgiai eljara-
sainak, mint az analitikai mdédszerek folyamatos fej-
lesztésére van sziikség.
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1. Summary

Chloropropanols and glycidol are transformation products that form during food
production, essentially contaminants that form during food processing. Since their
production conditions are similar, they are usually mentioned together in the relevant
literature, as chloropropanols and related substances. The presence of chloropropanols
was first observed in connection with acid-hydrolyzed vegetable proteins, however,
they also occur in other foods. They have been detected in fried potatoes, cooking oils,
but they also occur in roasted and cooked meats, snacks, biscuits, and practically all
thermal-treated products that contain fat.

Based on the toxicological results so far, free glycidol was classified by the International
Agency for Research on Cancer (IARC) as probably carcinogenic to humans (2A), and
also as genotoxic; free 3-MCPD (3-chloro-1,2-propanediol) was classified as possibly
carcinogenic to humans (2B). Currently, regulation in the European Union exists only
for free 3-MCPD in soy sauces and acid-hydrolyzed vegetable protein (EC 1881/2006),
but many literature sources address the analysis of these compounds in other foods.

Fatty acid esters of chloropropanols form in the high temperature reaction of
glycerides (fats, oils) in the presence of chlorine-containing compound - either
organic or inorganic. Glycidol esters also form at high temperatures, for their
formation diglycerides or monoglycerides need to be present. The formation of the
above transformation products in fats and vegetable oils, as well as the reduction of
their amounts are important areas of current research.

In this review, | would like to present literature results related to chloropropanols and
glycidol, which deal with their occurrence, with special emphasis on cooking oils.

2. Introduction

Chloropropanols are compounds derived from glyc-
erol, in which one or two of the hydroxyl groups are
replaced by chlorine atoms (Figures 1-3). They can
form in the reaction of glycerol and chlorine under
acidic conditions [41]. Their main representatives are
3-chloro-1,2-propanediol (3-MCPD), 2-chloro-1,3-
propanediol (2-MCPD), and 1,3-dichloro-2-propanol
(DCP), containing two chlorine atoms. They occur
both as free diols or in the form of fatty acid esters

[91]. The physical properties of 3-MCPD esters are
similar to those of acylglycerols, at room temperature
they are usually solids, with their melting points de-
pending on the carbon number of the fatty acid part
[45].

The presence of chloropropanols in foods was ini-
tially investigated in connection with soy sauces and
acid-hydrolyzed vegetable proteins (AHP) [93]. AHP
is produced at high temperature by acidic hydrolysis.
The esters of chloropropanols are produced not from
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the protein, but from the residual fat in the starting
material protein, during the reaction with hydrochlo-
ric acid. AHP is mostly used for non-fermented soy
sauces, but it can also be added to fermented sauces
to improve taste. The European Commission’s Scien-
tific Committee on Food (SCF) stated already in 1997
that AHP with a 3-MCPD content of more than 10
mg/kg is not acceptable. It was also recommended
by the Commission that producers try to control the
amount of this compound in the products, and pref-
erably develop technologies that eliminate the pres-
ence of chloropropanols in the products [80]. Accord-
ing to the US Food and Drug Administration (FDA),
soy sauces and acid-hydrolyzed vegetable proteins
containing more than 1 mg/kg 3-MCPD are not safe
food additives, and cannot obtain GRAS (Generally
Recognized As Safe) status [37]. In 2001, the Tol-
erable Daily Intake (TDI) value for 3-MCPD was also
determined by the SCF, at 2 pg/kg body weight/day
[81]. Following this, in 2002, a Provisional Maximum
Tolerable Daily Intake (PMTDI) value was published
by JECFA (the Joint FAO/WHO Expert Committee on
Food Additives) for 3-MCPD, which was also 2 pg/kg
body weight/day, and this value was maintained in
2007 [56], [567]. The tolerable daily intake value was
reduced to 0.8 pg/kg body weight/day by EFSA (the
European Food Safety Authority) in 2016 [32].

Glycidol forms under similar conditions, and so it is
commonly mentioned in the literature together with
chloropropanols. Glycidol contains two functional
group, an alcoholic hydroxyl group and an epoxy
group (Figure 4). It is a transparent liquid, slightly vis-
cous at room temperature, miscible with water at any
ratio, and soluble in most polar solvents [32], [64]. It
also occurs in the free form or as esters of fatty acids.
Glycidol esters can form from mono- or diglycerides
at high temperatures, they are not produced directly
from triglycerides [26]. A positive correlation between
the diglyceride content of the oil and the amount of
glycidol esters formed during deodorization has been
reported by several studies [22], [49] [96].

3. Analytical possibilities

When talking about the quantities of chloropropanols
and glycidol, it is important to define exactly in what
chemical bonds we would like to determine the con-
centrations of the compounds. Methods used for the
quantitative determination of compounds in ester
bonds are basically divided into two groups: during
the indirect method, the compounds released from
all of its esters is detected, while in the case of direct
methods, esters with different fatty acids are detect-
ed [34]. Given that esters of 3-MCPD, 2-MCPD and
DCP, as well as those of glycidol are high molecular
weight compounds, liquid chromatography can be
used for their direct detection [11], [12], [21], [26],
[30], [43]. Currently, direct methods cannot be used
for routine quality control, these are not user-friendly
procedures, requiring several standards. For the time
being. Experiments are also underway using other

methods, such as LC-MS combined with gel perme-
ation extraction [29], SFC-QqQMS [48], as well as 'H
NMR spectroscopy [88].

For the indirect determination, i.e., the measurement
of the 3-MCPD, 2-MCPD, DCP or glycidol released
by the esters, sample preparation usually involves
derivatization, to form volatile MCPD, DCP or glycid-
ol derivatives for gas chromatography. Ester bonds
can be broken several ways. Acidic transesterifica-
tion with sulfuric acid can be used [28], [50], [107],
as well as alkaline transesterification [50], [62], or en-
zymatic transesterification [72]. During sample prep-
aration, hydrolysis is one of the most critical steps,
because glycidol esters can be transformed into
3-MCPD under alkaline conditions [60]. In the case
of 3-MCPD and glycidol, the most often used derivat-
izing agents include phenylboric acid/PBA [28], [97],
[107], and heptafluorobutyrylimidazole/HFBI [46]. In
the case of DCP, also HFBI [92], heptafluorobutyric
anhydride/HFBA [2], or N,O-bis(trimethylsilyl)trif-
luoroacetamide/BSTFA [16] can be used. However,
there is a method already that could detect chloropro-
panols without derivatization, using gas chromatog-
raphy [102]. According to Ermacora & Hrncirik [34],
for indirect determination in the case of vegetable
oils, the three most accepted methods are the com-
bined method of Ermacora & Hrncirik [33], the proce-
dure of DGF (Deutsche Gesellschaft flr Fettwissen-
schaft) [27], and the SGS ,3 in 1” method [62], [63],
which was also accepted as an official method by the
AOCS (American Oil Chemists’ Society) [3], [4], [5].

4. Toxicological aspects

Free glycidol was classified by IARC into category
2A, because the compound is probably carcinogenic
to humans and genotoxic [51]. In contrast, the toxic-
ity of glycidol esters is low, according to toxicological
results obtained so far, in fact it is the hydrolyzed,
free glycidol that poses a food safety risk [82]. In two-
year long experiments in rodents — mice (B6C3F,)
and rats (F344) — glycidol has caused tumors in sev-
eral organs, including the liver, the forestomach, in
mammary glands, in the thyroid and the lungs [54],
[65]. During digestion, the maijority of the glycidol is
released from glycidol esters, therefore, foods con-
taining glycidol esters can be considered glycidol
sources. In a static digestion model, in the presence
of lipase at pH 4.8, rapid hydrolysis took place, ac-
cording to the study of Frank et al. [38], while inhibi-
tion of the lipase was observed at pH 1.7. Without
lipase, during a period of 2 hours, esters proved to
be stable. Based on the processes that took place in
the dynamic model it was concluded that esters are
rapidly broken down by the lipases of the digestive
system [38]. According to in vivo studies in rats, the
hydrolysis of glycidol esters comes to nearly comple-
tion during digestion [6].

Based on toxicological data, 3-MCPD was classified
into category 2B by the International Agency for Re-
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search on Cancer, i.e., it is possibly carcinogenic to
humans [52]. Different MCPD esters behave similarly
to glycidol esters in the digestive system. In an in vitro
experiment carried out by Seefelder et al., more than
95% of monoesters were hydrolyzed after 1 minute
in the presence of lipase, while 45, 65 and 95% of
diesters hydrolyzed after incubation periods of 1, 5
and 90 minutes, respectively. In the same study, it
was found that 3-MCPD released from 3-MCPD es-
ters only contributed dietary 3-MCPD exposure to a
small extent [83]. On the one hand, this conclusion is
based on the calculation that the proportion of mo-
noesters, according to their measurements, was no
more than 15% of all esters. On the other hand, it
was assumed that the metabolism of 3-MCPD es-
ters in the body is similar to that of acylglycerides,
i.e., fatty acids in positions 1 and 3 are favored by
pancreatic lipases during hydrolysis, and so, in the
diesters present in larger amount, the ester bond on
carbon 2 is not broken [83].

There are two possible metabolisms for diesters in
the body, one is hydrolysis by the lipase of the pan-
creas, and the other is intracellular degradation [14].
Based on an in vivo experiment in rats, biological uti-
lization of 3-MCPD diesters was 86% of that of free
3-MCPD, therefore, in terms of exposure, 3-MCPD
released from the esters should be evaluated in the
same way as free 3-MCPD [1]. 3-MCPD was found to
be genotoxic in in vitro experiments, however, there
is no proof of its in vivo genotoxicity [68]. In two-year-
long in vitro experiments carried out on mice, no clear
evidence of carcinogenicity was found [58], however,
a correlation between the development of Leydig cell
tumors and kidney tubule carcinoma, and the con-
sumption of drinking water containing 3-MCPD was
discovered in experiments in male rats [18].

Currently, there is a limited amount of data available
on the toxicity of 2-MCPD and of 2-MCPD esters,
they are not yet classified in terms of carcinogenicity.
More information is available on DCP and its esters,
having been classified into category 2B by IARC [52].
Their genotoxicity has been shown to be negative in
in vivo experiments, positive in in vitro experiments.
In large doses, in a two-year-long test on rodents,
the rates of certain cancerous diseases, such as kid-
ney tubule carcinoma or liver cell adenoma were in-
creased significantly [99].

4.1. Human exposure

TDI and PMTDI values for free 3-MCPD have been
calculated by JECFA based on the LOAEL (Lowest
Observed Adverse Effect Level), which is the small-
est dose with observable health effects. This value
is 1.1 mg/kg body weight, which was divided by
a safety factor (500), resulting in the 2 pg/kg body
weight/day value [56]. In 2016, in its scientific opin-
ion on MCPD and glycidol esters, the TDI value was
reduced to 0.8 pg/kg body weight/day by EFSA [32].
JECFA found [56] that regulation was unnecessary
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to be introduced for DCP, containing two chlorine
atoms, on the one hand, because the dose causing
tumor in animal experiments was 20,000 times higher
than the average amount introduced into the body by
consuming soy sauce. On the other hand, there are
always large amounts of 3-MCPD alongside DCP, so
regulation of the former is the important thing [56].
No tolerable daily intake levels were determined for
glycidol and its esters. Since the compounds are not
only carcinogenic, but genotoxic as well, therefore,
the ALARA principle (As Low As Reasonably Achiev-
able) should be followed.

Concerning the topic of chloropropanols and gly-
cidol, studies on human exposure have also been
produced in recent years. Per capita daily intakes of
3-MCPD esters and glycidol esters have been calcu-
lated for the German population by WeiBhaar [98],
which was divided by the average body weight (60
kg), and so the daily intake of 3-MCPD esters was
estimated at 1.5 pg/kg body weight/day, while that
of glycidol esters was estimated at 0.9 ug/kg body
weight/day this way. In the calculation, only contami-
nants coming from vegetable oils were included [98].
The exposure of Hong Kong high school students
was investigated by Yau et al. [103]. According to
their results, the amount of DCP ingested is 0.003-
0.019 pg/kg body weight/day by an average student,
0.009-0.040 pg/kg body weight/day by “large con-
sumers” (5%), while the amounts for 3-MCPD are
0.063-0.150 pg/kg body weight/day for the average
student, and 0.152-0.300 pg/kg body weight/day for
“large consumers” [103]. According to another study,
the average amount of 3-MCPD ingested with bakery
products on the Polish market, in the case of adults,
is 0.008-0.013 pg/kg body weight/day, which is 0.4-
0.65% of the TDI, while it is 0.022-0.036 pg/kg body
weight/day in the case of children, which is 1.1-1.8%
of the TDI. These values are for free 3-MCPD [89].

Summarizing the results of previous exposure stud-
ies it can be concluded that the tolerable daily intake
value of 2 pyg/kg body weight determined by JECFA
and SCF, and even the reduced value of 0.8 pg/kg
body weight of EFSA are above the consumption of
the average consumer, but there may be special cas-
es where the amount digested can approach these
values, for example, in the case of brand loyalty.

5. Occurrence of chloropropanols and glycidol
esters in foods

Since their first detection, there have been several
studies on chloropropanols and glycidol. In 1980,
3-MCPD was present in acid-hydrolyzed protein, in
the neutralized hydrolyzate in a concentration of 47
mg/kg, while a value of 305 mg/kg was measured in
the filter cake, which is an extremely high concentra-
tion compared to today’s limit value of 20 ug/kg (EC
1881/2006) [20, 94]. Today, the amount of chloro-
propanols in protein hydrolyzate can be controlled by
good manufacturing practice (GMP), however, their

presence have been observed recently in other ar-
eas of the food industry as well [45]. The hydroly-
sis of winged beans and soy beans was optimized
for time and temperature by Sim et al., during which
the minimum 3-MCPD concentration that could be
achieved was 25 mg/kg, but by applying an addition-
al alkaline treatment, the amount of the compound
in the products could be reduced to value below the
limit of detection (<0.002 mg/kg) [86]. In the 2000s,
monitoring programs for the 3-MCPD content of soy
sauces have been carried out in several countries. In
China, in 2001, five of the 30 soy sauces examined
contained more than 1 mg/kg 3-MCPD [59], while
in 2007, the value was above the nationally recom-
mended maximum level (1.0 mg/kg) in 12.2% of re-
tail samples [42]. According to a study in the United
Kingdom, 35% of products contained more than 0.02
mg/kg 3-MCPD [69], while in a study carried out in
the United States, concentrations in 60% of retail
samples exceeded 0.025 mg/kg (LOQ), the highest
value being 876 mg/kg [75]. Nearly 90% of the sam-
ples examined in the Singapore National Monitoring
Program met the national limit value (0.02 mg/kg),
which is the same as the European Union limit value
(EC 1881/2006) [20, 101]. Summarizing the results,
there are still soy sauce products with free 3-MCPD
concentrations exceeding national or international
limit values.

In EFSA’s 2013 report, 3-MCPD data for 1235 foods,
collected from European member states between
2009 and 2011, are published. Of the 11 food cat-
egories, the average value was highest in the case
of animal and vegetable fats and oils (1020 pg/kg),
and within the category, the highest values were
measured for margarines and similar products (av-
erage: 1500 pg/kg) [31]. Since chloropropanols and
glycidol esters can be present in fats and oils in the
mg/kg order of magnitude, a number of related stud-
ies can be found in the literature. Industry, responding
to newer and newer scientific results, tries to reduce
the amounts of these contaminants in the products,
by modifying technology. Results and studies on fats
and oils are presented in the next chapter.

5.1. Occurrence of chloropropanols and glycidol
esters in fats and oils

According to literature data, high levels of MCPD and
glycidol esters are primarily measured in refined palm
oil and its fractions. In a 2012 study, different oils of
plant origin were analyzed. Based on the results,
they occurred in largest amounts in refined palm oils
(1.01-13.59 mg/kg). No 3-MCPD esters were de-
tected in the seed oils (soy, rapeseed, maize) tested,
however, certain glycidol fatty acid esters were pre-
sent above the detection or quantification limits [47].
On the other hand, in another study, 3-MCPD esters
could also be detected, in concentrations of 0.21
mg/kg in rapeseed oil, 0.54 mg/kg in sunflower and
coconut oils, and 0.68 mg/kg in corn oil [25]. 3-MCPD
esters were found by Berg et al. also in rapeseed and

sunflower oils in amounts of 0.4 and 0.5 mg/kg, re-
spectively [10]. Based on the results of Kuhlmann,
walnut, peanut, grape seed and fish oils (salmon oil
capsule) also showed a exceptionally high 3-MCPD
and glycidol ester concentrations above 10 mg/kg.
It was also observed by him that evening primrose
oil contained a lot of 3-MCPD esters, and coconut
oil, palm kernel oil and shea butter contained a lot of
glycidol esters, while the concentration of 2-MCPD
esters was exceptionally high in walnuts and peanuts
[62].

In 43% of the refined palm oil samples tested by
Razak et al., the concentration of 3-MCPD esters
exceeded 2 mg/kg. In the same study, the 3-MCPD
ester contents of the different fractions were also
measured, and in most of the olein samples values
were between 1.4 and 3.2 mg/kg, while in the stearin
fraction lower values were measured, the maximum
being 1.8 mg/kg. Accordingly, it was concluded that
esters prefer to be in the more liquid phase during
fractionation [79]. In addition to the oil type, the qual-
ity of the raw material also plays a central role regard-
ing the formation of 3-MCPD and glycidol esters.
Results obtained for palm oils from different regions
vary widely in the study of Matthdus et al., up to ten
times more of the compounds analyzed can form in
Malaysian samples than in palm oils coming from
Ghana [70].

In unrefined oils, typically there are no 3-MCPD and
glycidol esters, in oils produced from roasted seeds
3-MCPD ester results above the detection limit (0.25
mg/kg) have also been obtained [66]. The same was
found by Zelinkova [107], refined oils and oils iso-
lated from roasted seeds contained larger amounts
of 3-MCPD esters than unroasted, virgin oils.

Currently, a limit value in regulations or laws is only
set for soy sauces and acid-hydrolyzed vegetable
proteins, it is 20 ug/kg, which is prescribed in Hun-
gary by an EC regulation (EC 1881/2006) [20]. For
fats, oils and emulsions, such as margarine, there is
no regulation, however, according to the recommen-
dation of AOCS, the properties of high quality fats
and oils include the presence of minimum amounts
of contaminants. Therefore, for 3-MCPD and glycidol
esters, in case of general use a limit value of 2 mg/kg
was defined by the American society, while in the
case of use in baby foods the limit value is 0.5 mg/kg
[110].

5.2. Formation of chloropropanols and glycidol
esters in vegetable oils and the reduction of their
amounts

It has been studied thoroughly by the vegetable oil
industry in recent years what the factors influencing
the formation of chloropropanols and glycidol were,
in order to be able to modify the technology to re-
duce their amounts.
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The production of cooking oils is a refining process
consisting of several steps. Whether chemical or
physical refining is used, a deodorization step is es-
sential. During this, odorants and residual colorants
are removed, as well as free fatty acids in physical
refining, with the help of steam distillation. The op-
eration is carried out at a high temperature (above
200 °C, or even at 275 °C in the case of palm oil)
and in high vacuum (1-2 mbar residual pressure) [15],
[76]. Formation of 3-MCPD esters starts already at
140 °C, and depends only slightly on the deodoriza-
tion temperature [25]. In the case of glycidol ester
formation from diglycerides, the critical temperature
is ~200 °C, above which their formation accelerates
with increasing temperature [26]. Accordingly, chlo-
ropropanols and glycidol esters typically form during
deodorization, with other steps of the refining pro-
cess having no direct effect [39], [67], although play-
ing an important role in the removal of precursors.
There are several approaches to the reduction of the
amounts of 3-MCPD and glycidol esters:

e removal of the precursors in the refining
steps before deodorization;

e optimization of the refining conditions;

e reduction of the amounts of contaminants
already formed [70].

Removal of the precursors is of crucial importance in
the prevention of the formation of 3-MCPD esters. It
is critically important to recognize the chlorine donor,
in order to be able to reduce the amount of 3-MCPD
in the product [71]. However, it must be understood
that dominant precursors may differ in the different
matrices, different oils [23]. In the work of Ermacora
and Hrncirik, the main chlorine donors were polar
chlorinated components, the chlorine atom of the
3-MCPD detected could also come from nonpolar
compounds [35]. There is also a case in the litera-
ture where no correlation between the formation of
3-MCPD and the presence of precursors, i.e., chlo-
rine containing compounds, could be detected [49].

Craft et al. [21] experimented with the laboratory de-
odorization of partially refined palm oil and palm oil
obtained from fresh palms. Using various methods,
they tried to remove precursors, and the most effec-
tive method proved to be preliminary water washing
of the palm fruit, decreasing the amount of 3-MCPD
formed by 95%. Even washing raw palm oil with
ethanol, water, or a mixture of them decreased the
detectable amount of 3-MCPD by 25-35% [21], [70].
In a number of experiments, when investigating the
refining steps of palm oil, water degumming proved
to be the most effective [77], [78], [108], while in
the case of degumming using phosphoric acid, the
amount of 3-MCPD esters formed during deodori-
zation could be up to an order of magnitude higher
[78]. When using chemical refining, sodium hydrox-
ide neutralization can contribute significantly (35%)
to the decrease in the amount of 3-MCPD. During
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both degumming and neutralization, the decrease
might be caused by the removal of the precursors
by washing [77]. Bleaching also slightly decreases
the amount of 3-MCPD formed during deodorization,
with the most effective agents proved to be magne-
sium silicate [109] and non-activated bleaching earth
[78]. The amount of MCPD formed is also determined
by the presence of precursors in the case of other
foods as well. For biscuits, correlations were also
found with different technological parameters, such
as the temperature, longer or shorter baking times,
as well as the amount of NaCl [73].

Regarding the precursors of glycidol esters, a cor-
relation was found between the amounts of diglyc-
erides and monoglycerides and the concentration of
the glycidol esters formed, while no glycidol is formed
directly from triglycerides [22], [26], [49].

3-MCPD and glycidol esters form during deodoriza-
tion, and this step also has many parameters influ-
encing the properties of the final product. Treatment
temperatures can vary, depending on the type of oil,
temperatures as high as 260-275 °C can be used in
the case of palm oil, because of the high free fatty
acid and carotene contents. There are some contra-
dictory results are presented in the literature regard-
ing the effect of the temperature. According to sever-
al experiments, the amounts of 3-MPCD and glycidol
esters increase with increasing temperature [39],
[74], [85], while other studies state that temperature
does not have an effect on the amount of 3-MPCD
esters between 180 and 265 °C [49]. There are also
results in the literature showing that a decrease in
the amount of 3-MPCD esters was observed above
a certain temperature (250 °C) [108]. Regarding the
effect of deodorization time, at a given temperature,
the amounts of glycidol esters and 3-MCPD esters
increases over time. However, the extent of the in-
crease depends on the temperature applied, with
a larger increase at higher temperatures [49], [85].
3-MCPD esters were thermally stable over the first
two hours during thermal treatment. After 24 hours,
their amount decreased significantly, and the de-
crease (30-70%) was directly proportional to the tem-
perature applied (180-260 °C) [36]. When examining
the combined effect of temperature and time, Pudel
et al. found that concentrations increased significant-
ly with the length of deodorization, up to 250 °C in
the case of 3-MCPD and up to 270 °C in the case of
glycidol esters. However, at 290 °C, the amounts of
MCPD and glycidol esters that had formed in the first
two hours decreased significantly over the next four
hours [77].

To prevent the formation of 3-MCPD esters, Li et al.
performed deodorization experiments in the pres-
ence of antioxidants. According to their results, six
different antioxidants had inhibitory effects in rape-
seed oil, ranging from 22 to 44%, and the formation
of MCPDs was most inhibited by TBHQ (tert-butyl-
hydroquinone) and L-ascorbyl palmitate [65]. The

amount of 3-MCPD esters formed can be reduced
by the addition of other substances. According to the
work of Velisek et al. [95], soda ash (Na,CO,) and
baking soda (NaHCO,) were the most effective, which
is consistent with other literature data [40], [87], but
3-MCPD formation was also significantly reduced by
cysteine and glutathione as well [95].

For the reduction of the amounts of 3-MCPD and
glycidol esters, removal of the compounds formed
from the refined oil can be a solution. Experiments
have been performed with several adsorbents. In the
research of Strijowski et al., most effective proved
to be a calcined zeolite and a synthetic magnesium
silicate. The effect of the applied temperature was
also observed, zeolite reached its maximum binding
capacity at 60 °C already, while the magnesium sili-
cate required a temperature of 80 °C. Based on the
results, the amount of the adsorbent used should be
at least 5%. The other magnesium and calcium sili-
cates did not decrease the amounts of 3-MCPD and
glycidol esters, in fact, some of them even increased
them [90]. The use of activated bleaching earth also
promises to be a good method for the removal of
glycidol esters. However, the mechanism is different,
they are not adsorbed on the surface of the bleaching
earth, but the epoxy ring is opened, and mono- and
diglycerides are formed [84].

Free 3-MCPD can also be degraded enzymatically
[9]. Using enzymatic breakdown, the amount of
3-MCPD esters was reduced in cooking oils by Born-
scheuer and Hesseler. To do so, first the ester bond
was broken in a biphasic system using the lipase A
enzyme Candida antarctica, and then the product
was transformed into glycerol using two additional
enzmyes (halohydrin dehydrogenase — Arthrobacter
sp.; epoxide hydrolase — Agrobacterium radiobacter)
[13].

5.3. Occurrence of chloropropanols and glycidol
esters in other foods

Besides fats and oils, many other foods have been
studied over the last decades, assessing which food
categories are characterized by the presence of
chloropropanols [7], [19], [24]. These compounds
can occur in foods either as esters or in the free form
[91]. Generally speaking, this is true for all products
that contain fats and oils which have undergone
some kind of thermal treatment. However, it is not
only through processing that 3-MCPD esters can be
introduced into the products. Their natural occur-
rence was first demonstrated by Cerbulis et al. in raw
goat’s milk [17].

There is less information available on glycidol, how-
ever, this compound is often analyzed together with
chloropropanols. One of the important areas of the
topic of chloropropanols and glycidol is the test-
ing of baby foods and formulas. In baby foods ana-
lyzed in Berlin in 2013, maximum measured values

of 3-MCPD, 2-MCPD and glycidol were 1.22 mg/kg,
0.58 mg/kg and 1.3 mg/kg, respectively [100]. MCPD
and glycidol concentrations in formulas available in
the Ottawa area had been measured in 2012 and
2013 by Becalski et al. Based on their results, in the
2013 samples, the total MCPD equivalent amount
was somewhat lower than in the samples of the
same products in 2012, in 2013 the average was 26
pg/kg and the maximum was 108 pg/kg [8]. A few
years earlier, baby foods found on the Prague mar-
ket had been analyzed by Zelinkova et al., and ac-
cording to their measurements, the amount of free
3-MCPD was below the limit of detection (<3 pg/kg),
while the concentration of 3-MCPD esters in the
products was in the range of 62-588 pg/kg. Calculat-
ing from these results, newborns (0 to 4 months) can
ingest, by consuming baby foods, up to eight times
the amount of 3-MCPD than the tolerable daily intake
[105]. 3-MCPD intake also exceeds the TDI value in
the case of breast feeding, however, this value is only
one half of the amount of 3-MCPD ingested when
consuming formulas [106].

A number of studies can be found in the literature,
identifying the main sources of chloropropanols and
glycidol, broken down by food category. Free chlo-
ropropanols were measured by Chung et al. in prod-
ucts on the Hong Kong market. In only 15 of these
could DCP be detected, in sausages, grilled pork,
salted, steamed fish and crabs. Only in the case of
the sausages tested was it true that there was no
3-MCPD present alongside the DCP, in all other cas-
es 3-MCPD could be detected in large amounts in
the products containing DCP. 3-MCPD was detected
in 32% of the products tested (3-66 pg/kg), typically
in cereals, meat, fish and snack products [19]. In
a study performed in the United Kingdom in 2002,
the amount of 3-MCPD esters exceeded the limit of
quantification (0.01 mg/kg) in 30% of the products
tested, with the highest concentrations found in salty
biscuits, ranging from 0.01 to 0.134 mg/kg [24]. In
the same year, the amount of 3-MCPD esters was
evaluated in food ingredients as well in the United
Kingdom. 22% of the samples contained 3-MCPD
esters in concentration ranging from 0.014 to 0.488
mg/kg, most of them being malt samples, but there
were bread crumbs, modified starch, meat extract
and enzymatically hydrolyzed vegetable protein
samples as well [44]. The presence of 3-MCPD es-
ters could be detected in the lipid fraction of coffee
creamers, whipped cream and bouillon cubes. Es-
ters are introduced into the products with the refined,
possibly hydrogenated oils added during production.
These compounds could not be detected in any of
the samples in the free form [61]. Baked potatoes
and potato chips were analyzed by Zelinkova et al. It
was found that these products belong to foods with
higher MCPD concentrations. The 3-MCPD esters
detected in them came primarily from the cooking
oil [104]. In addition, in terms of 3-MCPD esters, the
type of oil is of great importance as well. Only trace
of 3-MCPD esters could be found in potatoes fried

Journal of Food Investigation — Vol. 63, 2017 No. 2

(0
A
o
O
L.
-
]
1
L
=
)
L
-l
0
o
O
2
O
A
r
&

OCCURRENCE OF CHLOROPROPANOLS

1511



>0
2
u§
03
<X
om
EZ
0
Om
r
m©
m'l'l
={ ()
%I
0o
29
o
i
03
o
(o]
r
(/)]

1512

in rapeseed oil, while the amount absorbed by the
product increased significantly when palm oil was
used [53].

6. Conclusions

The investigation of chloropropanols and glycidol
has been an integral part of the food industry, of
food analysis and toxicological studies over the last
decades. Although their toxicological assessment is
not yet complete, due to their proven and supposed
toxic effects these compounds deserve special at-
tention for the safety of our foods. Following their
first detection, their presence in other food groups
have been noted as well. As a result, analysts have
been prompted, and are still encouraged currently to
develop methods that are suitable for their detection
both in food raw materials and in foods themselves.
Even though there are still no limit values for these
compounds, in response to the challenges, great
emphasis has been placed by the vegetable oil in-
dustry on reducing their amounts. To achieve this
goal, continuous development of both the techno-
logical processes of food production and analytical
methods is necessary.
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1. Osszefoglalas

Az élelmiszer- és taplalkozastudomanyi kutatas és gyakorlat napjainkban mind na-
gyobb hangsiilyt fektet az alapélelmiszernek szamité 6szi buzaszem kémiai 6sszeté-
telére ugy a szerves, mint a szervetlen makro- és mikro-komponenseket illetéen. Ez a
figyelem tobb tényez6 hatasanak eredménye, amelyek koziil feltétleniil ki kell emelni
a muszeres analitikai lehetéségek (HPLC, HPLC-MS, ICP-OES, ICP-MS) bdviilését, to-
vabba a termesztéstechnoldgiahoz szorosan kapcsolodo, gyakran valtozo tényezdket
(fajtak, hibridek, n6vényvédelem, miitragyazas, idGjarasi széls6ségek gyakorisaga) is.
Ennek eredményeként az elmult két évtizedben a kutatok figyelme egyre jobban arra a
kérdésre iranyult, hogy az intenziv agrotechnika és az uj fajtak genetikai adottsagai ko-
vetkeztében megvaltozik-e a ndévényi termések és benne a buza kémiai, illetve a takar-
manyozasi, taplalkozas-élettani minésége. Szandékom az volt, hogy dolgozatomban
megnyugtato valaszt adjak a rendelkezésére allé nagyszamu és kiilonb6z6 kisérletek-
bdl (tartamkisérletekbdl) szarmazo mintak elemzési adatai alapjan a felvet6dott kérdé-
sekre, amelyek koziil kiemelkedden fontos kérdés, hogy az elmult szaz évben miként
alakult az alap taplalékokhoz tartozé 6szi buza asvanyianyag-tartalma. E célbdl olyan
mintakat hasznaltam fel, amelyeket hazank kiilonb6z6 helyein archivaltak, és azokat a
legkorszeriibb mérési eljarasokkal analizaltak.

Az asvanyianyag-tartalom ugyanis az a minéségi mutaté, amelyet megbizhatéan le-
het a hosszu tavu hatasok (targyazas, miitragyazas, névényvédelem, SO2 kibocsatas,
légkori atomrobbantasok, tragyaféleségek kiséréelemei, klimavaltozas, fajtavaltasok)
becslésére és értelmezésére hasznalni ugy, hogy az archivalt mintakban legkevésbé
valtozik. A vizsgalatok kiterjedtek a foszforra, kaliumra, kalciumra, magnéziumra, vas-
ra, manganra, cinkre, rézre és a stronciumra is.

A kapott eredmények hozzasegithetik a kutatokat és a téma irant érdekl6dd, taplalko-
zastudomannyal foglalkoz6 gyakorlati szakembereket, hogy realis képet alkothassa-
nak a kérnyezeti tényez6k és az agrotechnika a gabonafélék dsszetételére gyakorolt
hatasarol.

2. Bevezetés ményeket az akkoriban elismert, a tudomanyagat

meghatarozé kutatok [1] [2] [3] koézolték. Az 1970-es
Hazankban mar az 1950-es évek végén elkezddéd- évek elején az intenziv agrotechnika alkalmazasaval
tek azok a kutatdsok, amelyek a termesztett névé- tobbek kdzdtt Debrecenben is megindultak az ilyen
nyek asvanyianyag-tartalmaban bedllé valtozasokat iranyu kutatasok [4]. Az eredmények kozlése kap-
szandékoztak kovetni. Az els@, témankat érint6 ered- csan figyelemre méltd, Sarkadi megjegyzése ,Meg

1 Debreceni Egyetem Taplalkozastudomanyi Intézet
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kell emlitenem, hogy a szakirodalom egy része — elsé-
sorban az alapkutatdsokkal foglalkozd kézlemények,
de kilféldén djabban néhany gyakorlati célu kiad-
vanyban is — a tdpanyagokat nem oxidokban, hanem
elemekben fejezik ki (P: P205 = 2,29; K: K20=1,2).
Sajnos ez a kettdsség is okozhat félreértéseket” [5].
Ez a meglatas azért fontos, mert a buza asvanyi ele-
meirdl az elsé Osszeallitds hazankban 1942-ben je-
lent meg, ebben az eredményeket nem elemi meny-
nyiségre, hanem oxidokra adta meg a szerzé [6]. Ma-
gara a szemtermésre vonatkozéan akkoriban tovabbi
adatok nem jelentek meg, és kevés Németorszagbol
szarmazd adatot kdzoltek a kllonb6zé lisztek (buza,
kukorica) asvanyi anyag tartalmardl [7].

A hazai kutatasi lehetéségek bévilésével az MTA Ta-
lajtani és Agrokémiai Kutaté Intézetben (MTA TAKI),
és a Debreceni Agrartudomanyi Egyetemen (DATE)
jelentés kutatdmunka kezd6dott a gabonafélék as-
vanyianyag-tartalmanak vizsgdlatara. Ennek ered-
ményeként a kutatok megallapitottak, hogy az as-
vanyianyag-tartalom lényegesen nem valtozott [8],
[9], [10]. A hazai adatbazis béviilését jelentette, hogy
fajta-0sszehasonlitasi eredményeket kdzoltek mar-
tonvasari kutatok [11], [12]. Ezzel egyidejlileg azok a
kidlfoldi kutatok, akiknek szant6foldi kutatasi kisérleti,
a mintak archivalasanak lehetéségei, valamint anali-
tikai vizsgalati lehet8ségei biztositottak voltak, Ujabb
és Ujabb adatokat kézoltek az dsvanyianyag-tartalom
valtozasaval kapcsolatban.

1. tabldzat. Az 8szi buza dsvanyi anyag-tartalma (irodalmi adatok)
Table 1. Mineral content of winter wheat (literature data)

(1)

elem jele és mértékegysége / Element symbol and measurement unit

@)

Forras / Source P K Ca Mg Fe
(9/kg-1) (mg/kg-1)
PIIRONEN et
al., 2009 [27] 2.2-91 2.8-7.3 100-800 | 200-2200 15-102 40-90 1-14 16-163
[ﬁ;\”’ 19 £ 4.4 480 1520 33 40 6 46
LOCKHART
& NESHEIM, S R Sl 1600 34 49 7 100
1978 [29]
LANG, 1961 4.3 5.3 700
[30] 1400 - - - -
SARKADI, 1960 2.8 8.3 - ) ) ) ) )
(1]
KUTHY, 1961 3.3 5.1 ) ) ) ) ) )
(3]
'[é']“DAR’ e el £l 300 1400 26 28 3 30
BALINT et al.,
2001 [12] - - 513 1178 33 - 7 35
E?]DLER’ ALY 3.0 14 390 200 31 _ 4 32
2. tablazat. Mintak szarmazdsi helye
Table 2. Sources of samples
mintaszam .
hely / Source Number of samples évek / Years
DATE HajduszoboszIéi Kisérleti Telepe évi 208 minta 1974-1982
HajduszoboszId Experimental Site of DATE 208 samples per year
DE AGTC Latéképi Kisérleti Telepe évi 360 minta 1983-2010
Latokép Experimental Site of DE AGTC 360 samples per year
a Fajtakisérleti allomasok telepei évi 150 minta 1995-2006
Variety Experimental Station Sites 150 samples per year
OMTK kisérletek évi 220 minta 1985-2008
OMTK experiments 220 samples per year
MGSZH (volt OMMI) 3 minta 1909-1936
MGSZH (former OMMI) 3 samples
a Magyar Mez8gazdasagi Muzeum Pannonhalmi GyUjteménye [22] [23] 1 minta 1839
Pannonhalma Collection of the Museum of Hungarian Agriculture [22] [23] 1 sample
a Magyar Mez6gazdasagi Muzeum Buza fajta Gydjteménye 19 minta 1965-1967
Wheat variety collection of the Museum of Hungarian Agriculture 19 samples
Nyiregyhazi Kutatdintézetbdl szarmazé minta (utan termesztett) 19 minta 2015
Samples from the Nyiregyhdza Research Institute (post-cultivated) 19 samples

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2017. LXIII. évf. 2. szdm

Ezek kozil kiemelkedik az 1843-ban alapitott rotham-
stedi kisérleti hely (Rothamsted Research) feldolgo-
zasi mintaibdl sziletett eredmények kdzlése, amelyek
szerint 1965-ig nem valtozott a mintak asvanyi elem
tartalma majd, a révidszaru buza fajtak elterjedésével
egyes elemek (Cu, Mg, Zn) mennyisége napjainkra
15-25 %-kal csdkkent [13]. A bio és az intenziv ter-
mesztéssel kapott termések 6sszehasonlitasa soran
megallapitottak, hogy bio technoldgiaval termesztett
buza asvanyianyag-tartalma a magasabb kiléndsen
az 6si fajtak, fajok termesztése esetén [14].

Az eltérd okoldgiai kdrzetekben termesztett fajtakrol
k6zolt adatok szerint szignifikdns kilénbség van a
kilénb6z8 kenyérbuza genotipusok vas- és cinktar-
talma kozo6tt, de nincs ilyen kilénbség a szeléntar-
talomban [15]. Svédorszagi tartamkisérletek adatai
szerint a légszennyezés csbkkenése azt eredmé-
nyezte, hogy a buzamintak dlom- és kadmium-tar-
talma szignifikdnsan csokkent, mikdzben az NPK
mltragyazasra tartamhatasként a réz és vas tartalom
alacsonyabb lett [16], ugyanakkor ezzel ellenkezé
maodon a nitrogéntragyazas hatasara a vas-, a cink-
és a réztartalom névekedésérdl szamoltak be [17]. A
hazai és a nemzetk6zi adatok 6sszehasonlitasat az 1.
tablazat tartalmazza, amelyben a relevans eredmé-
nyeket egységes mértékegységgel mutatom be.

Egyes szerz8k konkrét értéket adnak meg, masok
elég széles tartomanyban jeldlik meg a kildonbdzé
elemek koncentraciéjat. A megbizhatd elsé hazai
adatok az 1960-as évek elejérdl szarmaznak, sajnos
csak négy elemre vannak mérési eredmények (P,
K, Ca, Mg), de azok megfelel§ egyezést mutatnak
a nemzetkdzi kutatasi eredmények kdzott publikalt,
mas forrasokbdl szarmazé adatokkal. Kadar Imre
munkassaganak eredményeként allnak rendelkezés-
re 8 elemrdl vizsgalati adatok a 90-es évek végérdl, és
ezek az eredmények j6 egyezést mutatnak a vilagiro-
dalmi adatokkal [8] . Rodler Imre konyvében taplal-
kozas-élettani adatokhoz juthatunk, de munkajaban
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ugy a kaliumtartalomra mint a magnéziumtartalomra
vonatkozo értékek alacsonyak. Mangantartalomra
vonatkoztatva nem kozolt mérési eredményeket [31]
. Avilag kiilénb6z6 régidibdl szarmazo észibluza-min-
tak cink tartalmardl kdzolt adatok 21,9 és 38,5 mg/kg
kozott valtoztak: Németorszagban 26,3-38,5 Dania-
ban és Svédorszagban 28,0 Finnorszagban 32,6 az
USA-ban 21,9-27, Torékorszagban 22,0 és Indidban
26,0 mg/kg [18]. Ezek a mennyiségek lényegesen
kisebb kilénbségeket jeleznek, mint amit az egyes
szamu tablazatban Piironen et al. kozoltek [27] . Nap-
jaink egyik éget6 problémaja az éghajlatvaltozas és
kilénosen a légkor ndvekvd széndioxid-tartalmanak
hatasa a C3 termések és a maghuvelyesek cink- és
vastartalmara [19], hiszen ez a cs6kkenés tébb mil-
liard ember alapélelmiszerének elemtartalom-valto-
zasat (csokkenését) eredményezi, ami néveli az alul-
taplaltsagot. Hazankban 2013-ban tdbb névényfajra
vonatkoztatva kozoltek adatokat az asvanyi elemek
csOkkenésérdl 1942-t6l 2005-ig [20]. Ebben az §szi
bluza asvanyianyag-tartalmanak 50 %-os cstkkené-
sérdl irnak, de a forrast csak egy godolléi forrasbdl
szarmazo abraban nevezik meg [21].

Az esetenként egymasnak ellentmondd eredmények
és az ezzel egyltt jard — elsésorban a taplalkozas
élettani szempontokat figyelembe vevé - dramai
csOkkenésnek a médiaban térténd hangsulyozasa
miatt dontdttiink ugy, hogy részben a Magyarorsza-
gon is a rendelkezésre all6 mintaanyag egységes
elemzésével (mliszer, modszer) vizsgalatokat folyta-
tunk, és a kapott mérési eredményeket a korabban
ezrével mért mintak adataival dsszevetve értékeljuk
ki. Nalunk ugyanis rendelkezésre alltak mindazon fel-
tételek, amelyek az elemtartalom meghatarozasahoz
alapvetden szikségesek. Ezek a kovetkezék: meg-
bizhaté mintaanyag akar toébb évtizedre is visszame-
ndleg (archivalas), elemenkénti értékelés és interpre-
tacio, tobb tényezd hatdsanak a figyelembevétele, le-
hetbleg egységes mddszer, egy idében végrehajtott
mérés.

./ Picture is for illustration only
« Fotd/Photo: Shutterstock S
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3. Anyag és modszer

A vizsgalatba vont mintak tobb kisérleti helyrdl, vala-
mint gyljteménybdl szarmaztak, amelyeket a 2. tab-
lazatban |athatunk.

Ezek a szemmintak egyrészt agrotechnikai kisérletek-
bdl szarmaztak, ahol déntéen a mitragyazas hatasat
vizsgaltuk kulonbozé talajtipusokon, vagy a kildn-

b6z6 fajtak terméseredményeit értékelték mas-mas
terméhelyeken. Az ,6reg mintaanyag” (1839-1936)
esetében ilyen hattér-informacidk nem alltak rendel-
kezésemre. A mintak jellemzésére csak az egyszer(
megnevezeés (,aestivum”) vagy — mint az 1965-68-as
mintaknal — a mintavétel helye (tajfajtak?) volt ismert.

Az 1974 utani kisérletekbdl tdbb ezer magmintat
elemeztink, mig a tdbb évtizedes koru —-1974 el6t-

3. tabldzat. Az &szi buizaszem makro- és mikroelemtartalma 1974 és 2004 kézétt mért adatok
Table 3. Macro- and microelement contents of winter wheat grain, date from 1974-2004

(1)

Elem jele és mértékegysége / Element symbol and measurement unit

(1) P K Ca Mg Zn Mn Cu Fe
Fajta / Variety (g/kg-1) (mg/kg-1)
Jubilejnaja 50
(1974 -1978) 2,8 3,0 371 895 25,3 32,0 3,0 42,0
Mv 8 (1980-1983) 2,9 3,4 334 887 16,7 31,6 3,5 36,5
Mv 23
(1993-1996) 4,0 4,4 363 1423 25,8 43,3 5,4 45,0
Jubilejnaja 50
(2003) 2,9 3,3 431 963 22,1 29,5 3,5 43,4
Jubilejnaja 50
(2004) 3,8 3,0 403 1019 22,8 37,9 3,7 45,4
GK-Kalasz (2004) 4.1 2,9 368 1052 21,4 38,0 3,6 49,9
Lupus (2004) 4.1 2,8 433 1166 21,0 38,4 3,6 46,2
5000
4500
4000
3500
3000
2500
-
g
2
g: 000
1500
1000
500
0
Kompolt Nagyhdrcsok Putnok Karcag Iregszemcse
B K-tartalom / K content I P-tartalom / P content

ti — mintak szama korlatozott volt. A kis mennyiségu
mintak esetében legtébbszdr mikro roncsolast kellett
alkalmaznunk. A mintak apritasat, homogenizalasat
Retsch Sk-1 illetve Sk-3 tipusu készllékkel végez-
tik el. Az asvanyi anyagok vizsgalatahoz kezdetben
hamvasztasos feltarasos moédszert [24], késébb ned-
ves roncsolasos eljarast (salétromsav/hidrogén-pe-
roxid eleggyel) alkalmaztunk [25]. Az elemtartalom
mérésekhez, 1974 és 1988 kdzott atomabszorpcids
spektrofotométert (SP 90; PYE UNICAM Ltd., UK),
majd induktiv csatoldsu plazma optikai emisszids
spektrométert (LABTAM 8440; LABTAM Ltd., Auszt-
ralia, illetve 1998-t61 OPTIMA 3300 DV; Perkin-Elmer
Ltd., USA), valamint ICP-MS késziiléket (XSeries
I; ThermoFisher Scientific Inc., Waltham, MA USA)

hasznaltunk. Megjegyzem, hogy a foszfortartalmat
1988-ig nem nagymliszeres technikaval, hanem mo-
libdo-vanadatos spektrofométeres maddszerrel hata-
roztuk meg [26].

A méréseket a DATE és jogutddja MUiszerkdzpont-
jaban végeztik el. A kézolt adatok szarazanyag-tar-
talomra vonatkoznak. A mérések pontossaganak el-
lenérzéséhez BCR CRM 189 jel6lési (European Re-
ference Material) hiteles buzamintat (teljes érlemény)
hasznaltunk, és részt vettliink hazai és nemzetkozi
(MTA TAKI, WESSLING Hungary Kft., Wageningeni
Egyetem, WEPAL Program) kérmérésekben is. A sta-
tisztikai értékelést az SPSS 22.0 programmal végez-
tuk el.

4. tabldzat. Az 6szi buzaszem makro- és mikroelemtartalma 1839 és 2004 kézott
Table 4. Macro- and microelement contents of winter wheat grain between 1839 and 2004

@
Elem jele és mértékegysége / Element symbol and measurement unit

1. dbra. Azonos buzafajta kalium- és foszfortartalma eltérd kisérleti helyeken
Figure 1. Potassium and phosphorus contents of identical wheat varieties at different experimental sites
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Kompolt Nagyhoércsdk

(mg/kg-1)
1839 (a) Atlag / Average 4 4 338 | 1403 28 50 5 34 1195
(b) Széras / Standard deviation 0 0 55 103 7 6 3 3 156
1909 (a) Atlag / Average 5 4 290 | 1440 43 34 10 50 1643
(b) Szoras / Standard deviation 0 0 71 77 1 3 2 2 93
1919 (a) Atlag / Average 4 4 360 | 1477 33 38 6 51 1737
(b) Szoras / Standard deviation 1 1 34 121 5 2 0 10 281
1936 (a) Atlag / Average 3 4 334 1130 20 28 3 30 1248
(b) Széras / Standard deviation 0 0 77 83 3 2 0 3 47
o965 | \@) Atlag/ Average 3 3 307 | 1210 | 27 37 5 24 | 1210
(b) Szoras / Standard deviation 1 0 55 118 7 5 1 5 137
2004 (a) Atlag / Average 4 3 498 | 1162 24 37 4 51 1696
(b) Széras / Standard deviation 1 0 57 97 9 8 1 6 154
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2. dbra. Azonos buzafajta kalcium- és magnéziumtartalma eltérd kisérleti helyeken
Figure 2. Calcium and magnesium contents of identical wheat varieties at different experimental sites
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4. Eredmények

Mérési eredményeinket fajtak szerint csoportositva
az 1974-2004 kozotti idészakra a 3. tablazatban |at-
haté adatokat kaptuk.

A bemutatott fajtak foszfortartalmanak atlaga 2,8 és
4,0 g/kg ko6z6tti, mig a kalium tartalom 2,8 és 4,4 g/kg
kozott valtozott a vizsgalt id6szakban. A kalcium
esetén az értékek 334 és 433 mg/kg, a magnézium-
nal 887-1423 mg/kg, mig a cinknél 16,7-25,8 mg/kg,
a mangannal 31,6-43,3 kodzottinek adodtak. A réz-
tartalom 3,0 és 5,4 mg/kg kozott valtozott, mig a
vastartalomnal 36,5-45,9 mg/kg értékeket kaptunk.
Figyelemre méltd, hogy az egyébként kdzepes liszt-
mindséggel rendelkez6 [34] Mv23-as fajta a foszfor,
a kdlium, a magnézium, a mangan, a cink és a réz
elemeket illetéen a legmagasabb értékeket mutatta.
Jol szemlélteti az adott fajta évjarat altal valtozé 6sz-
szetételét a mar hosszu ideje vizsgalt Jubilejnaja 50
fajta makro elem tartalmaban (P, K) megmutatkozé
hatas. Egy adott fajta (Mv Csardas) kiilénb6z6 termé-
helyeken mért foszfor, kalium, kalcium és magnézi-
um adatait foglaltam Ossze az 1. és 2. dbrakon, ahol
ugyannak a fajtanak az eredményeit lathatjuk. Ezaltal
megitélhetd az adott évjaratban a terméhely hatésa.
Az el6z6ek Osszegzéseként pedig megallapithato,
hogy a mérési eredmények kozott nem talaltunk szél-
s@séges értékeket.

A kozel 170 évet atoleld idészakbdl szarmazé mintak
elemzésébdl szarmazé adatokat a 4. tablazatban
foglaltam 6ssze, ahol a kéntartalmat is feltlintettem
a mérési eredmények szérasaval egylitt. Egyértelm(
valtozas, azaz csOkkenés a cink-, a magnézium- és
a vastartalomnal figyelheté meg. A kalciumtartalom
pedig ndvekedett, amivel a stronciumtartalom is nétt.
A megallapithatd tendenciakat j6l szemlélteti az ugy-
nevezett trendvonalas abrazolas, amely a cinknél és
a vasnal az 3. abran lathato. Ezek az adatok ugyan-
azt a tendenciat mutatjak, amit Fan és munkatarsai a
rothamstedi tartamkisérleti anyagok vizsgalati ered-
ményei alapjan kozoltek [13].

Eredményeim szerint a mangantartalom esetében
kismértékl csdkkenés figyelhetd meg, amely ellen-
tétes a korabbi, Magyarorszagon mért eredmények
tendencigjaval [33].

A 4. abran lathato, hogy a kalciumtartalom értékeiben
noévekedés figyelheté meg, ami arra utal, hogy talajaink
a termesztett fajtak szamara elegendé kalcium kész-
lettel rendelkeznek. Ugyanakkor arra is fel kell hivni a
figyelmet, hogy a szoros kalcium-stroncium kdlcsénha-
tas [34] miatt a stronciumtartalom is emelkedett a min-
takban az 5. abra tanUsaga szerint. Ez olyan esetekben
lehet figyelemre érdemes, ahol a husfogyasztas sokkal
nagyobb mértékdl, mint amilyet a taplalkozastudomany
szakemberei javasolnak, mivel ott az emberek csonto-
zataban a kalcium-stroncium arany alacsony [35].
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3. abra. Cink- és vastartalom valtozdsa 1839 és 2004 kézott
Figure 3. Changes in the zinc and iron contents between 1839 and 2004
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4. abra. A kalcium-koncentrdcio valtozdsa 1839 és 2004 kézott
Figure 4. Changes in the calcium concentration between 1839 and 2004
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5. dbra. A stroncium-koncentracio valtozasa 1839 és 2004 kézétt
Figure 5. Changes in the strontium concentration between 1839 and 2004
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Az értékelés finomitasahoz sikerllt tovabbi mintak
elemzési adatait is figyelembe venni. Ezen eredmé-
nyek kiilénlegességét az adja, hogy a Magyar Mezé-
gazdasagi Muzeumbdl kapott 12 buzaminta azokbal
az évekbdl (1965-1968) szarmazik, amikor még nem
folyt az intenziv agrotechnika alkalmazasa. Ezek te-
hat igy a klasszikus fajtakat képviselik, és nem a r6-
vid szaru fajtékat. Ugyanakkor a Debreceni Egyetem
Nyiregyhazi Kutaté Intézetébdl megkaptam ugyan-
azon fajtak utan-termesztett mintait 2015-bél. Ezzel
az dsszehasonlité elemzés szinte teljes lett, bar az
azonos mikrodkoldgiai helyzetet értelemszerliien nem
lehetett biztositani. A mérési eredményeket az 5.
tablazat tartalmazza. Az adatokbdl a kdvetkez6 ten-
denciak allapithatok meg az elmult 6tven évre: a kal-
cium mennyisége mintegy 6%-al, a mangan tartalom
9,5%-al, a vas tartalom 26%-al, a natrium mennyisé-

ge 17%-al, a kéntartalom 19%-al és a cink mennyi-
sége 12%-al nétt. A magnézium-, a foszfor- valamint
a réztartalom gyakorlatilag nem valtozott.

A kénnél tapasztalhatd ndvekedés annak kdvetkez-
ménye, hogy a nitrogén-, azaz fehérjetartalom is sza-
mottevéen nétt. Ismerve a szoros nitrogén-kén kap-
csolatot ez a jelenség nem meglepd [36].

Hazai régi és Uj nemesitésl buzak (tébbek kozott Ban-
kuati 1201, GK Tiszatdj, Mv Suba) is szerepeltek a Zhao
et al. 2009-ben elvégzett és kozolt vizsgalatsorozat-
ban is, amelyet a Healthgrain cim( eurdpai uniés pro-
jektben biztositottak a programban részt vevé marton-
vasari kutatok [15]. Az eredményeket az altalam kdzolt
adatokkal 0sszevetve nincs szamottevd eltérés a ki-
[6nb6z6 intenzitasu fajtak vas- és a cinktartalmaban.

5. tabldzat. Azonos buzafajtak elemzési (mg/kg) adatai (2016)
Table 5. Analytical data of identical wheat varieties (mg/kg) (2016)

Elemek Muzeumi mintak 1965-1967
Museum samples 1965-1967

Element

Utantermesztett mintak (2015)
Post-cultivated samples (2015)

B 1,5 0,35 1,2 0,21
Ca 307,3 55,32 326,6 41,66
Cu 5,0 0,67 4,5 0,66
Fe 24,0 5,14 30,3 3,50

K 3,4 0,34 3,2 0,2
Mg 1210,8 118,42 1250,7 151,26
Mn 36,8 4,95 40,3 5,27
Na 68,8 10,66 80,5 15,48
Ni 0,5 0,29 0,4 0,28

P 3443,2 487,90 3589,7 362,93
S 1210,5 137,78 1440,5 143,43
Zn 27,4 7,62 30,8 5,44

Akép illusztracis / Picture is for illustration only
. S | Foto/Photo: Shutterstock
" -~
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A harom gyakran vizsgalt és kozolt foszfor, kalium és
kalcium elemekre vonatkozé adataink 6sszehason-
litva a Dworak altal 1942-ben k&zolt (P 3,49 g/kg™,
K 4,25 g/kg™, Ca 355 mg/kg') adatokkal nem igazol-
jak azokat az allitdsokat, amelyek szerint felére csok-
kent volna az asvanyianyag-tartalom az &szi buza
szemtermésében.

Az ,Uj tapanyagtablazat” cim( kényvben [38] javaslom
a kalium-, a magnézium- és a manganadatok kijavitasat
a mai kisérleti és vizsgalati eredmények alapjan.

5. Koévetkeztetések

A vizsgalatok elvégzésével és az adatok kozzétételé-
vel szandékom volt valaszt adni a napjainkban egyre
gyakrabban felmerilé kérdésre: az elmult tdbb mint
150 évben milyen mértékben valtozott az észi buza-
szem (aestivum) &svanyianyag-tartalma mindazon
tényezdk hatdsara, amelyek ezen idészak alatt ezt az
alapélelmiszer-alapanyagnak szamit6 szemtermést
érték. A dontéen ICP-OES és ICP-MS technikaval
végzett vizsgalatok eredményeik szerint az 8szi bu-
zaszem asvanyianyag-tartalma lényegesen nem val-
tozott.

Vizsgalataim megerdsitik azokat a hasonlé kulféldi
eredményeket, amelyek szerint a tébb mint egy év-
szazad alatt 15-25 %-kal csdkkent a cink-, a vas- és
a magnézium-tartalom. Kiléndsen igaz ez a rovi-
debb szaru intenziv fajtak kdztermesztésbe vonasa
utan betakaritott gabonak 6sszetételére. A kalcium-
tartalom viszont napjainkban lényegesen magasabb,
mint a hagyomanyos fajtak termesztése esetén volt,
és ezzel parhuzamosan a stronciumtartalom is na-
gyobb. A foszfor- és kaliumtartalomban elsésorban
a hazankban hangoztatott nagymértékli — 50%-os
— csOkkenés az elvégzett vizsgalatok szerint nem
igazolodott be. Eredményeim alapjan indokolt az
,Uj tdpanyagtablazat” ciml konyvben [38] a buzara
vonatkoz6 kalium-, magnézium- és mangantartalom-
ra vonatkozé adatokat korrigalni a taplalkozastudo-
manyi oktatasi, kutatasi és szaktanacsadasi tevé-
kenység végzéséhez sziikséges adatforrasok adatai-
nak helyesbitése érdekében.
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1. Summary

Today, more and more emphasis is placed by food and nutrition research and practice
on the chemical composition of winter wheat, which is considered a staple food, both
in terms of organic and inorganic macro- and microcomponents. This attention is the
result of several factors, of which should be highlighted the expansion of the possi-
bilities in instrumental analysis (HPLC, HPLC-MS, ICP-OES, ICP-MS), as well as the
often changing factors closely related to cultivation technology (varieties, hybrid, plant
protection, fertilization, frequency of weather extremes). As a result, over the past two
decades, researchers have been focusing more and more on the question whether the
chemical, as well as the feedstock and nutritional physiology quality of crops, including
wheat, changed because of intensive agrotechnics and the genetic capabilities of the
new varieties. My intention was to provide satisfying answers, based on the analytical
data of the large number of samples coming from different experiments (long-term ex-
periments), to the questions that had been raised, one of the most important of which is
the question how the mineral content of winter wheat, a staple food, had changed over
the last hundred years. To this end, | used samples that had been archived at different
locations of Hungary and analyzed using state-of-the-art measurement methods.

Mineral content is the quality indicator that can be used reliably to estimate and interp-
ret long-term effects (fertilization, plant protection, SO2 emission, atmospheric nuclear
explosions, accompanying elements of fertilizers, climate change, switching varieties),
because it changes very little in archived samples. Phosphorus, potassium, calcium,
magnesium, iron, manganese, zinc, copper and strontium were included in the analy-
ses.

The results obtained can help researchers and practical experts of nutritional science
interested in the topic to form a realistic picture about the effect of environmental fac-
tors and agrotechnics on the composition of cereals.

2. Introduction as well [4]. Noteworthy is Sarkadi’s remark on the

communication of the results. ,,/t should be noted that

In Hungary, research intended to follow the changes
in the mineral contents of the cultivated plants start-
ed already in the late 1950s. The first results related
to our topic were published by the then recognized
researchers of the discipline [1] [2] [3]. In the early
1970s, with the advent of the use of intensive agro-
technics, such research was launched in Debrecen

some of the literature — primarily publications on ba-
sic research, but recently some practical publications
abroad as well — expresses nutrients not as oxides
but as the elements (P: P205 = 2.29; K: K20=1.2).
Unfortunately, this duality can lead to misunderstand-
ings” [8]. This observation is important, because the
first compilation of the mineral elements of wheat

' University of Debrecen, Institute of Nutritional Science
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was published in Hungary in 1942, and in this, re-
sults were expressed not as the elemental quantities,
but as the oxides by the author [6]. At that time, no
further data were published for the grain yield itself,
and little data from Germany was reported about the
mineral content of different flours (wheat, corn) [7].

With the expansion of research opportunities in
Hungary, significant research began at the Institute
for Soil Sciences and Agricultural Chemistry of the
Hungarian Academy of Sciences (MTA TAKI) and at
the Agricultural University of Debrecen (DATE) to in-
vestigate the mineral contents of cereals. As a result,
researchers found that there had been no significant
change in the mineral content [8], [9], [10]. Expan-
sion of the Hungarian database was indicated by the
fact that variety comparison results were published
by Martonvasar researchers [11], [12]. At the same
time, newer data on changes in the mineral content
were published by foreign researchers who had at
their disposal field research experimental and sam-
ple archiving capabilities, as well as analytical testing
capabilities.

Of these, publication of the results of the process-
ing samples of the Rothamsted experimental site,
established in 1843, stands out, according to which
there had been no change in the mineral content of
the samples up to 1965, and then, with the spread
of short-stemmed wheat varieties, the amount of
certain elements (Cu, Mg, Zn) decreased by 15-25%
by today [13]. When comparing crops obtained via
organic and intensive farming, it was found that the
mineral content of wheat grown using organic tech-
nology was higher, especially when growing ancient
varieties and species [14].

According to data published about varieties grown in
different ecological environments, there was a signifi-
cant difference between the iron and zinc contents of
different bread wheat genotypes, but no such differ-
ence was observed in the case of selenium [15]. Ac-
cording to the data of long-term experiments in Swe-
den, a decrease in air pollution resulted in a signifi-
cant decrease of the lead and cadmium contents of
wheat samples, while the copper and iron contents
decreased as the effect of NPK fertilization [16], how-
ever, as the effect of nitrogen fertilization, an increase
in the iron, zinc and copper contents were reported
[17]. Comparison of domestic and international data
is shown in Table 1, in which relevant results are pre-
sented with uniform units of measurement.

For the concentrations of the different elements, spe-
cific values are given by certain authors, while other
indicate fairly wide ranges. The first reliable domes-
tic data come from the early 1960s, unfortunately,
analytical results are only available for four elements
(P, K, Ca, Mg), but they are in good agreement with
data from other sources, published among interna-
tional research results. As a result of the work of Imre
Kadar, there are analytical results available for 8 ele-

ments from the late 1990s, and these results show
good agreement with international literature data [8].
From the book of Imre Rodler, nutrition physiological
data can be obtained, but both the results for potas-
sium content and magnesium content are low in his
work. There were no manganese content measure-
ment results published [31]. Data on the zinc con-
tents of winter wheat samples from different regions
of the world ranged from 21.9 to 38.5 mg/kg: 26.3-
38.5 mg/kg in Germany, 28.0 mg/kg in Denmark and
Sweden, 32.6 mg/kg in Finland, 21.9-27 mg/kg in the
USA, 22.0 mg/kg in Turkey and 26.0 mg/kg in India
[18]. These quantities indicate significantly smaller
differences than the ones published by Piironan et al.
in Table 1 [27]. One of the major problems of today
is the effect of climate change and, in particular, the
increasing carbon dioxide content of the atmosphere
on the zinc and iron contents of C3 and pulse crops
[19], since this decrease results in the change (de-
crease) of the element content of the staple foods
of billions of people, thus increasing malnutrition. In
Hungary, data on the decrease in the element con-
tents of several plants from 1942 to 2005 were pub-
lished in 2013 [20]. In this work, a 50% decrease
in the mineral content of winter wheat is reported,
but the source is only referred to as a figure from a
Godollé source [21].

Because of the occasionally contradictory results
and because of the stressing of the accompanying
dramatic decrease in the media, taking into consid-
eration mainly nutrition physiological aspects, we
decided to perform analyses partly by the uniform
testing (instrument, method) of the sample material
available in Hungary, and to evaluate the measure-
ment results obtained by comparing them to the
data of the thousands of samples analyzed earlier.
This was decided because we had all the conditions
available to us which were essential for the deter-
mination of element content. These are as follows:
reliable sample material going back for decades (ar-
chiving), evaluation and interpretation element by el-
ement, taking into account of several factors, prefer-
ably a uniform method, measurements carried out at
the same time.

3. Materials and methods

The samples included in the study came from several
experimental sites and collections, which are shown
in Table 2.

These grain samples either came from agrotechni-
cal experiments, where the effect of fertilization on
different soil types was mainly investigated, or the
crop yields of different varieties in different growing
areas were evaluated. In the case of the ,,old sample
material” (1839-1936) there was no such background
information available. To characterize the samples,
only a simple designation (,aestivum”) or — as for the
1965-68 samples — the sampling location (regional
varieties?) was known.
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From the experiments after 1974, several thousands
of grain samples have been analyzed, while the num-
ber of samples several decades old — from before
1974 — was limited. In the case of small sample quan-
tities, usually micro-digestion had to be used. Cutting
and homogenization of the samples were performed
using Retsch Sk-1 and Sk-3 instruments. For the
analysis of minerals, an incineration digestion meth-
od was used initially [24], while later a wet digestion
procedure was applied (using a mixture of nitric acid
and hydrogen peroxide) [25]. For the determination of
element content, between 1974 and 1988, an atomic
absorption spectrophotometer (SP 90; PYE UNICAM
Ltd., UK) was used, then inductively coupled plas-
ma optical emission spectrometers (LABTAM 8440;
LABTAM Ltd., Australia, and, from 1998, OPTIMA
3300 DV; Perkin-Elmer Ltd., USA), as well as an ICP-
MS instrument (XSeries I; ThermoFisher Scientific
Inc., Waltham, MA USA). It should be noted that until
1998, the phosphorus content was measured not by
using large instrument techniques, but by the molyb-
dovanadate spectrophotometric method [26].

Measurements were performed at the instrument
center of DATE and its successor. The data pub-
lished are on a dry matter basis. To check the ac-
curacy of the measurements, certified wheat sample
BCR CRM 189 (International Atomic Energy Agency)
was used (whole meal), and we also participated in
domestic and international (MTA TAKI, WESSLING
Hungary Kft.) proficiency testing schemes. Statistical
evaluations were performed using the program SPSS
22.0.

4. Results

When measurement results for the 1974-2004 period
are grouped by the varieties, the data in Table 3 were
obtained.

The average phosphorus content of the varieties
presented were between 2.8 and 4.0 g/kg, while
the potassium content varied between 2.8 and 4.4
g/kg during the period investigated. In the case of
calcium, values were between 334 and 433 mg/kg,
for magnesium, they were between 887 and 1423
mg/kg, for zinc, between 16.7 and 25.8 mg/kg, and
for manganese, between 31.6 and 43.3 mg/kg. Cop-
per contents varied between 3.0 and 5.4 mg/kg,
while for iron, values in the range of 36.5-45.9 mg/
kg were obtained. It is noteworthy that the Mv23 va-
riety, having only a medium flour quality [34] had the
highest values for the elements of phosphorus, po-
tassium, magnesium, manganese, zinc and copper.
The changes from year to year in the composition
of a given variety are well illustrated by the macroe-
lement (P, K) content of the Jubilejnaja 50 variety,
which has been studied for a long time. Phosphorus,
potassium, calcium and magnesium data of a given
variety (Mv Csardas), measured at different growing
sites, are summarized in Figures 1 and 2, where the
results of the same variety are shown. This way, the
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effect of the growing site on a certain year’s crop can
be evaluated. As a summary of the above it can be
concluded that there no extreme values were found
among the measurement results.

Data from the analysis of samples from a period
spanning nearly 170 years are summarized in Ta-
ble 4, where the sulfur content was also included,
together with the standard deviation of the results. A
clear change, i.e., a decrease can be observed in the
case of the zinc, magnesium and iron contents. The
calcium content increased, and with it the strontium
content increased as well. The observed tendencies
can be illustrated well by using the so-called trend
line representation, which is shown in Figure 3 for
zinc and iron. These data show the same trend which
was reported by Fan et al., based on the test results
of the Rothamsted long-term experiments [13].

According to my results, a slight decrease could be
observed in the case of the manganese content,
which is opposite to the trend of the results meas-
ured earlier in Hungary [33].

Figure 4 shows that an increase can be observed in
the calcium content values, suggesting that our soils
have sufficient calcium stocks for the cultivated vari-
eties. At the same time, it should be pointed out that,
due to the close calcium-strontium interaction [34],
the strontium contents of the samples increased as
well, as shown by Figure 5. This could be noteworthy
in cases where meat consumption is much greater
than what is recommended by nutrition scientists,
because here the calcium to strontium ratio is low in
the bones of humans [35].

To refine the evaluation, we managed to take into ac-
count the analytical results of further samples. The
special nature of these results originates from the
fact that the 12 wheat samples, obtained from the
Museum of Hungarian Agriculture, are from those
years (1965-1968) when intensive agrotechnics were
not yet used. Thus, these represent the classical va-
rieties, and not the short-stemmed varieties. At the
same time, post-cultivated samples of the same vari-
eties from 2015 were obtained from the Nyiregyhaza
Research Institute of the University of Debrecen. This
way, the comparative analysis became almost com-
plete, although, of course, identical microecological
conditions could not be ensured. Measurement re-
sults are shown in Table 5. From the data, the follow-
ing trends can be identified for the last fifty years: the
amounts of calcium, manganese, iron, sodium, sulfur
and zinc increased by 6%, 9.5%, 26%, 17%, 19%
and 12%, respectively. Magnesium, phosphorus and
copper contents remained practically the same.

The increase in the sulfur content is due to the signifi-
cant increase in the nitrogen content, i.e., the amount
of proteins. This phenomenon is not surprising, in
view of the close nitrogen-sulfur relationship [36].

Domestic old and new wheat breeds (Bankuti 1201,
GK Tiszataj, Mv Suba, among others), provided by
the Martonvasar researchers participating in the Eu-
ropean Union project titled Healthgrain, were also in-
cluded in the series of tests performed and published
by Zhao et al. in 2009 [15]. By comparing the results
to the data presented by me, no significant difference
could be found in the iron and zinc contents of varie-
ties of different intensities.

When comparing our results with those of Dworak,
published in 1942, regarding phosphorus, potassium
and calcium, three elements that are analyzed often
(P 3,49 g/kg™, K 4,25 g/kg™, Ca 355 mg/kg™), allega-
tions that the mineral contents in the grains of winter
wheat had halved could not be substantiated.

It is recommended that data for potassium, magne-
sium and manganese are corrected in the book ti-
tled “Uj tdpanyagtablazat® (New Nutrition Table) [38],
based on today’s experimental and test results.

5. Conclusions

By carrying out the analyses and publishing the data,
| intended to answer the question that has become
more and more common these days: to what extent
did the mineral content of the grain of winter wheat
(aestivum) change over the last 150 plus years, due
to all of the factors impacting the grain of this staple
food raw material over this period. According to the
analysis, performed mainly using ICP-OES and ICP-
MS techniques, the mineral content of the grain of
winter wheat has not changed significantly.

My analyses confirmed those similar foreign results,
according to which zinc, iron and magnesium con-
tents have decreased by 15 to 25% over more than a
century. This is especially true for the composition of
cereals harvested after the inclusion in public cultiva-
tion of shorter stem intensive varieties. On the other
hand, the calcium content is significantly higher today,
than it was in the case of the cultivation of traditional
varieties, and at the same time, the strontium content
is higher as well. The major decrease (50%) in phos-
phorus and potassium content, an idea mainly propa-
gated in Hungary, was not confirmed by the analyses
performed. Based on my results, it is justified to cor-
rect the data for potassium, magnesium and manga-
nese for wheat in the book titled “Uj tdpanyagtablazat*
(New Nutrition Table) [38], to correct the data in the
sources required to perform nutrition science educa-
tion, research and consulting activities.
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szerepe az europai tarsadalmak
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1. Osszefoglalas

Foként az utébbi években napvilagot latott kutatasi eredményekre alapozva, a szer-
26 rovid szemlecikkében bemutatja, hogy a tejgazdalkodas a szarvasmarha, a kecske
és a juh o6seinek 10.500-11.000 évvel ezelétti haziasitasat kovetéen néhany évezred
leforgasa alatt miként valt az emberiség alapvetd tevékenységévé. Noha a mai To6-
rokorszag észak-nyugati részén mar mintegy 8500 éve a tejfogyasztas mindennapos
volt, tejcukorbonto képesség (laktaz enzim) hianyaban ez kellemetlen tiinetek (felfu-
vodas, hasi gorcsok, hasmenés) kialakulasahoz vezethetett. A laktéz-intoleranciabdl
eredé problémak athidalasat nagymértékben elésegitette a tej kezdetleges feldolgo-
zasa, pl. fermentalasa. Régészeti leletek tanusaga szerint a jelenlegi Lengyelorszag
északi, kozépso részén mar 6800-7400 évvel ezel6tt készitettek sajtokat. Fontos fel-
ismerés, hogy az eurdpaiak laktaz-perzisztenciajaért felelés allél pozitiv természetes
szelekcidja nagyjabol ugyanebben az idészakban kezd6doétt meg Kozép-Eurdpaban.
A laktazperzisztencia bioldgiai evolucidja és a tejgazdalkodas kulturalis evolucidja év-
ezredeken keresztiil egymassal szoros kdélcsdénhatasban, un. gén-kultura koevoluciés
folyamat keretében zajlott, és minden bizonnyal jelentés befolyast gyakorolt Eurépa
lakossaganak evolucidjara, genetikai 6sszetételének alakulasara.

2. A tej és a tejgazdalkodas térténelmi szerepe

Hozzavetdleg 11.700 évvel ezelbtt, a legutdbbi glaci-
alis periodus (“jégkorszak”) elmultaval és az ujkékor
(neolitikum) bekdszontével, a Kozel-Kelet termékeny
félnoldnak nevezett részén, valamint Anatdlidban a
k6zépsé kékorszakban (mezolitikum) jellemzé vada-
sz6-gyljtogetd életmddot lassan felvaltotta a tudatos
mezd&gazdalkodasi tevékenység, majd onnét fokoza-
tosan atterjedt a Kbzép-Keletre, a Kaukazus vidéké-
re, Eurépaba és Afrikaba [18].

Tejfogyasztasra akkor nyilt el8szér lehetéség, amikor
megtortént a juh (Ovis aries), a kecske (Capra hircus)
és a szarvasmarha (Bos taurus) 6sének haziasitasa
a Zagrosz- és a Torosz-hegység kozotti terileten
— valdszinlileg az Eufratesz kézépsd szakaszanak
volgyében —, a kecske és a juh esetében 11.000, a
szarvasmarhandl pedig 10.500 évvel ezel6tt. Egyes
kutatok egyenesen azt allitjak, hogy a bezoarkecske

(Capra aegagrus), az azsiai muflon (Ovis orientalis) és
az 6stulok (Bos primigenius) haziasitasanak célja a
rendszeres tejfogyasztas lehetéségének megterem-
tése volt [18], [27].

Mintegy 1500-2000 esztendd elmultaval a haziasitott
allatfajok mar nagy egyedszamban voltak jelen a K6-
zel-Keleten, illetve Anatdélidban, ahonnét 8400 évvel
ezel6tt atterjedtek a mai Gorogorszag és a Balkan
terlletére. Innen a tovabbi térfoglalas két utvonalon
zajlott: egy tengerparti és egy kontinentalis uton.
Elébbi az Egei-, az Adriai- és a Tirrén-tenger kdrnyé-
két jelentette, utdbbi pedig a Duna vonalat és a Bal-
kant, egészen K6zép-Europaig [18], [26].

Csontokbdl kinyert mitokondrialis DNS-mintak szek-
vencia-analizisébdl kiderllt, hogy Ko&zép-Eurdpa
elsé foldmivesei — a mai Nyugat-Magyarorszag és
Délnyugat-Szlovakia terlletén kialakult vonaldiszes
keramia kultura tagjai — nem a vadaszé-gydjtogetd
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életmodot folytatd Gslakosok leszarmazottai voltak,
hanem bevandorlok, akik az Ujkékor kezdetén nagy
létszamban érkeztek Kdzép-Eurépaba a neolitikus
kultdra kialakulasanak kézpontjahoz koézeli, délnyu-
gat-azsiai teriletekrdl. Ezek a bearamlé népcsopor-
tok — legalabbis a kezdeti id6kben — nem keveredtek
az Gslakosokkal [3]. Hasonldképpen, a Kozel-Kele-
ten haziasitott szarvasmarha az elsé mez6égazdalko-
dd népcsoportokkal kerllt be Eurépaba. Az ember
fellgyelete alatt allo, torékeny testfelépitésli szarvas-
marhak gulyai élesen elklldnlltek az 6shonos, vad,
robusztus &stulkok csoportjaitdl, genetikailag nem
keveredtek vellk, és fokozatosan ki is szoritottak
azokat [9].

A tejeld allatok haziasitasat és az agyagedények
hasznalatba vételét kdvetSen viszonylag révid id6n
bellil megkezd6doétt a tej hasznositasa. Tébb mint
kétezer agyagedény-darabon talalt tejmaradvany
zsirsav-Osszetételének vizsgalata alapjan Evershed
és munkatarsai [11] megallapitottak, hogy a mai T6-
rokorszag észak-nyugati részén, a Marvany-tenger
kérnyékén, 8500 évvel ezel6tt mar mindennapos
volt a tejfogyasztas. Az dllati csontok vizsgalata arra
is fényt deritett, hogy ebben a régidéban a szarvas-
marha volt a f6 tejtermelS allatfaj. ElsGsorban kis-
kér6dzb-eredetli tejzsir-maradvanyokat és lipid-hé-
bomlasi termékeket tartalmazo, kb. 7500 (x400)
éves keramiaedény-darabok Ecsegfalva (Békés
megye) és Schela Cladovei (Romania) terlletérdl is
el6keriltek [6].

Tulzas nélkdl allithatd, hogy a tejtermel6 gazdalkodas
bevezetése nagy jelentéségu ujitas volt, mert az érté-
kes allatallomany ledlése nélkil, fenntarthaté médon
szolgaltatott élelmet el6deinknek [2], [21]. Az évszak-
tol figgetlendl rendelkezésre alld tej biztos taplalék-
forrast jelentett a tejcukrot emészteni képes egyének
szamara, nagyfoku védelmet nyujtva a névényterm-
esztés szezonalitasa és az id6jaras kiszamithatatlan-
saga folytan idészakosan kialakuld élelmiszerhiany-
nyal szemben [12], [23]. Eszak felé haladva egyre
nétt a tej szerepe az éhinség elleni védekezésben,
és még az eltarthatésaga is meghosszabbodott [7].

Mikdézben tehat egyes kora ujkékori népcsoportok
tejtermeld tevékenységet folytattak, laktdz enzim hi-
anydban nem tudtak kellemetlen kévetkezmények
(felfuvddas, hasi gorcsdk, hasmenés) nélkil elfo-
gyasztani a tejet. Hamarosan rajéttek azonban, hogy
ebbdl az emésztési kellemetlenségeket okozd, amde
értékes alapanyagbdl kdnnyebben emészthetd élel-
miszereket (sajtot, joghurtot, vajat és egyéb, csok-
kentett laktoztartalmu tejtermékeket) lehet eléallitani,
amelyek raadasul jobban tarolhatéak és szallithatok,
mint a romlékony tej [18].

A sajtgyartasra utalé legrégebbi leletek a mai Len-
gyelorszag északi—-k&zépsd részén talalhaté Kujavia
terUletérdl keriiltek el [21]. Ezek olyan, 2-3 mm at-
mérdjd lyukakkal sirin ellatott, kb. 7100 (+300) éves
agyagedény-darabok, amelyekrdl a rajtuk 1évé zsir-
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savak Osszetételének elemzése alapjan bebizonyo-
sodott, hogy szlréként szolgaltak a sajtalvadék és a
savo elvalasztasara. A cserépdarabok a kelet-eurdpai
vonaldiszes keramia kultura idejébdl és elterjedési te-
riletérdl szarmaznak. Az azonos idészakbdl eléker(ilt
allati csontok elemzése arra is fényt deritett, hogy a
tejtermeld allatfajok kdzott a szarvasmarha dominalt
(68-80%), ezzel szemben a kiskérédzéknek (13-18%)
Iényegesen szerényebb szerep jutott az allattenyész-
tésben és a tejtermelésben [21].

A tejtermelés és a tejfeldolgozas gyakorlata tehat
meég akkor alakult ki, amikor a feln6ttkori tejcukor-
bonté képesség, az un. laktazperzisztencia el&fordu-
lasi gyakorisaga elenyészd (gyakorlatilag nulla) volt.

Az elmult masfél évtizedben valt egyértelmdivé,
hogy a laktazperzisztencia az eurdpaiak korében
szoros Osszefliiggésben all egy, a laktazgén felet-
ti szabdlyozé régidban létrejovs, baziscsere tipusu,
-13.910 C/T elnevezésl polimorfizmussal, amely-
nek C allélje a laktazaktivitas gatlasat, T allélje pe-
dig annak perzisztalasat okozza [10]. A -13.910 T
allél pozitiv természetes szelekciodja kb. 7500 (x1200)
évvel ezel6tt kezd6dott a Balkan északi részén és
Kbzép-Eurépaban [16], valdészinlsithetéen a mar
emlitett vonaldiszes keramia kultura kialakulasaval
és kezdeti terjedésével parhuzamosan [18]. A ko-
zép-eurdpai eredet(i —13.910 T allél mellett tovabbi
harom, laktazperzisztenciaért felelés polimorfizmus
(-14.010 G/C, -13.915 T/G, -13.907 C/G) létére de-
rilt fény kelet-afrikai allattenyésztd népekben [25].
Ezek evollcidja az eurdpai alléléhez hasonléan, de
attél fuggetlenll valdsult meg az elmult 3-7 ezer
évben [4], [15].

Bebizonyosodott, hogy a tejhez valé hozzaférés a
laktazgénre olyan er8s pozitiv természetes szelekci-
6s nyomast gyakorolt, ami szinte példa nélkili az em-
beriség genetikajanak térténetében [1], [5], [6], [11],
[13], [14], [18], [27]. Bersaglieri és mtsai [1] szamita-
sa szerint a laktazperzisztenciat biztosité allél jelen-
Iétébdl fakadd szelekcids eldény elérhette akar a 15-
19%-ot is, azaz pl. Skandinaviaban a -13.910 T allélt
hordozé egyének csaknem 20%-kal életképesebb
és termékenyebb utédokat hozhattak létre, mint a
laktozbont6d képességgel nem rendelkezdk. Ha egy
ilyen mértékd elény tdbb szaz generacion keresztil
érvényesdilni tudott, kdnnyen hozzésegithette a kiin-
dulé populaciét akar egy egész kontinens birtokba
vételéhez is [7].

A laktazperzisztencia bioldgiai evolucidja és a tejter-
melés, illetve a tejfeldolgozas kulturadlis evollcioja
évezredeken keresztil egymassal szoros koélcson-
hatasban zajlott, ugyanis a laktézbonté képesség
csak akkor jelentett szelekcios elényt, ha allanddan
rendelkezésre allt a friss tej, masik oldalrdl pedig a
tejgazdalkodasbdl sokkal nagyobb hasznot huztak a
laktazperzisztens egyének, mint a laktozintoleransok
[16], [18]. Ezt az un. gén-kultdra koevolucioés folya-
matot nagyban segitette a kiskérédzdk jelentéségé-
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nek csokkenésével és a szarvasmarha-tartas fontos-
sdganak novekedésével jard, északnyugati iranyu
demografiai terjeszkedés, melynek hatasara Kézép-,
illetve Eszak-Eurdpaban tehén- és kisebb részben
kecsketejre alapozott, fejlett gazdasagu kdzdsségek
alakultak ki 6500 évvel ezel6tt [16].

Az el6z6ekben vazolt évezredes folyamatok ereddje-
ként, Eurdpaban meglehetdsen elterjedt a laktazper-
zisztencia, amely azonban jéval gyakrabban fordul
el§ az észak-eurdpai népekben (>90%), mint a ko-
zép- (=60%), illetve dél-eurdpaiakban (<40%). Ez arra
utal, hogy a laktazgénre iranyuld szelekcidés nyomas
Eurdpa benépesitését kdvetben kezdett érvényesil-
ni. Masképpen fogalmazva: a-13.910 C/T polimorfiz-
mus csak azutan jott l1étre K6zép-Eurdpaban, hogy az
Ujk8kori mezdgazdalkodd népcsoportok egyik aga
mar letelepedett a kontinens déli régidiban [1]. Ami a
globalis helyzetet illeti, a vilag jelenlegi felnétt lakossa-
ganak csupan egyharmada laktazperzisztens [15], de
az adatok terlleti eloszldsa nagy egyenl6tlenségeket
mutat, mert dsszefliggésben all a tejgazdalkodasnak
az egyes népcsoportok életében a térténelem soran
betoltétt szerepével [1], [17], [22], [24]. A magyar fel-
nétt lakossag korében 61-63% a laktazperzisztens
egyének aranya [8], [19], [20].

Az elmondottakbdl kitlinik, hogy a tej jelent6sége
joval nagyobb annal, mint ami a taplalkozasban je-
lenleg betdltétt szerepébdl kdvetkezik, mert a tejter-
melés és a tejfogyasztas oriasi, Curry [7] sz6haszna-
lataval élve “forradalmi” szerepet jatszott az elmult
5-10 ezer év soran az eurdpai népek evolucidjaban,
genetikai 6sszetételik alakulasaban. Kénnyen elkép-
zelhetd, hogy Eurdpa jelenlegi lakosainak nagy része
az elsé laktazperzisztens tejtermel6k leszarmazottja.
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1. Summary

Based on results recently published in the scientific literature, the author briefly out-
lines in this mini-review how dairying has become, over thousands of years, a basic ac-
tivity of humankind. Following the domestication of cattle, goats and sheep, which had
begun approximately 10,500 to 11,000 years ago in the Middle East, milk was already in
use in northwestern Anatolia by the seventh millennium BC. In lack of lactase, however,
milk consumption resulted in unpleasant outcomes (e.g., flatulence, cramps, diarrhea,
etc.) in the vast majority of prehistoric farmers. The negative symptoms associated
with lactose intolerance were later considerably alleviated by the introduction of simple
milk processing techniques such as fermentation. Thus, for instance, Neolithic farming
communities in north-central Poland started producing cheese between 6800 and 7400
years ago. Intriguingly, the ability to digest lactose in adulthood, termed lactase persis-
tence (LP), emerged as a result of a genetic mutation at about the same time in central
Europe, and the LP allele has been subject to strong positive selection afterwards. As
the so-called gene-culture coevolutionary model suggests, the cultural evolution of
dairy farming tightly entwined with the biological evolution of LP over millennia, and
these processes are likely to have profoundly influenced the genetic composition of

European populations.

2. Historical role of milk and dairying

Approximately 11,700 years ago, after the last gla-
cial period (“lce age”), and the beginning of the New
Stone Age (Neolithic), in the region of the Middle East
called the Fertile Crescent and also in Anatolia, the
hunting-gathering lifestyle characteristic of the Mid-
dle Stone Age (Mesolithic) was slowly replaced by
conscious agricultural activities, and then it gradually
spread to other parts of the Middle East, the Cauca-
sus region, Europe and Africa [18].

The first opportunity for milk consumption came
when the ancestors of sheep (Ovis aries), goat (Capra
hircus) and cattle (Bos taurus) were domesticated in
the area between the Zagros and Taurus Mountains,
probably in the middle Euphrates valley, 11,000 years
ago in the case of goats and sheep, and 10,500 years
ago in the case of cattle. Some researchers even ar-
gue that the aim of the domestication of the wild goat
(Capra aegagrus), the wild sheep (Ovis orientalis) and

the aurochs (Bos primigenius) was to establish an op-
portunity for regular milk consumption [18], [27].

About 1,500 to 2,000 years later, domesticated ani-
mal species were already present in large numbers
in the Middle East and Anatolia, and from there
they spread to the area of present-day Greece and
the Balkans 8,400 years ago. From here, further
penetration took place via two routes: a seaside and
a continental route. The former meant the area of the
Aegean, Adriatic and Tyrrhenian Seas, while the latter
meant the Danube line and the Balkans, all the way to
Central Europe [18], [26].

Sequence analysis of mitochondrial DNA samples ob-
tained from bones revealed that the first farmers in Cen-
tral Europe, members of the linear pottery culture that
evolved in the area of present-day western Hungary and
southwest Slovakia, were not descendants of the indig-
enous people following a hunting-gathering lifestyle,
but immigrants who arrived in Central Europe in large

1 Széchenyi Istvan University, Faculty of Agricultural and Food Sciences, Department of Food Science
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numbers at the beginning of the New Stone Age from
southwestern Asian areas close to the center of evolu-
tion of the Neolithic culture. These incoming groups, at
least in the beginning, did not mix with the indigenous
people [3]. Likewise, cattle, domesticated in the Mid-
dle East, came to Europe with the first farming com-
munities. Herds of cattle with fragile bodies and under
human control, were sharply distinct from groups of
indigenous, wild and robust aurochs; they did not mix
genetically with them, and gradually displaced them [9].

Following the domestication of dairy animals and the
start of the use of clay pots, utilisation of milk has be-
gun within a relatively short period of time. Based on
the fatty acid composition analysis of milk residues
from more than two thousand clay pot fragments,
Evershed et al. [11] found that in the northwestern
part of present-day Turkey, around the Sea of Mar-
mara, milk consumption was already an everyday
occurrence 8,500 years ago. Examination of animal
bones also revealed that, in this region, the main milk-
producing species was cattle. Roughly 7,500 (+400)
years old ceramic pot fragments containing primarily
milk fat residues and lipid thermal degradation prod-
ucts of small ruminant origin were found in Ecsegfalva
(Békés county) and in Schela Cladovei (Romania) [6].

It is not an overstatement to say that the introduction
of dairy farming was a major innovation, because it
provided food to our ancestors in a sustainable way,
i.e., without the need to slaughter valuable livestock
[2], [21]. Milk, available regardless of the season,
was a safe food source for people who could digest
lactose, providing a high degree of protection against
periodic food shortages due to the seasonality of
crop production and the unpredictability of weather
[12], [23]. Towards the north, the role of milk in the
fight against famine further increased, and its shelf-
life also extended [7].

So, although certain early Neolithic populations were
engaged in dairy farming activities, in the absence of
lactase enzyme they could not consume milk without
having unpleasant consequences (bloating, abdomi-
nal cramps, diarrhea). However, they soon realized
that more digestible foods (cheese, yogurt, butter and
other dairy products with reduced lactose contents)
could be produced from this valuable raw material
causing digestion problems and, in addition, these
products could be stored and transported more eas-
ily than milk which spoils readily [18].

The oldest evidence indicating cheese production
was found in the Kuyavia region in the northern-
central part of present-day Poland [21]. These are
roughly 7,100 (+300) years old clay pot fragments,
densely perforated by holes of 2 to 3 mm diameter,
about which it was revealed by the composition of
fatty acids found on them, that they served as filters
to separate cheese curd from whey. The clay frag-
ments come from the time of Eastern European lin-
ear pottery culture and from the region of its origin.

Analysis of animal bones from the same period also
revealed that cattle dominated among milk produc-
ing animal species (68-80%), whereas small rumi-
nants played a significantly smaller role (13-18%) in
livestock breeding and milk production [21].

This means that the practice of milk production and
dairy processing developed when, when the occur-
rence of the ability to digest lactose in adulthood, i.e.,
lactase persistence was negligible (practically zero).

It has become clear over the last decade and a half
that, in Europeans, lactase persistence is closely re-
lated to a single-nucleotide polymorphism in the reg-
ulatory region upstream of the lactase gene, called
-13,910 C/T, the C allele of which causes the inhibition
of lactase activity, whereas the T allele causes its per-
sistence [10]. Positive natural selection of the -13,910
T allele started roughly 7,500 (+1200) years ago in the
northern part of the Balkans and in Central Europe
[16], probably in parallel with the above-mentioned
evolution and initial spreading of the linear pottery cul-
ture [18]. In addition to the -13,910 T allele of Cen-
tral European origin, three additional polymorphisms
(14,010 G/C, -13,915 T/G, —-13,907 C/G), responsible
for lactase persistence were found in East African live-
stock herding tribes [25]. The evolution of these took
place similarly to but independently of the European
allele over the last 3 to 7 thousand years [4], [15].

It has been shown that access to milk had a strong
positive natural selection pressure on the lactase
gene, which is almost unprecedented in the history of
human genetics [1], [5], [6], [11], [13], [14], [18], [27].
According to the calculations of Bersaglieri et al. [1],
the selection advantage due to the presence of the
allele ensuring lactase persistence could be as high
as 15 to 19%, i.e., in Scandinavia, for example, the
individuals carrying the —13,910 T allele could pro-
duce almost 20% more fertile offspring compared to
those who lacked it. Prevailing through hundreds of
generations, such an advantage may well have helped
a starting population to take over an entire continent.

[71.

The biological evolution of lactase persistence and
the cultural evolution of milk production and dairy-
ing have been going on for millennia in a closely in-
terlinked way, because the ability to digest lactose
could only mean a selection advantage if fresh milk
was always available and, on the other hand, indi-
viduals with lactase persistence benefited much
more from dairying than did lactose intolerant peo-
ple [16], [18]. This so-called gene-culture coevolu-
tion process was greatly assisted by a northwestern
demographic expansion, accompanied by a decline
in the significance of small ruminants and an increase
in the importance of cattle breeding, as a result of
which developed economies emerged in Central and
Northern Europe 6,500 years ago, based on cow’s,
and partly on goat’s milk [16].
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As a result of the thousands of years long processes
outlined above, lactase persistence in Europe has
become fairly widespread; however, it is much more
common in the people of Northern Europe (>90%),
than it is in Central (~60%) and Southern Europeans
(<40%). This suggests that the selection pressure
on the lactase gene began to prevail after Neolithic
farmers had settled in southern Europe. More spe-
cifically, the —13,910 C/T polymorphism developed in
Central Europe after Neolithic farming communities
had settled in the southern regions of the continent
[1]. As far as the global situation is concerned, only
one third of the world’s current adult population is
lactase persistent [15], but the spatial distribution
of the data is very uneven, because it is related to
the that dairying has played in the everyday life of
different populations [1], [17], [22], [24]. Among the
Hungarian adult population, the proportion of lactase
persistent individuals is 61-63% [8], [19], [20].

It is apparent from the above that the significance of
milk is far greater than what its current role in our diet
would indicate, because milk production and milk con-
sumption have played a huge or, in the words of Curry
[7], a “revolutionary” role in the evolution of European
peoples during the last 5 to 10 thousand years, and in
the evolution in their genetic makeup. It is quite con-
ceivable that most of Europe’s current residents are de-
scendants of the first lactase persistent milk producers.
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Takarmanyozasra hasznalt
novenyi alapanyagok DON,
F-2, T-2 mikotoxin-vizsgalata
ELISA-moddszerrel
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1. Osszefoglalas

Tanulmanyunkban kulénb6z6 allatfajok etetésére hasznalt névényi alapanyagokat
vizsgaltunk kompetitiv ELISA-mddszerrel. A vizsgalatok soran takarmanyozashoz legy-
gyakrabban hasznalt alapanyagokkal (széja- és lucerna-pellet, valamint buza, arpa és
kukorica) dolgoztunk. A Fusarium mikotoxinok koéziil a deoxinivalenol (DON), zeara-
lenon (F-2) és a T-2 toxinokat mértiink. A mérési eredményeinket RStudio matemati-
kai-statisztikai programmal értékeltiik. Kisérletiinkben megallapitottuk, hogy mindha-
rom vizsgalt mikotoxin detektalhaté - volt mindegyik mintaban, de nem mindegyikben
volt mennyiségileg elfogadhaté pontossaggal meghatarozhaté érték. A detektalt DON
toxin eredmények atlagértéke egy nagysagrenddel nagyobbnak bizonyult a tébbi toxin-
nal. Vizsgalatunk soran bizonyitast nyert, hogy a deoxinivalenol, zearalenon és T-2 mi-
kotoxinok jelenléte komoly takarmany- és élelmiszer-biztonsagi veszélyt jelent, hiszen
ha csak kis mennyiségekben is, de jelen vannak mar a takarmany-alapanyagokban.
Napjainkban egyre t6bb esetben fordul elé6 ezen mikotoxinok egyiittes jelenléte, ami
nagymeértékben sokszorozza az el6bb emlitett kockazatot.

2. Bevezetés mezés- és élelmiszer-biztonsagra a kartékony mik-

roorganizmusok elszaporoddsanak kdvetkeztében,

A természetes eredetl szennyezédésekhez tartoznak
a mikroszkopikus gombak altal termelt mikotoxinok,
amelyek a penészgombak masodlagos anyagcsere-
termékei. A mikotoxinok human- és dllategészség-
Ugyi jelentésége kiemelkedd [1]. A jelenleg is zajl6
klimavaltozas miatt a toxinok el&éfordulasanak koc-
kazata az élelmiszerlancban nagy jelent6séggel bir.
Az IPCC (az ENSZ Eghajlat-valtozasi Kormanykozi
Testllete) és a Meteoroldgiai Vilagszervezet (WMO)
allasfoglalasai, a VAHAVA (VAltozas-HAtéas-VAlasza-
das) elnevezésl kutatasi program, valamint az Or-
szaggy(lés altal elfogadott Nemzeti Eghajlat-valto-
zasi Stratégia megallapitasai alapjan: ,,a Karpat-me-
dencében fokozottan érvényesildé klimavaltozas
varhaté” [2]. Ez a folyamat hatranyosan érintheti a
hazai mez8gazdasagot a termésmennyiségek var-
hatd kiesése miatt, kedvezétlen hatasu lehet az élel-

valamint a human- és allategészséguigyre is kdzvetett
hatédssal lehet. A globalis klimavaltozas elésegitheti a
mikotoxinokat termel6 penészgombak szaporodasat
[2]. A mikotoxinnal szennyezett takarmannyal etetett
allatok komoly élelmiszer-biztonsagi veszélyt jelente-
nek, igy a belblik készitett termékek elfogyasztasa
is kockazatos lehet, valamint a toxint tartalmazé ta-
karmanyokat fogyaszt6 éallatok fejl6édése visszaesik,
sulygyarapodasa lassul, és szaporodasbiolégiai, alla-
tegészséglgyi kondicidik is romlanak. A kedvezétlen
allategészségugyi jellemz8k negativ hatast gyakorol-
nak az allattenyésztésre, igy a gazdasagi hatékony-
sag és a termelési mutatok is csdkkenhetnek [3].

A mikotoxinok kutatdsa az utébbi évtizedben egy-
re inkabb az érdeklédés kdzéppontjaba kerll. Tébb
kisérletet végeznek annak érdekében, hogy csok-
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kenteni lehessen a toxinok bekerlilésének esélyét az
élelmiszerlancba. Arra vonatkozdan is vannak vizsga-
latok, hogy az elvart vagy megengedett hatarértéken
belll el6fordulé szennyez&déseket (pl. alapanyagok
esetén) még alacsonyabb szintre lehessen mérsé-
kelni. A toxinok élelmiszerlancba bekerllési esélyét
a gabonafélék termesztése soran alkalmazott meg-
el6z6 agrotechnikai miveletekkel lehet minimalizalni
[4]. Ezek kozll kiemelhetd a legelterjedtebben alkal-
mazott kémiai névényvédelem, amelynek hatékony-
sdgat és hatasossagat Mesterhazy és munkatarsai
[5] vizsgaltak. Ugyancsak emlitésre mélté az egyre
szélesebb leheté8ségeket biztositd bioldgiai ndvény-
védelem, amelynek alkalmazasa soran a kérokozok
a természetes ellenségekkel szorithatok vissza [6].
A megel6z6 védekezésben fontos tényezd a fajtava-
lasztas, és e tekintetben igen hangsulyos szerepet
kap a fajtanemesités, azaz a rezisztens vagy tolerans
gabonafajtak eléallitasa [7], [8].

A megel6z8 agrotechnikai muiveletek hatékonysaga
és hatasossaga nagymértékben fligg az évjaratha-
tastdl és a technoldgiai fegyelemtdl, ahogy azt az
elmult évek tapasztalatai is mutatjak. A Fusarium
gomba szaporodasahoz kedvezé évjaratokban fel
kell készilni arra, hogy toxinnal kulénb6z6 mér-
tékben szennyezett buzatételek betakaritasara kell
szamitani. Az ilyen évjaratokban annak kockdazata
is ndvekszik, hogy a takarmanyok nagyobb meér-
tékben lesznek toxinokkal szennyezettek, mint az
élelmiszeripari alapanyagok. Ennek alapvetd oka,
hogy az élelmiszer-el6allitdsban nagyon szigoru
jogszabalyi el6irasokat betartva kell kivalasztani az
alapanyagokat. Azokat a gabonatételeket, amelyek
pl. a toxinszennyezettséglik miatt nem felelnek meg
e kritériumoknak, takarmannya mindsithetik. Ennek
ismeretében kiemelt szerepik van azoknak a kuta-
tasoknak, amelyeknek célja a betakaritast kdvetd
idészakban a toxinkoncentracié csodkkentése. Az
allati takarmanyozasban az egyik ilyen lehetéség a
takarmanyokhoz olyan anyagok hozzaadasa, ame-
lyek képesek megkodtni az allati szervezetet karositd
toxinokat. Bata [3] beszamol arrdl, hogy toxinetetési
kisérleteket végeznek kiilénbdz6 korcsoportu serté-

seken, szarvasmarhakon, tojotyukokon, pulykakon
is, és kovetik egészségligyi allapotuk valtozasait.
A kisérletek soran bizonyitast nyert, hogy a fuzario-
toxikozis kevert tiinetekben mutatkozik meg, tovab-
ba a fuzariotoxinok irant legérzékenyebb allatfaj a
sertés és a baromfi. Ezen fajoknal szaporodasbiolo-
giai zavarokat valamint az immunrendszer legyengu-
lése kovetkeztében masodlagos megbetegedéseket
okoztak. A szarvasmarha kevésbé érzékeny ezekkel
a toxinokkal szemben, mint a sertés.

A betakaritast kovetd idészakban a gabona korszerU
berendezésekkel torténd tisztitasaval is van lehetd-
ség a toxintartalom csdkkentésére. A szinvalogatas
és a felUlettisztitas hatékonysagat elsédlegesen élel-
miszeripari alapanyagokon vizsgaljak [9], [10], de
van lehet8ség ezek alkalmazésara a takarmanyozas-
hoz felhasznalt anyagok el6készitésénél is, ameny-
nyiben az indokolt. Kecskésné és munkatarsai [11]
felhivjak a figyelmet arra, hogy a malomipari felhasz-
nalasra szant buza érlés el6tti szinvalogatasa soran
a malmi buza mellett képz6dott frakcid, azaz az ugy-
nevezett melléktermék DON-toxin tartalma minden
esetben megndvekszik a kiinduld, tisztitatlan buza-
tétel toxintartalmahoz képest. A névekedés mértéke
viszont nem mutat korrelaciét sem a kiindulé alap-
anyag toxintartalmaval, sem a tisztitas hatékonysa-
gaval, ugyanis egyéb, elére nehezen meghatarozhaté
tényezdk is befolyasoljak azt. Ezt azért fontos tudni,
mert az emlitett mellékterméket takarmanykeént, illet-
ve takarmanykeverékek alkotdjaként hasznositjak. A
kisérleti eredmények szerint mindenképp javasolt e
felhasznalas el6tt a melléktermék toxintartalmanak a
mérése, hogy a takarmanyok toxinszennyezését el-
kertlhessuk.

A taplaléklanc csucsan allé ember joggal varhatja el,
hogy a termék, amely az asztalara kerl, kielégitse
az egészségmeglrzés és betegségmegelbzés szem-
pontjabdl megfogalmazott igényeit. Kiemelt feladat
az élelmiszer-biztonsag fenntartasa, vagyis a nem
biztonsagos termékek kiszlirése, kivonasa a gyartoi,
kereskedelmi forgalombal.
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A DON, F-2 és T-2 mikotoxinok okozta takarmany
és takarmanyipari alapanyagok — elsésorban gabo-
nafélék — szennyezettsége vilagszerte komoly élelmi-
szer-biztonsagi kihivast jelentett és jelent ma is [12].
Németorszagban egy korabbi, bluzamintakon végezett
(n=84) kutatas szerint a DON mikotoxinok értékei 4,0
- 20500 pg/kg kozotti tartomanyban voltak mérhetdk,
az F-2 toxin 1,0 - 8040 pg/kg, a T-2 3,0 - 250 pg/kg ko-
z6tt mennyiségben volt kimutathato [13]. Lengyelor-
szagban 1990-ben, szintén buzamintakat vizsgalva a
DON toxin szennyezettség 2000 - 40000 ug/kg kodzott
alakult, mig a zearalenon toxin ennél a tartomanynal
kevesebb volt, mennyiségét 10 - 2000 pg/kg kodzotti
értékeknek talaltak [14]. Kukorica esetében - ugyan-
csak Lengyelorszagban - kizardlag deoxinivalenol
toxint vizsgaltak, és a mintak szennyezettsége na-
gyobb mértéklnek bizonyult a buzaénal. Itt az értékek
4,0 - 320 mg/kg kozott alakultak [12]. Finnorszagban
allati takarmanyok és gabonak (kukorica, buza, arpa)
DON szennyezettsége 7,0 - 300 pg/kg volt, a mintak
F-2 toxin értékei 22,0 — 95,0 pg/kg kozott alakultak
[15], amelyek Iényegesen alacsonyabbak az el6z6ek-
nél. Az adatok azt mutatjak, hogy a toxinkoncentracio
egy adott terlileten és id6szakban nagy eltéréseket
mutathat. Ennek megfelel6en az élelmiszer-biztonsagi
feltételeket csak akkor lehet megbizhatdan teljesiteni,
ha kidolgozzuk a takarmany-alapanyagok toxinszint-
jének ellenérzési rendszerét és annak keretén belll
folyamatosan mérjik a toxinszinteket.

A takarmanyok penészgombakkal valé szennye-
zettsége nem jelenti minden esetben a mikotoxinok
jelenlétét is [16], [17]. A pontos mikotoxin-szennye-
zettség megitéléséhez kelléen érzékeny és specifikus
analitikai modszerekre van sziikség. Altalanossag-
ban elmondhato, hogy barmely mikotoxin kimutata-
sa igen bonyolult, idé- és kodltségigényes folyamat,
amelynek pontossaga nagymértékben fiigg a minta-
vétel és minta-el6készités helyességétdl, illetve haté-
konysagatdl [16]. A meghatarozasi modszerek kez-
detben vékonyréteg kromatografiara éptltek, majd
gaz- és folyadék kromatografian alapultak [18], [19].
Ezeket egészitették ki a nagyhatékonysagu folya-
dékkromatografias (HPLC - High Performance Liqu-
id Chromatography) modszerek [19]. Ezek mellett a
nagyhatékonysagu analitikai modszerek mellett rutin
jellegd, immunanalitikai eljarasokat is kifejlesztettek
egyes mikotoxinok mennyiségi és minéségi megha-
tarozasara [20], [21].

Az utébbi években az ELISA (Enzyme-linked immu-
nosorbent assay), €s a nagyhatékonysagu folyadékk-
romatografias modszer fluoreszcencias és tdmeg
spektrometrias valfajainak eléretorése figyelheté meg
[22]. A jelenleg alkalmazott vizsgalati médszereket
harom nagy csoportba sorolhatjuk: gyorsmddszerek,
elvalasztas technikak, immunoldgiai eljarasok.

A mikotoxinok kimutatasanak azonban vannak uUjab-
ban felismert korlatai is, ezek elsdsorban a maszkolt
és kotott toxinokra értend6k. A maszkolt mikotoxi-
nok meghatarozasanak nehézsége megvaltozott fizi-

kokémiai sajatsagaikbol adodik, amelynek kévetkez-
ménye lehet az eltérd extrahalhatésaguk. Emiatt a
szokasos vizsgalati médszerek alkalmazasakor ezek
kvantifikdlasa bizonytalan, a kotott toxinoké pedig
nem lehetséges [23].

3. Anyag és modszer
3.1. Anyagok

Vizsgalatainkhoz a takarmany-alapanyagokat két cso-
portba rendeztik-. Az elsd vizsgalati csoportban a
z6ld névényi részekbdl elballitott szdja (n=10) és lu-
cerna pelletbdl (n=10) vizsgaltunk &sszesen 20 min-
tat. Ugyancsak 20 mintaval dolgoztunk a masodik
vizsgalati csoportban is. Itt a gabonafélék magvainak,
konkrétan buzanak (n=10), arpanak (n=5) és kukorica-
nak (n=5) a toxintartalmat mértiik meg. igy az 6sszes
mintaszamunk n=40 volt. A takarmany-alapanyagok
gyors, tajékoztaté mikotoxin-felmérése kompetitiv
ELISA-mddszerrel, Ridascreen Fast kitekkel (R-Biop-
harm) tértént. Az altalunk hasznalt gyors tesztek , lel-
két” a standard oldatok jelentették, amelyeket a kitek
a toxinméréshez igazoddan tartalmaztak. A DON Kkit:
RIDASCREEN® FAST DON (Art. No.: R5902, 48 wells),
standard oldatok: ,mikotoxint nem tartalmazé vak
oldat’mg/kg, 0,222 mg/kg, 0,666 mg/kg, 2 mg/kg,
6 mg/kg. A zearalenon kit: RIDASCREEN® FAST
ZEARALENON (Art. No.: R5502, 48 wells) standard ol-
datok: ,mikotoxint nem tartalmazé vak oldat” pg/kg,
50 pg/kg, 100 pg/kg, 200 pg/kg, 400 pg/kg. A T-2 kit:
RIDASCREEN® FAST T-2 (Art. No.: R5302, 48 wells)
standard oldatok: ,mikotoxint nem tartalmazé vak ol-
dat”pg/kg, 50 ug/kg, 100 pg/kg, 200 pg/kg, 400 pg/kg.
Mérésiinkhéz  Metertech-500  spektrofotométert
(ELISA Reader) hasznaltunk (hulldamhossz 450 nm).
A médszerek validalasahoz sziikséges standard olda-
tok gyartéja: Sigma-Aldrich Chemie GmbH (Steinheim,
Németorszag). Az eredmények értékelése specidlis
szoftver segitségével tortént: RIDA® SOFT WIN (Art.
No.: Z9999). A statisztikai analizist RStudio (Version
0.98.953) program segitségével végeztik.

3.2. Minta-el6készités

Mintaink Iégszaraz allapotiuak voltak, ezért nem volt
szlikség tovabbi szaritasra. A vizsgalati mintarésze-
ket 1,0 mm szemcse méretl daralén (Tecator, Swe-
den) homogenizaltuk. A mintael6készités DON, F-2,
T-2 mikotoxinokra a gyart6 altal mellékelt utmutatas
szerint tortént (R-Biopharm). DON mikotoxin eseté-
ben zarhaté Uvegtégelybe bemértiink 5 gramm min-
tat (6rolt, elegyitett), majd 100 ml desztillalt vizzel 30
percig razogépen (Tecator) er6sen razattuk az ol-
datot. Az elegyet Uvegtdlcsérbe helyezett Whatman
1-es sz(irdn leszlrtik 100 ml-es Erlenmeyer lombik-
ba. A leszlirt elegybdl 50 pl-t hasznaltunk a teszthez:
RIDASCREEN® FAST DON.

F-2 és T-2 mikotoxinok esetében azonos a minta-elé-
készitési protokoll, vagyis ugyanabbdl a munkaoldat-
bdl haszndltunk a tesztekhez. Bemértiink 5 gramm
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mintat, amelyet 100 ml-es lombikba téltottlink, és
25 ml 70%-o0os MeOH adtunk hozza, majd 30 percig
razégépen erésen kevertettiik az oldatot. Az elegyet
Uvegtolcsérben Whatman 1-es sz(irén lesz(rtik 100
ml-es Erlenmeyer-lombikba. A szlirletb6l 1 mi-t ki-
vettlink, melyhez 1 ml desztillalt vizet adtunk, ebbdl
a higitott mintabdl 50 pl-t hasznaltunk a tesztekhez:
RIDASCREEN® FAST ZEARALENON, RIDASCREEN®
FAST T-2.

3.3. Modszervalidalas

A kitek mikotoxinok kvantitativ analizisére valé6 meg-
felel6sségét tdbb relevans szervezet tanusitvanya
igazolta: AOAC, Association of Official Chemists
(AOAC International/Research Institute — PTM/Per-
formance Tested Methods), FGIS (Federal Grain Ins-
pection Services - program of the Grain Inspection),
USDA/GIPSA (Packers and Stockyards Administra-
tion of the United States Department of Agriculture).

A DON toxin mérési mddszervalidalasa a gyarto altal
tanusitvanyban leirt gabonakra és mas névényi alap-
anyagokra, kukorica, buza, arpa, malata, buzakorpa,
cirok, buzapehely, buzaliszt, széjaliszt, szdjapehely,
lucerna, valamint gabona alapu takarmanyokra tor-
tént. A gyarto altal megadott detektalasi hatar (LOD):
0,15 mg/kg, a mennyiségi meghatarozas hatara
(LOQ): 0,20 mg/kg. Az F-2 toxin, mérési mddszer

validalasa gabonakra: kukorica, buza, arpa, zab, va-
lamint keverék-takarmanyokra tortént. A gyarto altal
megadott detektalasi tartomany 17-41 pg/kg, az also
méréshatar LOQ: 50 pg/kg volt. A T-2 toxin, mérési
modszer validalasat kukorica, valamint sertés és ba-
romfi tapokkal, mint keverék takarmanyokkal végez-
ték. A gyarto altal megadott hatarok a kdvetkezék vol-
tak: LOD: 20 pg/kg, LOQ: 50 pg/kg. A kitekhez mellé-
kelt tanusitvanyok szerint megadott detektalasi hata-
rokat és a mennyiségi meghatarozas als6 hatarait az
1. tablazatban foglaltuk 6ssze.

Mi is elvégeztik a mérési mddszerek validalasat,
amelynek soran mindegyik mikotoxin detektalasi ha-
taranak (LOD) meghatarozasahoz n=10 buza mintat
(vak / blank) hasznaltunk, a gyarto altal leirt minta és
mérésre vald el6készités szerint. Erre azért volt szik-
ség, mert LOD feletti koncentraciés eredményeket
hasznaltunk fel az értékelés és adatelemzés soran.
Az LOD kalkulacidja a vizsgalt mintak abszorbancia
alapjan a kalibracios gorbék segitségével szamitott
koncentracios atlag értékébdl és az ezekhez tartozd
sz6ras (SD=standard deviation) értékekbdl tértént.

LOD = (vakminta szamitott atlag-koncentracio) +
(mérési eredmények /SD/ szdrasanak kétszerese)

A visszanyerési % meghatarozasat harom kilénb6zé
koncentracié szinten végeztik el (50, 100, 200 pg/kg).

1. tablazat. A gyarto altal (R-Biopharm) megadott also mérési és detektalasi hatarok.
Table 1. Limits of detection and quantification,

provided by the manufacturer (R-Biopharm)

Teszt tipus Detektalasi hatar (LOD) A mérés also hatara (LOQ)

Test type Limit of detection (LOD) Limit of quantification (LOQ)
DON teszt / DON test 0,2 mg/kg 0,2 mg/kg
F-2 teszt / F-2 test 17- 41 pg/kg 50 pg/kg
T-2 teszt / T-2 test 20 pg/kg 50 pg/kg

LOD: A detektalas alsé hatara (Limit of detection)

LOQ: A mennyiségi mérés also hatara (Limit of quantification)

2. tabldzat. ELISA mddszer validalasi eredményei.
Table 2. ELISA method validation results

Adagolt (spiked)
: . koncentracio Visszanyerés
Mikotoxin LOD \
) Spiked Recove
Mycotoxin (hg/kg) Concgntration (%) &
(hg/kg)
DON 13 50 92,0
100 95,6
200 89,4
F-2 17 50 85,3
100 92,5
200 90,1
T-2 12 50 97,5
100 98,1
200 96,3

Atlag
visszanyerés Koztes
szamolashoz cV pontossag
Average (%) Intermediate
recovery for 0 precision
calculation (%)
(%)
92,3 4,3 92,4 6,0
51 96,5 5,9
57 87,8 6,2
89,3 3,9 86,9 6,8
4,4 90,2 6,5
5,7 93,4 6,8
97,3 3,4 96,9 7,0
5,4 94,5 7,1
5,5 93,7 6,7

LOD: A detektalas als6 hatara (Limit of detection)
CV: Variaciés koefficiens (Variation coefficient)
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A kontroll buza mintainkhoz 500 ug/I-t adagoltunk az
altalunk készitett mikotoxin standard munkaoldatbdl
ugy, hogy beallitsuk a becsUlt harom koncentracio-
szintet. Minden koncentracié esetén és naponta hat
ismétléssel dolgoztunk.

Visszanyerési % = 100 x (mért tartalom/erdsitett szint)

A koztes pontossag (intermediate precision), helyes-
ség meghatarozasa érdekében ugyanezeket a lépé-
seket még két alkalommal megismételtiik. Osszesen
3 alkalommal mértlink le minden mikotoxint minden
koncentracidéban. A vizsgalatok két honap alatt zaj-
lottak le, két kilonb6z6 vizsgaldszemély bevonasa-
val, ugyanabban a laboratériumban, ugyanazokkal
az eszkodzokkel. A precizitas a mérés véletlenszer(
valtozasait jellemzd adat, amely tobbek kdzott a la-
boratériumon bellili variabilitassal is leirhato.

H = Xmér‘t - Xref

Ahol H a helyesség, pontossag amely egyenl6 a mért
(Xmen) és a referencia érték (X, kildnbségével, ha
rendelkezésre all CRM (hiteles vagy tanusitott refe-
rencia minta). Az X,.r értékét CRM hijan magunk ha-
taroztuk meg.

Mindegyik vizsgalt mikotoxin (DON, F-2, T-2) valida-
Ciés paramétereinek meghatarozasahoz buzaminta-
kat hasznaltunk. Eredményeinket a 2. tablazatban
foglaltuk dssze.

Az adatok a kovetkez&képpen alakultak: DON mi-
kotoxin LOD: 13 pg/kg, F-2 toxinnal 17 pg/kg, T-2
esetében 12 pug/kg volt. A visszanyerés 85,3- 98,1%
kozott alakult, a variacios koefficiens (CV) 3,4- 5,7%.
Kbdztes pontossag: 86,9- 96,9%, CV: 5,9- 7,1%. A
vizsgalataink soran megadott koncentracids értékek
szamitasa az adott mikotoxin-atlagérték visszanye-
rése alapjan tértént. A visszanyerés elfogadhatésagi
kritériumai szerint 0,01 mg/kg koncentracié eseté-
ben 60-115 % kozoétt, 0,1 mg/kg esetében 80-110
% kozott kell lennie az értékeknek (882/2004/EK ren-
delet lll. mellékletének 1. és 2. tételében foglalt ren-

delkezéseknek kell megfelelnitik). A mi esetlinkben
a visszanyerés elfogadhaté volt. A T-2 kit esetében
azonban a HT-2 toxin keresztreakcidjat figyelembe
kell venni, és a gyarto altal meghatarozott keresztre-
akcioval szamolni kell. A tesztfolyamatokat, lIépése-
ket a gyarté vagy forgalmazé altal mellékelt Utmuta-
tas szerint hajtottuk végre (R-Biopharm, D.G.).

4. Eredmények és értékelésiik

A mikotoxin-vizsgalatok elétt 6t pontos standard ka-
libraciot végeztink a tesztekhez mellékelt standard
oldatokkal. A kalibracios gorbék korrelaciés egyutt-
hatai (R2) DON toxin kalibracié esetében: 0,9962; F-2
kalibracio: 0,9998 és T-2 kalibracié esetében: 0,9943
volt. A kalibralas linearis, ha a korrelaciés egyutthaté
(R?) magasabb, mint 0,990. Szoja esetében DON és
T-2 toxinokra nézve az dsszes minta vizsgalati ered-
ménye a mérési hatar alatt (<LOQ) volt, de a toxinok
detektalhatéak (>LOD) voltak. Az F-2 toxin a szo-
jamintak 60%-aban volt mennyiségileg (>LOQ) meg-
hatarozhaté. A lucernapellet-mintak esetében mind a
harom toxinnal 100%-ban LOQ felett voltak a kon-
centraciok. Az RStudio szoftver (RStudio Inc.) [24]
segitségével kiértékelt adatok a 3. tablazatban lat-
hatok. Ebben a tablazatban az 6sszes vizsgalt minta
mikotoxin-koncentracidinak statisztikai értékelését
latjuk, amely azt mutatja, hogy a DON mikotoxinok
median és atlagértéke egy nagysagrenddel nagyobb
a zearalenon és T-2 mikotoxinokénal, melyek minden
esetben detektalhatéak (>LOD) voltak.

Az alacsony mintaszam, a DON és a masik két mi-
kotoxin median értékeinek nagy kilénbsége miatt az
eloszlasok illetve a normalitas vizsgélata a nagy bi-
zonytalansag miatt nem teheté meg. Ha a normalis
eloszlas nem bizonyithatd, akkor a median értékek
Osszehasonlitasara hasznalhatjuk a Wilcoxon tesztet.
A vizsgalt mintakra nézve az F-2 és a T-2 mikotoxi-
nok median értékei nem kilénbdznek szignifikdnsan
egymastal (p=0,0926; p> 0,05), de a DON és az F-2
(p=0,0069; p <0,05) valamint, a DON és a T-2 toxinok
(p=0,0051; p <0,05) értékei igen. A mennyiségileg

3. tablazat. Detektalt mikotoxin-koncentraciok (>LOD) értekelése az 6sszes mintdra
vonatkoztatva (szdja, lucerna pellet), RStudio matematikai-statisztikai programmal.
Table 3. Evaluation of the detected mycotoxin concentrations (>LOD) for all samples (soy, alfalfa pellet),
using the RStudio mathematical-statistical program

Min.: 15.0

1st Qu.: 48.0
Median / Median: 568.0
Atlag / Mean: 605.0
3rd Qu.: 1105.0
Max.: 1400.0

Min.: 43.00
1st Qu.: 74.00
Median / Median: 85.00
Atlag / Mean: 89.00
3rd Qu.:108.00
Max.:134.00

Min.: 13.00
1st Qu.: 18.00
Median / Median: 45.00
Atlag / Mean: 46.00
3rd Qu.: 69.00
Max.: 83.00

LOD: A detektalas alsé hatara (Limit of detection)
1st Qu.: Els6 kvartilis (First quartile)

3rd Qu.: Harmadik kvartilis (Third quartile)

Min.: minimum

Max.: maximum
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meghatarozhatd (>LOQ) koncentraciok értékelése a
4. tablazatban lathatd, ahol az atlagot, SD, minimum
és maximum értékeket adtuk meg.

A buza-, arpa- és kukoricamintak mérése elétt 6tpon-
tos kalibraciot végeztiink az altalunk vizsgalt Fusari-
um mikotoxinokra. A kalibracios goérbék korrelacios
egyltthatojanak négyzete (R?) DON toxin kalibracio
esetében: 0,9974, F-2 kalibracional: 0,9977, és T-2
kalibracio esetében: 0,9983 volt.

Buza esetében F-2 toxinra a mintak vizsgalati ered-
ményeinek 100 %-a volt LOQ feletti érték. Az ar-
panadl a mintak 20 %-anal talaltunk LOQ feletti
DON-értékeket. Kukoricanal DON toxinra a mintak
50 %-a; F-2, T-2 toxinokbdl a mintak 20%-a tartal-
mazott a mérés alsé hatéra feletti értékeket (>LOQ).
Az RStudio szoftver segitségével kiértékelt adatokat
az 5. tablazatban adtuk meg, ahol az 6sszes vizs-
galt minta mikotoxin koncentracidinak statisztikai

értékelését latjuk. Itt is mindegyik mintaban (hason-
I6an az 1. csoporthoz) mind a harom mikotoxin de-
tektalhatd mennyiségben (>LOD) volt jelen.

Az altalunk hasznalt matematikai-statisztikai prog-
ram az adatok gyors elemzését tetette lehetévé. A
kiértékelésbdl megallapithatjuk, hogy a deoxinivalen-
ol atlagértéke itt is egy nagysagrenddel nagyobb a
zearalenon, és T-2 mikotoxinokénal.

A nagy eltérések miatt ebben az esetben sem volt
értelme az eloszlas- és normalitasvizsgalatnak.
Ha az eloszlas nem normalis, a nem paraméteres
Mann-Whitney U teszt hasznalhaté: a haromféle
mintacsoport esetében nincs szignifikans kildnbség
az egyes mikotoxinok medianjai k6zo6tt (a p értékek
minden esetben 0,05 f6lottiek voltak). A szintén ro-
busztus Kruskal-Wallis ANOVA tesztet elvégezve azt
tapasztaltuk, hogy ha minden mintacsoportot egy-
szerre vizsgalunk, akkor sincs szignifikans kiilénbség

4. tablazat. LOQ feletti mikotoxin-koncentrdciok értékelése.
Table 4. Evaluation of mycotoxin concentrations above the LOQ.

>LOQ mintak
Mikotoxinok Mintak eloszlasa
Mycotoxin Sample >LOQ sample
distribution (%)
DON Szoja / Soy 0%
Lucerna pellet
Alfalfa pellet 100%
F-2 Széja / Soy 60%
Lucerna pellet
Alfalfa pellet 100%
Szdja
T-2 Soy 0%
Lucerna pellet
Alfalfa pellet 100%

SD
Minjakatlag- — (520789)  Min. értek  Max. érték
Mean sample (standard M;n. }/Ifm)Je M?X' /\l/(al)ue
value (ug/kg) deviation) Hg/kg HI/KG,
(Lgrkg)
<LOQ*® <LOQ? <LOQ? <LOoQ?
1164 +143 1050 1400
79 +7 72 85
111 +19 86 134
<LOQ*® <LOQ*® <LOQ* <LOoQ*?
74 +7 67 83

LOQ: A mennyiségi mérés also hatara (Limit of quantification)
2 Mennyiségi mérés also hatara alatti mikotoxin-koncentraciok (<LOQ).
@ Mycotoxin concentrations below the limit of quantification (<LOQ).

Min.: minimum
Max.: maximum

5. tabldzat. Detektalt mikotoxin koncentraciok (>LOD) értékelése az ésszes mintadra vonatkoztatva
(buza, arpa, kukorica), RStudio matematikai-statisztikai programmal.
Table 5. Evaluation of detected mycotoxin concentrations (>LOD) for all samples
(wheat, barley, maize), using the RStudio mathematical-statistical program.

DON F-2 T-2
Hg/kg Ho/kg Hg/kg
Min.: 45.0 Min.: 17.00 Min.: 19.00
1st Qu.: 63.0 1st Qu.: 18.00 1st Qu.: 19.00

Median / Median: 70.0
Atlag / Mean: 145.0
3rd Qu.: 271.0
Max.: 401.0

Median / Median: 25.00
Atlag / Mean: 39.00
3rd Qu.: 64.00
Max.: 72.00

Median / Median: 20.00
Atlag / Mean: 24.00
3rd Qu.: 23.00
Max.: 52.00

LOD: A detektalas alsé hatara (Limit of detection)
1st Qu.: Els6 kvartilis (First quartile)

3rd Qu.: Harmadik kvartilis (Third quartile)

Min.: minimum

Max.: maximum
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a mikotoxinok median értékei kozott. Az F-2 miko-
toxint vizsgalva a p érték a szignifikancia szint hata-
ran volt (p=0,0498), kiilén-kiilén vizsgalva a csopor-
tokat, nem szignifikans a kilénbség a medianok ko-
z6tt. A mennyiségileg meghatarozhaté koncentraciok
kiértékelését a 6. tablazatban foglaltuk 6ssze, ahol
az atlag, a széras (SD), a minimum és a maximum
értékeket adtuk meg. A DON esetében kukoricamin-
takban az atlagérték a szorassal korrigalva (+ SD)
297 +24 pg/kg volt.

A NEBIH (Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hi-
vatal) rendszeresen ellenérzi hazankban a takar-
many-alapanyagok, takarmanyok és az emberi élel-
mezésre szant ndvényi alapanyagok kilénb6zé mi-
kotoxin-szennyezettségét. Korabbi vizsgalatokbdl
[22] szarmazé eredmények szerint, 2003-ban DON
toxinra n=222 kilénb6z8 mezbégazdasagi alapanya-
got vizsgaltak meg. Vizsgalatukbdl kiderllt, hogy a
mintak 30,2%-a 0,040 mg/kg alatti koncentracio-
ban, 10,4%-a 2,0 mg/kg feletti koncentracioban tar-
talmazta a toxint. 2008-ban ugyancsak DON toxin-
ra végzett takarmany alapanyag vizsgalatuk soran
n=118 mintat vizsgaltak, melynél 50%-a 0,040 mg/kg
alatti, 6,8%-a 2,0 mg/kg feletti DON toxin szennye-
zettséget mutatott. A zearalenonra (F-2) vonatko-
zban 2003-ban, n=128 alapanyag mintat vizsgaltak
meg, ebbdl 77,3%-a 0,010 mg/kg alatti koncentra-
cidban tartalmazta a toxint, 0,8%-a 1,0 mg/kg feletti
volt. 2008-ban F-2 toxinra vizsgalt mintakban (n=56)
0,010 mg/kg alatti eredmény 80,4%-ban fordult el6, de
1,0 mg/kg feletti mennyiséget nem talaltak. T-2 toxin
esetében 2003-ban, n=147 mintat vizsgaltak, ame-
lyekben kimutatasi hatar alatt a mintak 94,6%-a volt,
ez a szam 2006-ban 90%-os, 2008-ban (n=12) mar
csak 75% volt. Ezek az eredmények is bizonyitjak,
hogy a mikotoxinok mennyisége évrdl évre valtozhat
a kilénbdzd vizsgalt mintakban az iddjarasi és klima-
tikus hatasok eredményeképpen.

2015-ben készllt tanulmanyunkban buza-, kukorica-,
arpa- és zabmintakat vizsgaltunk (n=116), a kukorica
bizonyult szennyezettebb gabonanak DON, F-2, T-2
toxinra vonatkozéan [17].

A mez6gazdasdgi alapanyagokban és az allati ta-
karmanyokban a Fusarium toxinok (DON, F-2, T-2)
vizsgalata fontos feladat, hiszen e szennyez&k innen
kerulhetnek be a taplaléklancba.

5. Kovetkeztetések

A klimavaltozassal kapcsoltban megjelené Uj ve-
szélyforrasok egyike a mikotoxinok eléfordulasanak
megndvekedett gyakorisaga a taplaléklancban. Vizs-
galatunk soran a leggyakrabban hasznalt takarma-
nyozasi alapanyagok DON, F-2, T-2 mikotoxin szeny-
nyezettségének mérését végeztik el kompetitiv ELI-
SA-mdédszerrel. A vizsgalt harom toxin minden egyes
mintaban detektalhato (>LOD) volt. Az adatok alapjan
megallapitottuk, hogy a DON toxinok atlagértékei egy
nagysagrenddel nagyobbak voltak, mint az F-2, és a
T-2 mikotoxinok atlagértékei. Ezekbdl az adatokbdl
az a kovetkeztetés vonhato le, hogy az alapanyago-
kat legnagyobb mértékben szennyezé toxin a DON,
majd ezt kdveti az F-2, és végul a T-2 toxin.

Eredményeink arra hivjak fel a figyelmet, hogy a
deoxinivalenol, F-2, T-2 mikotoxinok vizsgalata ki-
emelt jelentéségl feladat az élelmiszer- és takar-
manybiztonsag teriletén.
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Mycotoxin >LOQ sample
distribution (%)
DON Buza / Wheat 0%
Arpa / Barley 20%
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F-2 Buza / Wheat 100%
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materials using the ELISA method
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1. Summary

In our study, plant-based raw materials, used for feeding different animal species, are
investigated, using a competitive ELISA method. The raw materials most commonly
used for feeding (soy and alfalfa pellets, as well as wheat, barley and maize) were used
in the tests. Of Fusarium mycotoxins, deoxynivalenol (DON), zearalenone (F-2) and T-2
toxins were measured. Measurement results were evaluated using the mathemati-
cal-statistical program RStudio. In our experiment, we found that all three mycotoxins
tested could be detected in all of the samples, but the values were not quantifiable with
acceptable precision in each case. The average detected DON toxin result was an or-
der of magnitude greater than the results of the other toxins. It has been shown in our
study that the presence of the mycotoxins deoxynivalenol, zearalenone and T-2 poses
a serious food and feed safety risk, since they are present in feedstock raw materials,
even though only in small amounts. Today, these mycotoxins are present together in
more and more cases, greatly increasing the above-mentioned risk.

2. Introduction

Contaminants of natural origin include mycotoxins,
produced by microscopic fungi, which are secondary
metabolic products of molds. The human and animal
health significance of mycotoxins are outstanding
[1]. Because of the climate change currently taking
place, the risk of toxin occurrence on the food chain
is of great importance. Based on the resolutions
of the Intergovernmental Panel on Climate Change
(IPCC) of the UN and the World Meteorological Or-
ganization (WMO), the research program named
VAHAVA (Valtozas-Hatas-Valaszadas, Change-Effect-
Response), and the National Climate Change Strat-
egy adopted by the Parliament: ,jincreased effects of
climate change are expected in the Carpathian Ba-
sin” [2]. This process can affect adversely the do-
mestic agriculture due to the expected loss in yields,
may have a negative effect on food and feed safety
because of the proliferation of harmful microorgan-
isms, and can also have an indirect effect on human

and animal health. Global climate change can pro-
mote the growth of mycotoxin-producing molds [2].
Animals fed on feeds contaminated with mycotoxins
pose a serious food safety risk, so the consumption
of products made from them may be risky as well,
the development and weight gain of animals feeding
on feeds containing toxins slows down, and their re-
production and animal health conditions deteriorate
also. Adverse animal health characteristics affect
livestock production, and so economic efficiency and
production indicators can also decrease [3].

In the last decade, interest has been focused more
and more on mycotoxin research. Many experiments
have been carried out in order to be able to reduce
the risk of mycotoxins entering the food chain. There
are also studies aimed at reducing the amounts of
the contaminants that are within expected or allowed
limit values (for example, in the case of raw mate-
rials) to even lower levels. The risk of toxins enter-
ing the food chain can be minimized by preventive

1 Szent Istvan University, Faculty of Food Science, Department of Microbiology and Biotechnology
2 Pallasz Athéné University, Faculty of Horticulture and Rural Development
8 Szent Istvan University, Faculty of Food Science, Department of Applied Chemistry
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agrotechnical operations applied during the growing
of cereals [4]. Of these, the most widely used chemi-
cal plant protection can be highlighted, the efficiency
and efficacy were investigated by Mesterhazy et al.
[5]. Also worth mentioning is biological plant protec-
tion, offering wider and wider possibilities, with the
application of which pathogens can be suppressed
by their natural enemies [6]. An important factor in
preventive defense is variety selection, and in this
respect, a pronounced role is played by plant breed-
ing, i.e., the production of resistant or tolerant grain
varieties [7], [8].

The efficiency and efficacy of preventive agrotechni-
cal operations depend greatly on the vintage effect
and the technological discipline, as demonstrated by
the experiences of recent years. In years with condi-
tions favorable for the proliferation of Fusarium fun-
gus, we should be prepared that wheat lots contami-
nated by the toxins to varying degrees will be har-
vested. In such years, there is also an increased risk
that feeds will be more contaminated by the toxins
than food industry raw materials. The main reason for
this is that, in food production, raw materials must be
selected in compliance with very strict legal regula-
tions. Cereal lots that do not satisfy these criteria, for
example, because of their toxin contamination, may
be qualified as feeds. In view of this, a prominent
role is played by research aimed at reducing toxin
concentrations in the post-harvest period. In ani-
mal feeding one of the possibilities is the addition to
feeds of such substances that can absorb toxins that
are harmful to the animals. Bata [3] reports that toxin
feeding experiments are performed on pigs, cattle,
laying hens and turkeys of different age groups, and
changes in their health status are monitored. Experi-
ments have shown that fusariotoxicosis is manifest-
ed in mixed symptoms, and that the species most
sensitive to fusariotoxins are pigs and poultry. In the
case of these species, reproductive disorders and
secondary diseases, the weakening of the immune
system, are caused by them. Cattle are less sensitive
to these toxins than pigs.

In the post-harvest period, it is possible to reduce
the toxin content by cleaning grain using modern
equipment. The efficiency of color sorting and sur-
face cleaning is primarily investigated in the case of
food raw materials [9], [10], but it is also possible to
use these methods during the preparation of materi-
als used for feeding, if justified. It was pointed out by
Kecskésné et al. [11] that the DON toxin content of
the so-called byproduct, the fraction that is produced
in addition to milling wheat during the color sorting,
before grinding, of wheat intended for milling, in-
creased in all cases, compared to the toxin content
of the starting, unpurified wheat lot. However, the ex-
tent of the increase does not correlate with either the
toxin content of the starting material, or the efficiency
of the purification, because it can also be influenced
by other factors that can be hard to determine in
advance. It is important to know this, because the

above-mentioned byproduct is used as feed or as an
ingredient in feed mixtures. According to the experi-
mental results, it is definitely recommended to meas-
ure the toxin content of such byproducts before use,
to avoid the toxin contamination of feeds.

Humans, at the top of the food chain, can rightfully
expect that the product reaching their table meet
their health maintenance and disease prevention
needs. Maintaining food safety, i.e., the detection of
unsafe products and their removal from commercial
circulation, is a major task.

The contamination of feeds and feed raw materials
(primarily cereals) caused by DON, F-2 and T-2 my-
cotoxins has been a serious food safety challenge all
over the world, and it still is [12]. In Germany, accord-
ing to a previous study on wheat samples (n=84),
DON mycotoxin values ranged from 4.0 to 20500 pg/
kg, F-2 toxin values were between 1.0 and 8040 pg/
kg, while T-2 could be detected in amounts between
3.0 and 250 pg/kg [13]. In Poland in 1990, when in-
vestigating wheat samples as well, the DON toxin
contamination was between 2000 and 40000 pg/kg,
while the amount of zearalenone toxin was lower, in
the range of 10 to 2000 pg/kg [14]. In the case of
maize, also in Poland, only deoxynivalenol toxin was
tested, and the samples proved to be more contami-
nated than wheat samples. Values ranged from 4.0 to
320 mg/kg [12]. In Finland, the DON contamination of
animal feeds and cereals (maize, wheat, barley) was
between 7.0 and 300 pg/kg, while F-2 toxin values
ranged from 22.0 to 95.0 pg/kg [15], which were con-
siderably lower than the above data. Data show that
toxin concentrations may vary widely in a given area
and period. Accordingly, food safety conditions can
only be met reliably, if a toxin level monitoring system
for feed raw materials is developed and toxin levels
are continuously measured within its framework.

The contamination of feeds with molds does not al-
ways indicate the presence of mycotoxins as well
[16], [17]. To judge the mycotoxin contamination ac-
curately, sufficiently sensitive and specific analytical
methods are needed. Generally speaking, detection
of any of the mycotoxins is a very complex, time-con-
suming and costly process, the accuracy of which
depends greatly on the correctness and efficiency
of sampling [16]. Methods of determination were ini-
tially based on thin layer chromatography, and later
on gas and liquid chromatography [18], [19]. These
were supplemented by HPLC (High Performance
Liquid Chromatography) methods [19]. In addition to
these high performance analytical methods, routine
immunoassays were also developed for the qualita-
tive and quantitative determination of certain myco-
toxins [20], [21].

In recent years, the emergence of ELISA (Enzyme-
linked immunosorbent assay) methods and high per-
formance liquid chromatography methods with fluo-
rescence or mass spectrometric detection could be
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observed [22]. Currently used analytical methods are
classified into three major categories: fast methods,
separation techniques, immunological procedures.

However, the detection of mycotoxins has recent-
ly recognized limitations, primarily in the case of
masked and bound toxins. The difficulties of masked
mycotoxin determination come from their altered
physicochemical properties, resulting in a changed
extractability. Therefore, when using the usual ana-
lytical methods, their quantification is uncertain, and
that of bound toxins is impossible [23].

3. Materials and methods
3.1. Materials

For our investigations, feed raw materials were divid-
ed into two groups. In the first test group, a total of
20 samples soybean (n=10) and alfalfa (n=10) pellets
made of green plant parts. Also 20 were included in
the second test group. Here, the toxin contents of the
grains of cereals, namely wheat (n=10), barley (n=5)
and maize (n=5) were measured. So our total num-
ber of samples was n=40. Fast informative mycotoxin
assay of the feed raw materials was performed by
a competitive ELISA method, using Ridascreen Fast
kits (R-Biopharm). The “souls” of the fast tests used by
us were the standard solutions, contained by the kits
according to the specific toxin measurement. DON
kit (RIDASCREEN® FAST DON, Art. No.: R5902, 48
wells) standard solutions: ,blank solution containing
no mycotoxin”, 0.222 mg/kg, 0.666 mg/kg, 2 mg/kg,
6 mg/kg. Zearalenon kit (RIDASCREEN® FAST ZEA-
RALENON, Art. No.: R5502, 48 wells) standard solu-
tions: ,blank solution containing no mycotoxin”, 50
pg/kg, 100 pg/kg, 200 pg/kg, 400 pg/kg. T-2 kit (RI-
DASCREEN® FAST T-2, Art. No.: R5302, 48 wells)
standard solutions: ,blank solution containing no my-
cotoxin”, 50 pg/kg, 100 pg/kg, 200 pg/kg, 400 pg/kg.
For the measurement, a Metertech-500 spectro-
photometer (ELISA Reader) was used, with a meas-
urement wavelength of 450 nm. Standard solutions
necessary for method validation were from Sigma-
Aldrich Chemie GmbH (Steinheim, Németorszag).
Results were evaluated using the special software
RIDA® SOFT WIN (Art. No.: Z9999). Statistical analy-
sis was performed by the RStudio (Version 0.98.953)
program.

3.2. Sample preparation

Samples were air-dry, so no further drying was nec-
essary. Test samples were homogenized using a 1.0
mm mill crush size (Tecator, Sweden). Sample prepa-
ration for mycotoxins DON, F-2 and T-2 were per-
formed according to the manufacturer’s instructions
(R-Biopharm). In the case of DON mycotoxin, 5 grams
of the sample (ground, mixed) was weighed into a
lockable glass crucible, then the solution was shaken
intensely with 100 ml of distilled water for 30 minutes
on a shaker (Tecator). The mixture was filtered into a
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100 ml Erlenmeyer flask through a Whatman 1 filter
placed in a glass funnel. 50 pl of the filtrate was used
for the test: RIDASCREEN® FAST DON.

In the case of mycotoxins F-2 and T-2, the sample
preparation protocols were the same, that is, aliquots
of the same working solution were used for the tests.
5 grams of the sample was weighed, transferred
into a 100 ml flask, 25 ml of 70% MeOH was added,
and then it was shaken intensely for 30 minutes on
a shaker. The mixture was filtered into a 100 ml Er-
lenmeyer flask through a Whatman 1 filter placed in
a glass funnel. To 1 ml of the filtrate, 1 ml of distilled
water was added, and 50 pl of the diluted sample
was used for the tests: RIDASCREEN® FAST ZEA-
RALENON, RIDASCREEN® FAST T-2.

3.3. Method validation

Suitability of the kits for the quantitative analysis of
mycotoxins have been verified by the certificates
of several relevant organizations: the AOAC, As-
sociation of Official Chemists (AOAC International/
Research Institute — PTM/Performance Tested Meth-
ods), the FGIS (Federal Grain Inspection Services
- program of the Grain Inspection), and the USDA/
GIPSA (Packers and Stockyards Administration of
the United States Department of Agriculture).

Validation of the DON toxin measurement method
has been performed for the cereals and other plant-
based raw materials listed by the manufacturer in the
certificate, such as maize, wheat, barley, malt, wheat
bran, sorghum, wheat flakes, wheat flour, soy flour,
soy flakes, alfalfa, as well as cereal-based feeds. The
limit of detection (LOD) specified by the manufacturer
was 0.15 mg/kg , the limit of quantification (LOQ) was
0.20 mg/kg. Validation of the F-2 toxin measurement
method was performed for cereals, such as maize,
wheat, barley, oats, as well as mixed feeds. The de-
tection range specified by the manufacturer was 17
to 41 pg/kg, the LOQ was 50 pg/kg. Validation of
the T-2 toxin measurement method was performed
for maize, pig and poultry feeds, as well as mixed
feeds. The limits specified by the manufacturer were
as follows: LOD: 20 pg/kg, LOQ: 50 pg/kg. Detection
limits and limits of quantification, as specified by the
certificates enclosed with the kits are summarized in
Table 1.

We also performed the validation of the measurement
methods, during which n=10 wheat samples (blank)
were used for the determination of each mycotox-
in limit of detection (LOD), according to the sample
preparation and measurement specified by the man-
ufacturer. This was necessary, because concentra-
tion results exceeding the LOD were used during the
evaluation and data analysis. LOD calculations were
performed using the average concentration values
calculated with the help of the calibration curves,
based on the absorbance of the samples tested, and
the corresponding standard deviation (SD) values.

LOD = (average of blank calculated concentration) +
(twice the measurement results /SD/ standard deviation)

Recovery percentage determinations were performed
at three different concentration levels (50, 100, 200
pg/kg). To the control wheat samples, 500 pg/I of the
mycotoxin standard working solution, prepared by
us, was added to set the estimated three concentra-
tion levels. For each concentration, six parallels were
used each day.

Recovery % = 100 x measured content/adjusted level

To determine the intermediate precision or correct-
ness, the same steps were repeated two more times.
Each mycotoxin was measured 3 times at all concen-
tration levels. Analyses were completed within two
months, involving two different analysts, in the same
laboratory, using the same instruments. Precision is
value characteristic of the random changes of the
measurement, which can be described by the within-
laboratory variability, among other things.

H = Xmeas — Xref

Where H is the precision, equal to the difference be-
tween the measured (Xmeas) and the reference value
(Xref), if a certified reference material (CRM) is avail-
able. In the absence of a CRM, the Xref value was
determined by us.

Wheat samples were used for the determination of
the validation parameters of each mycotoxin tested
(DON, F-2, T-2). Results are summarized in Table 2.

Results were as follows: LOD for DON mycotoxin
was 13 pg/kg, for toxin F-2 it was 17 pg/kg, and in
the case of T-2 it was 12 pg/kg. Recovery ranged
from 85.3 to 98.1%, and the coefficient of variation
(CV) was 3.4- 5.7%. Intermediate precision was 86.9-
96.9%, CV: 5.9- 7.1%. Calculations of the concentra-
tion values obtained in our analyses were based on
the recovery of the given mycotoxin average value.
According to the recovery acceptance criteria, the
values should be between 60 and 115% in the case
of a concentration value of 0.01 mg/kg, and between
80 and 110% in the case of 0.1 mg/kg (they have
to comply with the provisions of Sections 1 and 2
of Annex Il of Regulation (EC) No 882/2004 of the
European Parliament and the Council). In our case,
recovery was acceptable. However, in the case of the
T-2 kit, cross-reactivity of toxin HT-2 has to be taken
into consideration, and the cross-reaction specified
by the manufacturer has to be taken into account.
Test procedures and steps were carried out accord-
ing to the instructions supplied by the manufacturer
or the distributor (R-Biopharm, D.G.).

4. Results and evaluation
Prior to the mycotoxin analyses, a five-point stand-

ard calibration was performed, using the standard
solutions supplied with the tests. The correlation co-

efficient (R?) of the calibration curve in the case of
DON toxin calibration was 0.9962; in the case of F-2
calibration it was 0.9998, and in the case of T-2 cali-
bration it was 0.9943. The calibration is linear, if the
correlation coefficient (R?) is greater than 0.990. In
the case of soy, for DON and T-2 toxins, test results
of all of the samples were below the limit of quan-
tification (<LOQ), but the toxins could be detected
(>LOD). F-2 toxin could be quantified (>LOQ) in 60%
of soy samples. In the case of the alfalfa pellet sam-
ples, concentrations were above the LOQ in 100% of
the samples for all three toxins. Data evaluated with
the help of the RStudio software (RStudio Inc.) [24]
can be seen in Table 3. This table shows the statis-
tical evaluation of the mycotoxin concentrations of
all of the samples tested, indicating that the median
and mean values of DON mycotoxins are an order of
maghnitude higher than those of the zearalenone and
T-2 mycotoxins, which were above the limit of detec-
tion in all cases (>LOD).

Due to the low sample number and the large differ-
ence between the median values for DON and the
other two mycotoxins, analysis of the distributions
and the normality cannot be performed, because of
the high uncertainty. If a normal distribution cannot be
demonstrated, then the median values can be com-
pared using the Wilcoxon test. For the samples test-
ed, median values of the F-2 and T-2 mycotoxins do
not differ from each other significantly (p=0.0926; p>
0.05), but the values of the DON and F-2 (p=0.0069;
p <0.05), and DON and T-2 toxins (p=0.0051; p<0.05)
do. Evaluation of the quantifiable (>LOQ) concentra-
tions is shown in Table 4, where the average, SD,
minimum and maximum values are given.

Before the measurement of wheat, barley and maize
samples, a five-point calibration was performed
for the Fusarium mycotoxins analyzed by us. The
squares of the correlation coefficient (R?) of the cali-
bration curves for DON toxin calibration, F-2 calibra-
tion and T-2 calibration were 0.9974, 0.9977 and
0.9983, respectively.

In the case of wheat, 100% of the test results of the
samples exceeded the LOQ value for F-2 toxin. For
barley, DON values were above the LOQ in 20% of
the samples. For maize, values were above the limit
of quantification (>LOQ) in 50% of the samples for
DON toxin, and in 20% of the samples for toxins F-2
and T-2. Data evaluated with the help of the RStudio
software are given in Table 5, where the statistical
evaluation of the mycotoxin concentrations of all of
the samples tested can be seen. Here again, similarly
to group 1, all three mycotoxins were present in de-
tectable (>LOD) amounts.

The mathematical-statistical program used by us
made quick analysis of the data possible. It can be
concluded from the evaluation that the mean value of
deoxynivalenol is an order of magnitude higher than
those of zearalenone and T-2 mycotoxins here again.
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Due to the large differences, there was no point in
this case either to perform distribution and normality
analyses. If the distribution is not normal, the non-
parametric Mann-Whitney U test can be used: there
is no significant difference between the median val-
ues of the individual mycotoxins for the three sample
groups (p values were above 0.05 in all cases). Per-
forming the also robust Kruskal-Wallis ANOVA test,
we found that even if all sample groups are exam-
ined together, there is still no significant difference
between the median values of the mycotoxins. When
examining the F-2 mycotoxin, the p value was bor-
dering on the significance level (p=0.0498), and when
examining the groups separately, there was no sig-
nificant difference between the medians. Evaluation
of the quantifiable concentrations is summarized in
Table 6, where the mean, standard deviation (SD),
minimum and maximum values are given. In the case
of DON, in maize samples, the mean value corrected
by the standard deviation (+ SD) was 297 +24 pg/kg.

In Hungary, the mycotoxin contamination of feed raw
materials, feeds and plant raw materials intended for
human consumption is regularly checked by the Na-
tional Food Chain Safety Office (NEBIH). Based on
results from previous studies [22], in 2003, n=222 dif-
ferent agricultural raw materials were tested for DON
toxin. The study shows that 30.3% of the samples
contained the toxin in concentrations below 0.040
mg/kg, while 10.4% of them contained it in concen-
trations above 2.0. In 2008, in another study for DON
toxin in feed raw materials, n=118 samples were ana-
lyzed, 50% of which showed a DON toxin contami-
nation below 0.040 mg/kg, while 6.8% of them had
DON concentrations above 2.0 mg/kg. In 2003, n=128
raw materials were tested for zearalenone (F-2),
77.3% of which contained the toxin in concentra-
tions below 0.010 mg/kg, while concentrations were
above 1.0 mg/kg in 0.8%. In 2008, during the same
analysis for F-2 toxin (n=56), concentrations below
0.010 mg/kg occurred in 80.4% of the cases, while
no sample with a concentration above 1.0 mg/kg was
found. In the case of T-2 toxin in 2003, n=147 sam-
ples were tested, 94.6% of which had concentrations
below the limit of detection, while the number was
90% in 2006, and only 75% in 2008 (n=12). These re-
sults demonstrate that the amounts of mycotoxins in
the different samples tested can change from year to
year, as a result of the weather and climatic effects.

In our 2015 study, wheat, maize, barley and oat sam-
ples (n=116) were analyzed, and for DON, F-2 and
T-2 toxins, maize proved to be the most contaminat-
ed cereal [17].

The analysis of Fusarium toxins (DON, F-2, T-2) in
agricultural raw materials and animal feeds is an im-
portant task, because that is where these contami-
nants can enter the food chain from.
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5. Conclusions

One of the new threats emerging in connection with
climate change is the increased frequency of myco-
toxin occurrence in the food chain. In our study, the
DON, F-2 and T-2 mycotoxin contamination of the
most commonly used feed raw materials was meas-
ured using a competitive ELISA method. The three
toxins tested could be detected in all of the samples
(>LOD). Based on the data, it was found that the
mean values for the DON toxin were an order of mag-
nitude higher than the mean values of the F-2 and T-2
mycotoxins. From these data, the conclusion can be
drawn that the toxin contaminating raw materials the
most is DON, followed by F-2, and then toxin T-2.

Our results draw attention to the fact that the analysis
of the mycotoxins deoxynivalenol, F-2 and T-2 is of
the utmost importance in the fields of food and feed
safety.
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Az Europai Unio elelmiszer- es
takarmanybiztonsagi riasztasi
rendszere

1. Osszefoglalas

Az Eurdpai Unio élelmiszer- és takarmanybiztonsagi riasztasi rendszere (RASFF - Ra-
pid Alert System for Food and Feed) 1979 6ta hatékony informaciéaramlast biztosit
az europai allamok hatdosagai k6z6tt annak érdekében, hogy a kockazatos élelmisze-
rektdl vagy takarmanyoktol megodvjak a lakossagot. A rendszerben jelentett ligyek
informacidinak egy része nemcsak a hatéosagok szamara érheték el, hanem azok jol
hasznosithatok minden - az élelmiszerlanc-biztonsag teriletén - érdekelt fél altal is.
A hatésagokon kiviil a tapasztalatok szerint az informacidkat figyelik, és az adatokat
elemzik a termel6- és kereskedo vallalkozasok, laboratériumok, tanacsado cégek, civil
szervezetek, egyetemek és a média szakemberei is. Az utdbbi években egyre nagyobb
hangsulyt kapott a lakossag gyors, célzott tajékoztatasa is. A cikk a RASFF-al kap-
csolatos altalanos tudnivaldkat ismerteti, kezdve torténetének fontosabb eseménye-
ivel létrehozasatol napjainkig, majd vazolva miikédésének unids és hazai jogszabalyi
hatterét, valamint bemutatva halézatanak intézményeit és az informaciéaramlas mod-
jat. Ismerteti tovabba, hogy hol és milyen formaban érhetdk el a rendszer altal kezelt
nyilvanos adatok, és utmutatast ad azok értelmezéséhez. Végiil szemlélteti a rendszer

altal kezelt értesitések szamanak idoébeli alakulasat.

2. Torténeti el6zmények

Az Eurdpai Unio élelmiszer- és takarmanybiztonsa-
gi riasztasi rendszere (Rapid Alert System for Food
and Feed, RASFF) 1979 6ta mikodik. 1978-ban a
hollandiai Maastrichtban, majd a Német Szdvetsé-
gi Koztarsasagban is talaltak az emberi egészségre
karos, higannyal szennyezett narancsot. Az incidenst
egy palesztin szervezet kovette el, hogy ellehetetle-
nitse Izrael déligyimdlcs exportjat. Az eset aggodal-
mat valtott ki az érintett orszagok kdrében — hogyan
kezeljék hatékonyabban a gyors reagalast és a t6bb
tagorszag egyUttmikodését igénylé élelmiszerbiz-
tonsagot érintd krizishelyzeteket. Valaszként az Eu-
répai Gazdasagi Kozosség (EGK) kilenc tagallama
1979-ben létrehozta az élelmiszerbiztonsagi riasztasi
rendszert, amely rugalmas, formalis jogszabalyoktol
mentes megallapodas (,gentlemen’s agreement”)
formajaban kezdte meg mikodését az emberi egész-
ség védelme érdekében.

Mivel kordbban nem volt példa ilyen tipusu informaci-
Os rendszerre, ezért ki kellett épiteni a kapcsolattartd

pontokat, hogy az élelmiszerbiztonsagot érinté jelen-
téseket fogadni lehessen, illetve meg kellett hatarozni
a kommunikacié madijat — milyen informacidkat, ho-
gyan és kivel osszanak meg.

Az els6 nagyobb volumenl RASFF gy — az akkor
még nem EGK tag — Ausztridbdl szarmazdé borokkal
volt kapcsolatos 1985-ben. Néhany osztrak boraszat
etilénglikol (,fagyall6”) hasznalataval prébalt javitani
borai minéségén, testesebbé és édesebbé (igy dra-
gabban eladhatova) téve azokat, a kénnyebben ki-
mutathaté cukrozas helyett. Az etilénglikol mérgezé
hatasa ugyan szerencsére csekélynek bizonyult, a
hamisitdas azonban az osztrak bortermel6ket tébb
évig suUjtd gazdasagi karokat okozott. Az ligy kap-
csan végzett nagy mennyiségl adat (kdzel 10 ezer
vizsgdlat eredményei) gyors tovabbitasanak igénye a
RASFF jelentds technikai fejlesztését eredményezte.
Sokkal sulyosabb egészségi kdvetkezményekkel jart
1986 marciusaban egy masik borhamisitas, amely
Olaszorszagban 23 ember halalat okozta. Egy olasz
borasz metanollal ndvelte boranak alkoholtartalmat.
Az esetrdl az olasz hatésag késé este kuiildott érte-

' Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal, Elelmiszerbiztonsagi Kockézatértékelési lgazgatésag
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sitést. Az informacié gyors tovabbitasanak kdszon-
hetéen a francia hatésag masnap zarolni tudta az
érintett bortétel masik részét, ezzel elkerillve tovabbi
esetleges haldleseteket. Ugyanezen évben a cser-
nobili atomerém(i nuklearis katasztréfaja és az azt
kovetd sugarszennyezés jelentett kiemelt élelmiszer-
biztonsagi kihivast. Az 1985-6s technikai fejlesztés
jelentésen el6segitette a nagy mennyiségl friss in-
formacidk azonnali tovabbitasat, ezzel a krizishelyzet
kezelését.

1992-ben az Eurdpai Kézosség (EK) — ezzel egy Uj
belsé piac — Iétrejéttével megnétt annak az igénye,
hogy a tagallamok hatésagai a korabbiaknal haté-
konyabban értesitsék egymast a fogyasztok egész-
ségét veszélyeztetd termékekrdl. Az el6zb 12 évben
atlagosan minddssze évi 19 értesités sziletett a
RASFF-ban. Az 1992 juniusaban megjelent altalanos
termékbiztonsagroél szo6lo 92/59/EGK tanacsi iranyelv
[1] a veszélyes (nem biztonsagos) termékek korét ki-
bdvitette az élelmiszerekre is, és a nem élelmiszer jel-
legl veszélyes termékek eurdpai riasztasi rendszere
(a jelenlegi RAPEX — Rapid Exchange of Information)
mellett megfogalmazta az élelmiszerekre vonatkozé
riasztérendszer mikodtetésének szikségességét. Ez
a jogszabaly azonban még nem hatarozta meg pon-
tosan, hogy mi szamit biztonsagos terméknek, igy
azt altalaban nem tekintik a RASFF jogi hatterét Iétre-
hozo joganyagnak. 1992-ben a szdvegek tovabbita-
sara hasznalatos telexet levaltotta a telefax, amely a
szbveges allomany mellett képi Uzenetek kildését is
lehet6évé téve technikai szempontbdl jelentés valto-
zast hozott a RASFF életében.

Az 1994-ben és 1995-ben 3-3 Uj tag csatlakozott a
rendszerhez, s igy a halézat mar 18 tagura béviilt. Az
1990-es évek krizishelyzetei (az 1995-ben kirobbant
kergemarhakér az Egyesilt Kirdlysagban, az irani
aflatoxinos pisztacia Ugy 1998-ban, majd az 1999-es
dioxinnal szennyezett takarmany okozta baromfi meg-
betegedés, amely hat millié baromfi pusztulasahoz ve-
zetett Belgiumban és Hollandidban) mind elékészitették
a RASFF jogi alapjat is képez6 178/2002/EK rendelet
[2] és az azt kdvetd ,higiéniai csomag” megalkotasat.

A 2002. év legérdekesebb élelmiszerlanc-bizton-
sagi eseménye egy néi fogamzasgatld hormon
(medroxiprogeszteron, MPA) kimutatasa sertés ta-
karmanyokban volt. A szer gatolta a sertések vem-
hességét, és egyéb hatranyos élettani hatasokat is
okozott. A RASFF-ban tovabbitott gyors hatdsagi in-
formacié megakadalyozta, hogy a hormonnal szeny-
nyezett sertéshus bejusson az élelmiszerlancba.

A 2003. év Ujdonsaga a karcinogén, szintetikus ipari
festék, a szudan I. jelenlétének kimutatasa volt flisze-
rekben. Az élelmiszer-adalékanyagkén nem engedé-
lyezett szinez8anyagot chilliben, fliszerkeverékek-
ben, szészokban és fliszeres ételekben mutattak ki
el6szor Franciaorszagban, majd a tébbi tagallamban
is (Magyarorszagot is beleértve).

A RASFF halézatahoz 2004-ben csatlakozott Ujabb
10 tagallam, kéztik Magyarorszag. Ezt kdvette Ro-
mania és Bulgaria EU tagsaga 2007-ben, és Svajc
részleges tagsaga 2009-ben.

T
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2007-ben a svajci hatdséag jelezte, hogy nagy dioxin-
és pentaklérfenol-tartalmu indiai szarmazasu guargu-
mit és szamtalan abbodl készilt adalékanyagot szalli-
tottak kilenc EK tagallamba, koztik Magyarorszagra
is. A magyar hatésag azonnal forgalmi korlatozasokat
rendelt el, az élelmiszeripari és takarmanyipari vallal-
kozasoknak bejelentési és vizsgalati kotelezettséget
irt el®, és soron kivili kiemelt ellenérzéseket és vizs-
galatokat végzett. A RASFF halozat tagjai az eredeti
riasztas informacioit 159 kiegészit6 értesitéssel egé-
szitették ki. A jelentések szerint a szennyezett guar-
gumi tételekbdl nagy mennyiséget szallitottak az EK
minden allamaba, valamint 15 harmadik orszagba, és
azokat élelmiszerek széles kdrében hasznaltak fel.

Szintén 2007-ben az Amerikai Egyesiilt Allamokban
kutyak és macskak megbetegedéseire és pusztula-
sara figyeltek fel. A jelenséget okozé melamin forrasa
az allateledelek eléallitasara hasznalt, Kindbdl impor-
talt névényi fehérjekoncentratumok voltak. A RASFF
kozvetitésével kapott informaciok hatasara végzett
vizsgalatok Eurépaban (Magyarorszagot is beleértve)
is talaltak melaminnal hamisitott fehérjekoncentratu-
mokat és allateledeleket. A melamin hozzdadasaval a
kinai vallalkozasok novelték a termék nitrogéntartal-
mat. A legszélesebb kérben alkalmazott fehérjetar-
talom meghatarozasi modszerei a nitrogéntartalom
meghatarozasan alapulnak, igy a melaminnal ,dusi-
tott” termékek nagyobb fehérjetartalmunak — ezaltal
~jobb mindséglinek” tlintek. Maga a melamin alig
toxikus, azonban a kérnyezetben és az élelmiszerek-
ben jelen 1évé cianursavval vegylletet képezve me-
legvérliekben vesekarosodast idézett eld, esetenként
az emberek halalat, allatok pusztulasat is okozta [3].

2008-ban tejbe, tejporba, gyermek tapszerbe, és
tejtermékekbe kerllt hasonld okbdl az egészségre
karos melaminbdl. Kinaban hat gyermek halt meg,
300 ezer pedig megbetegedett. A Kinabdl szarmazé
tej- és tejtermékek — beleértve a tejport is — behoza-
tala az Europai Kozésségbe mar akkor is tiltott volt, a
tejalkotorészeket tartalmazé termékekre hozott gyors
intézkedésekkel pedig itt sikerilt elkerllni a hasonld
sulyos kovetkezményeket. A globalizalt kereskede-
lem hatasara ugyanakkor az egész vilagon végigso-
po6rt a melamin krizis.

2011-ben az Escherichia coli (EHEC) O104:H4 Né-
metorszagban és Franciaorszagban okozott megbe-
tegedéseket (Németorszag, 2987 f6 megbetegedés,
855 f6 HUS /hemolitikus urémids szindréma/, 53 f6
halaleset). Az elsd jelzés a kdzegészséglgyi rend-
szertdl jott, ezt kovettéek a RASFF informaciok. A
megbetegedés feltételezett forrasa az Egyiptombdl
szarmazo csiraztatott goérég szénamag volt. A Bizott-
sag rendeletekben szabalyozta a csirdk és csiraz-
tatédsra szant magvak forgalmazdsanak, valamint a
csirak eléallitasanak feltételeit.

2013-ban a kiselejtezett sportlovak husat hasznal-
tak fel elsGsorban kilénbdz6 marhahustermékekben
a marhahus helyettesitésére, és igy jelentés anyagi

elény szerzésére. A csalard mddszerek el6fordulasi
gyakorisaganak megallapitasara koordinalt ellendr-
zés indult. Vizsgaltak a nem jeldlt I6hus (16 DNS %-os
aranya), valamint a fenilbutazon (haszonallatoknal
tiltott allatgyodgyaszati szer) élelmiszerekben valé je-
lenlétét. Ebben az Gigyben 86 eredeti RASFF értesités
szlletett. A hamisitott termékek (lasagne, kockazott
marhahus, marhabélszin) Magyarorszagon is megje-
lentek. A Bizottsag, a Tagallamok és az ujonnan lét-
rejott Elelmiszer-hamisitas elleni halézat (Food Fraud
Network, FFN) kétéves munkaja eredményt hozott.

A RASFF tagéllamainak szama 2013-ban Horvator-
szag EU-hoz val6 csatlakozasaval 32-re névekedett.

A RASFF megalapitasarol, valamint 30 éves muko-
désének és fejlédésének f6bb allomasairdl tovabbi
részletek talalhatdék az Eurépai Bizottsag altal 2009-
ben kiadott jubileumi kiadvanyaban [5].

3. A RASFF miik6désének jogszabalyi hattere

A RASFF m(ikédésének mai jogi hatterét két eurdpai
uniés rendelet adja. A RASFF Iétrehozasardl az Euré-
pai Unié altalanos élelmiszertérvényének is nevezett,
178/2002/EK szamu rendelet 50. cikke rendelkezik
[2], mikoédésének legfontosabb szabalyait pedig a
Bizottsag 16/2011/EU szamu, végrehajtasi rendelete
[5] hatarozza meg.

A 183/2005/EK eurdpai parlamenti és tanacsi ren-
delet 29. cikke, amely a takarmanyokat érint6 higi-
énias eljarasok biztonsagosabba tételérdl [6] szol, a
RASFF hatalyat kiterjesztette az allatok egészségét
és a kornyezetet érint6 sulyos kockazatokra is.

A Bizottsag elkészitette a RASFF altalanos tgyrendi
szabalyozasat (Elelmiszer- és takarmanybiztonsagi
riasztasi rendszer szabvanymliveleti el6irasai, Stan-
dard Operation Procedures) és a munkafeladatok
leirasat (Working Instruction) is, amelyek részletes ut-
mutatast adnak a RASFF tagjainak a rendszer haté-
kony m(ikddtetésérdl. Ezen dokumentumok magyar
nyelven is elérheték a Bizottsag honlapjan [7].

Az élelmiszerlancrdl és hatésagi feligyeletérdl szolo
2008. XLVI. térvény szerint az élelmiszerlanc-felligye-
leti szerv miikddteti az Eurdpai Unid élelmiszerekre
és takarmanyokra vonatkozo riasztasi rendszerét [8].
A Magyar Koztarsasag Kormanya a Nemzeti Elelmi-
szerlanc-biztonsagi Hivatalrdl (NEBIH) sz6l6 22/2012.
(Il. 29.) Korm. rendelete a NEBIH-et jeloli ki hazai
kapcsolattartonak a RASFF halézataban [9]. A Korm.
rendelet szerint a NEBIH szakmai irdnyitasaval a me-
gyei/jarasi kormanyhivatalok is ellatjak a RASFF Uze-
meltetésében jelentkezd feladatokat.

A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal Szerve-
zeti és MUkddési Szabalyzatanak kiadasardl szold
1/2013. (I. 8.) Vidékfejlesztési Minisztériumi utasitas
mellékleteként kiadott Szervezeti és MUkddési Sza-
balyzat szerint [10] a Hivatalon belll a nemzeti kap-
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csolattarto feladatat az Ele;lmiszerbiztonségi Kocka-
zatértékelési lgazgatdsag (EKI) latja el, mig a halozat
munkajaban a Hivatal tdbb igazgatdsaga is részt vesz.

A kulldnleges taplalkozasi célu élelmiszerekrdl szold
36/2004 (IV.26.) ESZCSM rendelet [11], valamint az
étrend-kiegészit6krél sz6l6 37/2004 (IV.26.) ESZCSM
rendeletek [12] meghatarozzak a kbzegészséglgy és
az élelmiszerbiztonsag kdzponti és terlleti egységei-
nek egyUttmudkodéseét, feladat- és hataskorét.

4. A RAFF halézatanak intézményei és miikodése

A RASFF tagjai az EU 28 tagallama, Izland, Liechtens-
tein, Norvégia (Eurdpai Gazdasagi Térség), valamint
Svajc hatésagai, a Bizottsag és az Eurdpai Elelmi-
szerbiztonsagi Hatésag (EFSA). A rendszer gyors, ko-
ordinalt és hatékony informacidcserét tesz lehetévé
az élelmiszerekben, takarmanyokban, és élelmiszer-
rel érintkezé anyagokban eléforduld kockazatokrdl
és a megtett intézkedésekrdél. A rendszer miikddtetdi
munka- és Uinnepnapokon, valamint hétvégeken is 24
oras készenléti szolgdlatot latnak el [5], [7].

Mivel az informéaciok tovabbitasa online fellleten
(IRASFF) torténik, az érintett orszagok hatésagai gyor-
san és Osszehangoltan Iéphetnek fel annak érdeké-
ben, hogy az élelmiszerbiztonsagi kockazatokat elha-
ritsak, még mielétt azok a fogyasztdkat érintenék.

Nem RASFF tagallambdl importalt, vagy oda exportalt
nem megfeleld mindségu élelmiszer- vagy takarmany
felfedezése esetén az Eurdpai Bizottsag tajékoztatja
az adott orszagot, amely korrekcids intézkedést hoz-
hat, ily’ modon elkeriilheti, hogy a jovében a prob-
[éma megismétlédjon. Ha a kapott biztositékok nem
elegendéek, vagy amennyiben azonnali intézkedé-
sekre van sziikség, importtilalom/importkorlatozas,

vagy az EU hatarain fokozott ellenérzés Iép életbe.
A harmadik orszagbeli létesitményt akar térolhetik is
az EU-jogszabalyi el6irasoknak maradéktalanul meg-
felel6 és igy az EU-ba beviteli engedéllyel rendelke-
z6, elfogadott vallalkozasok listajardl. A hatésagok a
RASFF halozatan keresztll értesitik egymast tovab-
ba olyan egyéb élelmiszer- vagy takarmanybiztonsa-
gi informaciokrol is, amelyek valamilyen mas okbal
értékesek lehetnek valamely tagallam, a Bizottsag
vagy az Egészségligyi és Elelmiszer-ellendrzési és
Elemzési lgazgatésag (Health and Food Audits and
Analysis, HFAA) szamara.

5. A RASFF értesitések csoportositasa

A 16/2011/EK rendelet szerint [5] a RASFF-ban az
értesitések két f6 csoportja: az eredeti értesités és a
kiegészit6 értesités. Haromféle eredeti értesités tipus
létezik: riasztas, tajékoztatas és hatar-visszautasitas
(1. abra). A RASFF fejlesztése soran tértént néhany
esemény idérendjét a 2. abra mutatja be [22].

Az Eurdpai Gazdasdagi Térség (EGT) piacara jutott
termékekkel kapcsolatos Ugyeket attol fliggden,
hogy gyors intézkedést igényelnek-e, riasztasként
vagy tajékoztatasként kell kezelni.

Riasztas formajaban értesitik egymast a hatésagok,
ha a kockazatos termék forgalomban van és azonnali
intézkedés szlikséges. A tajékoztatas lehet nyomon
kévetésre vonatkozo tadjékoztatds (information notifi-
cation for follow-up), ami olyan termékkel kapcso-
latos tajékoztatas, amelyet egy masik tagorszagban
hoztak vagy hozhatnak forgalomba. A figyelemfelhi-
vO tajékoztatds (information notification for attention)
olyan termékkel kapcsolatos, amelyet csak az érte-
sitd§ tagorszagban forgalmaznak, vagy nem hoztak
forgalomba, vagy mar nem forgalmaznak, s igy az

Ertesités / Notification

Eredeti értesités / Original notification

A termék piacra kerlilt / Product entered the market

Riasztas / Alert

Tajékoztatas / Information

Nyomonkovetésre / For follow-up

Figyelemfelhivo / To call attention

Hatar-visszautasitas

Border rejection

Kiegészitd Ertesités / Follow-up notification

1. dbra. RASFF-informédcidk csoportositdsa
Figure 1. Classification of RASFF information
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2. abra. Néhadny fontosabb idépont a RASFF-rendszerben 1978 és 2014 kézbtt (fejlesztés és események)
Figure 2. Some important dates of the RASFF system between 1978 and 2014 (development and events)

elssorban csak a masik tagallam tajékoztatasara
szolgal.

A hatar-visszautasitas egészséglgyi kockazat mi-
att a hataratkel6helyen egy élelmiszer- vagy takar-
manytétel, szallitétartaly vagy szallitmany visszafor-
ditasrol szolo értesités. llyenkor a kockazatos termék
nem kerll az EGT piacan az élelmiszerlancba. A ha-
tarellenérzések egy részénél a szallitmanyt mintavé-
telt kdvetben tovabbengedik. Amennyiben a késébbi
vizsgalat eredménye kockazatot jelez, mivel a termék
a piacra kertlhetett, az ligyet riasztasként vagy tajé-
koztatasként jelentik a RASFF-ban.

Az eredeti értesitésekhez kapcsolédé utdlagos infor-
macidkat kiegészitd értesitések (follow-up) formaja-
ban kozlik. A hatésagok ezekben tajékoztatast adnak
mas orszagot érinté nyomon kovetési informaciokrol,
az altaluk megtett intézkedésrdl, és kivizsgalasaik
eredményérdl.

A fentieken tul a RASFF tagjai hir (news) formajaban
tudatjak egymassal azokat a tobb tagallamot érinté in-
formacidkat, amelyek a fenti harom eredeti értesités-
kategoria egyikébe sem sorolhatdk be. A hirek a nyil-
vanos adatbazisokban jelenleg nem hozzaférheték.

6. A RASFF adatok elérhetéségei

6.1. RASFF adatok a Bizottsag honlapjan

Az emberi egészséget veszélyezteté kockazatokrol
a nyilvanossag is tajékoztatast kap. Az Europai Bi-

zottsag honlapjan [13] mindenki szamara az dsszes
RASFF tggyel kapcsolatos nyilvanos informacio el-

érhetd. Ezek kdzott szerepel két online adatbazis: az
1979 o6ta megjelent 6sszes eredeti értesitést keres-
hetd modon tartalmazé ,,RASFF Portal”, valamint a
fogyasztoknak szant, egyszerdsitett adatbazis a friss
RASFF termékvisszahivasokrél "RASFF consumers’
portal”)

A RASFF portdlon [14] az eredeti értesitések dsszes
nyilvanos adata szlréfeltételek szerint lekérdezhetd,
tovabbi elemzésre exportalhaté (Excel és XML forma-
tumban) vagy kinyomtathato. Ebben az adatbazisban
az értesités datuman és referenciaszaman tul keres-
ni lehet tébbek kbzott az értesités tipusa, targya és
bejelentd orszaga, a kifogasolt termék tipusa, szar-
mazasi orszaga, az elosztasaban érdekelt orszagok,
valamint az értesitésre okot add veszély szerint is.

A RASFF fogyasztéi portal [15] 2014 juniusatol biz-
tosit fogyasztdbarat internetes felliletet a hatésagok,
vagy vallalkozasok altal kdzzétett legfrissebb RASFF
termékvisszahivasokkal kapcsolatos informaciokral,
amennyiben valamelyik tagallamban honlapon is nyil-
vanossagra hoztak a visszahivott termék azonosita-
sahoz szlkséges specifikus adatokat.

A Bizottsag RASFF honlap fellletén talalhatok (letélt-
heté pdf dokumentumok formajaban) a 178/2002/
EK rendelet elGirasa szerint 2002-16l kezdve készitett
éves RASFF jelentések is. Ezek nagyobb terjedelmd
tajékoztatd anyagok. Tendenciakat mutatnak be a
korabbi és a vizsgalt év adataival, valamint a fenye-
getést kivalté okokrdl bévebb leirast adnak. A 2015.
évre vonatkozé jelentés 2016 juniusaban jelent meg
[16]. 2017. elején adtak kdzre a 2016. évre vonatkozo
elézetes jelentést [17].
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6.2. RASFF adatok a NEBIH honlapjan

A NEBIH honlapjan a nemzetkozi riasztasi rendsze-
rek kozott talalhatd a RASFF oldal, ahol révid leirast ol-
vashatunk a rendszerrdl [18]. A Bizottsag angol nyelvi
+~RASFF Portal’-ja és fogyasztoi portélja innen is hoz-
zaférhetd. 2012-t6l az eredeti értesitések legfonto-
sabb adatai a NEBIH honlapjan magyarul is elérheték.

A RASFF értesitések adatait 2012 januarjatdl két le-
tolthetd Excel fajl tartalmazza [19]. Az egyik fajlban az
elmult o6t teljes év (2012-2016) adatai évenként kilén
munkalapba rendezve talalhatok, a masikban a hetente
frisstl® 2017. évi adatok. A tablazatok tartalmazzak a
bejelentés idépontjat, a referencia (azonositd) szamot, a
bejelentés targyat magyar és angol nyelven, a bejelentd
orszagot, a bejelentés tipusat és a termek tipusat.

A fentieken tul egy magyar nyelvi online adatbazis
az utolsdé 3 hénap eredeti RASFF értesitéseit tartal-
mazza [20].

A NEBIH honlapjan a (jelenleg 2014. november utani)
~magyar Ggyek” is megtalalhatdk [21], amely lista fo-
lyamatosan frissiil. Magyar Ugynek tekintjik:

e amennyiben a termék gyartasa / el6allitasa
Magyarorszagon torténik,

e ha atermékbdl Magyarorszagra szallitottak,

e ha a termékbdl Magyarorszagra nem kertilt,
de a termékkel kapcsolatba hozhaté vallal-
kozas székhelye Magyarorszagon talalhato.

A NEBIH honlapjan részletes, folyamatosan frissiilé
hirek taldlhaték a magyar piacon forgalmazott, nem
megfelel§ termékek visszahivasardl is. Itt a termék
azonosité adatai mellett olvashatunk a visszahivas
okardl, a NEBIH tanacsardl a veszély elharitasa érde-
kében, a hatdsag altal megtett intézkedésrdl és leg-
tébb esetben a kdnnyebb azonosithatosag kedvéért
képet is lathatunk a termékrdl.

A NEBIH honlapjardl a Bizottsag honlapjan kdzzé tett
(2005-2015 évi) angol nyelvi éves RASFF jelentések
is elérheték [19].

7. Néhany szamadat a RASFF rendszerbdl

A RASFF értesitések adatait a rendszer 1979-es létre-
hozasa 6ta gylijtik. Kezdetben (1980-1996) csupan né-
hany értesités érkezett a rendszerbe, mig 2005 és 2016
k6zott szamuk mar évi 3200 kordl alakult. A kiegészitd
értesitések szamat 1998 6ta régzitik. Szamuk az akkor
évi 28-rél a 2016. év végéig folyamatosan emelkedett
évi 7200-ra. Az eredeti és kiegészitd értesitések egylt-
tes szama 2016-ban mar meghaladta a 10 ezret.

Az évenkénti RASFF értesitések (eredeti és kiegészi-
t8) szamanak alakulasat a hirekkel kiegészitve a 2000
és 2016 kozotti idészakra vonatkozdan a 3. abra
szemlélteti.

A 2016. év végeéig a Tagallamok az EU-s adatbazis
szerint tobb mint 48 ezer (48 052) RASFF eredeti
értesitést adtak ki. A teljes 39 éves id6szak atlaga-
ban az 6sszes eredeti értesités 87%-ban vonatko-
zott élelmiszerekre, 6%-ban takarmanyokra és 7%-
ban élelmiszerekkel érintkezd anyagokat érintett. Az
utébbi években cstkkent az élelmiszerekkel kapcso-
latos bejelentések szama, ugyanakkor megnétt a ta-
karmanyokkal kapcsolatos RASFF ligyek részaranya.

2017. majus 4-ig a RASFF-ban dsszesen tébb mint
40 ezer (43 182) élelmiszerre vonatkozé eredeti ér-
tesitést tettek kdzzé az illetékes hatdsagok, ezek
kéziul 14 182 vonatkozott az EU tagallamaibdl szar-
mazo termékekre (az 6sszes bejelentésnek mintegy
egyharmada), ez utébbin belll magyar szarmazasu
termékekre 261 bejelentés érkezett. A magyar élel-
miszerekre tett RASFF bejelentések aranya a teljes
id8szakra vonatkozdan az 6sszes bejelentés 0,60%-
a, az EU tagallamokbdl szarmazé bejelentések sza-
manak pedig 1,84%-a
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1. Summary

The Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) of the European Union has been
ensuring an efficient flow of information among the authorities of the European states
since 1979, in order to protect the population from risky foods and feeds. Part of the
information on issues reported in the system are not only available to the authori-
ties, but can be utilized by all interested parties in the field of food safety. Experience
has shown that, in addition to authorities, the information is monitored and data are
analyzed by manufacturers and distributors, laboratories, consulting firms, NGOs,
universities and media professionals. In recent years, rapid, targeted information of
the population has been emphasized more and more. This article provides general in-
formation about RASFF, starting with the most important events in its history from its
creation to today, then the EU and domestic legal background of its operation is out-
lined, followed by the presentation of the institutions of its network, and the method
of information flow. It also describes where and in what form public data managed by
the system can be accessed and provides guidance for their interpretation. Finally,
the trends of the numbers of notifications managed by the system is illustrated.

2. Historical background

The Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) of
the European Union has been operating since 1979.
In 1978, oranges contaminated with mercury, harm-
ful to human health, were first found in Maastricht, in
the Netherlands, and then in the Federal Republic of
Germany. The incident was committed by a Pales-
tinian organization, to hurt Israel’s citrus fruit export.
The case has triggered concern among the countries
involved — how to handle more efficiently food safety
crisis situations that require rapid response and the
cooperation of several member states. In response,
the food safety alert system was established in 1979
by nine member states of the European Economic
Community (EEC), starting its operation in the form of
a flexible gentlemen’s agreement to protect human
health.

Since no similar information system had existed be-
fore, contact points had to be established to receive
reports related to food safety, and the method of
communication had to be defined — what information
should be shared, how and with whom.

The first large scale RASFF case was related to wines
from Austria, not yet an EEC member then, in 1985.
Some Austrian wineries tried to improve the quality of
their wines by the addition of diethylene glycol (“an-
tifreeze”), making them more full bodied and sweeter
(and thus, more expensive), instead of adding sugar
which was more easily detected. Although, fortunate-
ly, the acute toxic effect of diethylene glycol proved
to be rather low, fraud caused severe economic dam-
age to all Austrian wine producers for several years.
The need for rapid forwarding of large amounts of
data related to the case (the results of nearly 10 thou-
sand analyses) resulted in the significant technical
development of RASFF. In March 1986, another wine
adulteration case occured with much more serious
health consequences, resulting in the death of 23
poeple in ltaly. An Italian winemaker increased the
alcohol content of his wine with methanol. An alert
was sent by the Italian authorities late in the even-
ing. Thanks to the rapid information transfer, French
authorities could detain the remainder of the wine lot
in question, thus preventing possible further deaths.
In the same year, a major food safety challenge was
presented by the disaster of the Chernobyl nuclear
power plant and the subsequent radioactive con-
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tamination. Immediate forwarding of large amounts
of fresh information and, thus, the addressing of the
crisis situation was significantly facilitated by the
technical development of 1985.

In 1992, with the establishment of the European
Community (EC), and the creation of a new inter-
nal market, the need increased for the authorities of
member states to inform one another more efficiently
than before about products that endangered con-
sumers’ health. In the previous 12 years, on average,
there had been only 19 notifications in RASFF an-
nually. Council directive 92/59/EEC on general prod-
uct safety, published in June 1992 [1], expanded the
range of dangerous (unsafe) products to foods and,
in addition to the European alert system of non-food
dangerous products (the current RAPEX — Rapid Ex-
change of Information), the need for the operation
of an alert system regarding foods was formulated.
However, it was not yet clearly defined by this direc-
tive what constituted a safe product, and so it is not
generally considered legislation that established the
legal background of RASFF. In 1992, telex used to
transmit texts was replaced by telefax, which brought
a significant change in the life of RASFF from a tech-
nical point of view, by enabling the transmission of
not only texts, but also visual messages.

Both in 1994 and in 1995, 3 new members joined
the system, and so the network was expanded to
18 members. The crisis situations of the 1990s (the
mad cow disease epidemic that started in the United
Kingdom in 1995, the 1998 Iranian case of pistachi-
os contaminated with aflatoxins, and then, in 1999,
the poultry disease caused by feed contaminated by
dioxins, leading to the death of 6 million poultry in
Belgium and the Netherlands) all paved the way to
the preparation of Regulation (EC) No 178/2002 [2],
which constitutes the legal basis for RASFF, and also
of the subsequent “hygiene package”.

The most interesting food chain safety event of
2002 was the detection of a female contraceptive
hormone (medroxyprogesterone, MPA) in pig feed.
Pigs’ pregnancy was blocked by the substance, and
other adverse physiological effects were caused as
well. Rapid authority information transmitted through
RASFF prevented the hormone-contaminated pork
meat from entering the food chain.

The novelty of 2003 was the detection of the carci-
nogenic, synthetic industrial dye called Sudan | in
spices. This colouring, which is not authorised as
food additive, was detected in chilli, spice mixtures,
sauces and spicy foods, first in France, then in other
member states (including Hungary) as well.

Ten more member states, including Hungary, joined
the RASFF network in 2004. This was followed by the
EU membership of Romania and Bulgaria in 2007,
and the partial membership of Switzerland in 2009.

In 2007, the Swiss authority indicated that guar gum
of Indian origin with high dioxin and pentachlorophe-
nol contents, and also numerous additives made from
it were shipped to nine EC member states, including
Hungary. Restriction of the distribution was ordered
by the Hungarian authority immediately, notification
and testing obligations were imposed on food and
feed industry businesses, and unscheduled inspec-
tions and tests were carried out as well. The informa-
tion of the original alert was supplemented by 159
follow-up notifications by members of the RASFF
network. According to reports, large amounts of the
contaminated guar gum lots were shipped to all EC
states, and also to 15 third countries, and they were
used in a wide variety of foods.

Also in 2007, in the United States, diseases and
deaths of cats and dogs were observed. The cause of
that incidents was proofed to be melamine in vegeta-
ble protein concentrates imported from China, used
for the manufacture of pet foods. Tests performed be-
cause of the information transmitted by RASFF found
protein concentrates and pet foods adulterated by
melamine in Europe (including Hungary) as well. With
the addition of melamine, the nitrogen content of the
products was increased by the Chinese companies.
The most widely used protein content determination
methods are based on the determination of the nitro-
gen content, and so products “enriched” with mela-
mine appeared to have a higher protein content and,
thus, of "higher quality”. Melamine itself is only slightly
toxic, however, by forming an adduct with cyanuric
acid, present in the environment and in foods, it led to
kidney damage in warm-blooded species, causing the
death of humans, as well as animals [3].

In 2008, the health-damaging melamine was added to
milk, milk powder, infant formula and dairy products
for the same reason. In China, six children died and
300,000 fell ill. Importing of milk and dairy products,
including milk powder, into the European Community
from China was already prohibited at that time, and
by taking action swiftly, regarding products contain-
ing milk ingredients, similar serious consequences
could be avoided successfully. However, because of
globalized trade, the melamine crisis swept across
the whole world.

In 2011, human outbreaks were caused in Germany
and in France by Escherichia coli (EHEC) O104:H4
(Germany, 2987 people fell ill, 855 people with HUS
/hemolytic uremic syndrome/, 53 deaths). The first
warning came from the public health system, fol-
lowed by RASFF information. The suspected sources
of the diseases were funegreek seeds from Egypt.
Conditions for the distribution of the sprouts and
seeds intended for sprouting, and also for the pro-
duction of the sprouts were regulated by the Com-
mission by regulations.

In 2013, the meat of sports horses was used primarily
to replace beef in different beef products and, thus,
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to obtain substantial financial gain. To determine
the incidence of fraudulent methods, a coordinated
inspection was launched. The presence of non-
labelled horsemeat (percentage of horse DNA) and
of phenylbutazone (a veterinary drug banned in food
animals) was investigated. In this case, 86 original
RASFF notifications were issued. Adulterated prod-
ucts (lasagna, diced beef, tenderloin) appeared in
Hungary as well. Two years of work by the Commit-
tee, Member States and the newly established Food
Fraud Network (FFN) produced results.

In 2013, with Croatia joining the EU, the number of
RASFF member states increased to 32.

For more information on the establishment of RASFF,
and the main stages of its 30 years of operation and
development, please consult the anniversary publica-
tion issued by the European Commission in 2009 [4].

3. Legal background of RASFF’s operation

Today’s legal background of the operation of RASFF
is provided by two European Union regulations. Ar-
ticle 50 of Regulation (EC) No 178/2002, also called
the general food law of the European Union, provides
for the establishment of RASFF [2], while the most
important rules of its operation are determined Com-
mission Regulation (EU) No 16/2011 [5].

Article 29 of Regulation (EC) No 183/2005 of the Eu-
ropean Parliament and of the Council, laying down
requirements for feed hygiene [6], extended the
scope of RASFF to serious risks regarding animal
health and the environment.

The general rules of procedure (Standard Operation
Procedures of the Rapid Alert System for Food and
Feed) and the Working Instructions have been pre-
pared by the Commission, providing detailed guid-
ance to members of RASFF on the effective operation
of the system. These documents are also available in
Hungarian on the Commission’s website [7].

According to the national Act XLVI of September 2008
on the Official Controls in the Food Chain the RASFF of
the EU in Hungary is operated by the food chain safety
inspection body [8]. Government decree 22/2012. (Il
29.) of the Government of the Republic of Hungary
about the National Food Chain Safety Office (NEBIH)
designated HFCSO (NEBIH) as the Hungarian Contact
Point in the RASFF network [9]. According to the de-
cree, tasks arising during the operation of RASFF are
also performed by county/district government offices,
under the professional guidance of HFCSO (NEBIH).

According to the Organizational and Operational Reg-
ulations, published as an annex to instruction 1/2013.
(I. 8.) of the Ministry of Rural Development about is-
suing the Organizational and Operational Regulations
of the National Food Chain Safety Office [10], within
the Office, the role of national contact point is fulfilled
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by the Directorate for Food Safety Risk Assessment
(EKI), while other directorates of the Office also par-
ticipate in the work of the network.

The cooperation, duties and powers of the central
and territorial units of public health and food safety
are determined by ESZCSM decree 36/2004 (IV. 26.)
about foods for particular nutritional uses [11], and
by ESZCSM decree 37/2004 (IV. 26.) about food sup-
plements [12].

4. Institutions and operation of the RASFF net-
work

Members of RASFF are the 28 EU member states,
Iceland, Liechtenstein, Norway (the European Eco-
nomic Area), the authorities of Switzerland, the Com-
mission and the European Food Safety Authority
(EFSA). The system provides for rapid, coordinated
and efficient information exchange on risks related
to foods, feeds and food contact materials, and on
the measures taken. System administrators provide
24-hour standby services on workdays, holidays and
weekends as well [5], [7].

Since information is transmitted online (iRASFF), au-
thorities of the countries involved can act in a coor-
dinated way in order to avert food safety risks before
they reach the consumers.

When discovering food or feed of inadequate quality,
imported from or exported to a non-RASFF mem-
ber state, the country in question is informed by the
European Commission, so that they can take cor-
rective measures and can avoid future recurrence
of the problem. If the guarantees provided are not
satisfactory or immediate action is needed, an
import ban/import restriction or an increased level of
EU border control will enter into force. The establish-
ment of a third contry may even be removed from the
list of approved companies that fully comply with EU
legislation requirements and can export to the EU.
Authorities will also notify each other via the RASFF
network of other food and feed safety information
that can be valuable for some reason to a member
state, the Commission or the Health and Food Audits
and Analysis (HFAA).

5. Classification of RASFF notifications

According to Commission Regulation (EU) No 16/2011
[5], the two main categories of notifications in RASFF
are: the original notification and the follow-up notifi-
cation. There are three types of original notification:
alert, information and border rejection (Figure 1). The
chronology of some events during the RASFF devel-
opment is shown in Figure 2 [22].

Issues related to the products on the European Eco-
nomic Area (EEA) market have to be treated either
as alerts or information, depending on whether they
require rapid action.

Authorities will notify each other in the form of an
alert, if the risky product is on the market and rapid
action is required. Information can be information
notification for follow-up, related to a product mar-
keted in another member state. Investigation of the
case and taking the requierd action is the respon-
sibility of the authority of the other member state in
this case. An information notification for attention is
related to a product which is only distributed in the
notifying member state, or has not been placed on
the market, or is no longer marketed, and so it is in-
tended primarily to inform the other member state.

Border rejection is a notice of rejection at the border
crossing point, because of a health hazard, of a food
or feed lot, a container or a shipment. In this case,
the risky product will not enter the food chain in the
EEA market. In some of the border controls, follow-
ing sampling, the shipment is allowed to proceed. If
subsequent test results indicate a risk, because the
product may have already been placed on the mar-
ket, the case is reported in RASFF as an alert or an
information.

Subsequent information related to original notifica-
tions are communicated in the form of follow-up no-
tification. In this case, information is provided by the
authorities about tracking and tracing affecting other
countries, measures taken by them and the results of
their investigations.

In addition to the above, information affecting several
member states, which cannot be classified into any
of the above three original notification categories, are
transmitted by RASFF members in the form of news.
News are currently not available in public databases.

6. Availability of RASFF data
6.1. RASFF data on the Commission’s website

The public is also informed of risks to human health.
Public information on all RASFF cases could be
found on the website of the European Commission
[13] by the public as well. These include two online
databases: the “RASFF Portal” that contains all origi-
nal notifications since 1979 in a searchable way, and
also a simplified database intended for consumers
about recent RASFF product recalls called the "RAS-
FF consumers’ portal”.

At the RASFF Portal [14], all public data of the origi-
nal notifications can be retrieved using different fil-
ters, can be exported for further analysis (in Excel
or XML format), or can be printed. In addition to the
date and reference number of the notification, this
database can be searched by notification type, sub-
ject or country of origin, by the type or country of
origin of the non-compliant product, by the countries
involved in the distribution, or the risk giving rise to
the notification, among others.

The RASFF consumers’ portal [15] has been pro-
viding a consumer-friendly online interface, since
June 2014, on information related to the latest RASFF
product recalls published by the authorities or busi-
nesses, if specific data necessary for the identifica-
tion of the recalled product have also been published
on a member state website.

Annual RASFF reports starting from 2002, prepared
according to the provisions of Regulation (EC) No
178/2002, are also found as downloadable pdf docu-
ments on the Commission’s RASFF website. These
are more extensive information materials. They pre-
sent trends with data of the previous years and the
year investigated, and describe in more detail the
causes that give rise to the threat. The 2015 report
was published in June 2016 [16]. The preliminary re-
port for 2016 was published at the beginning of 2017
[171-

6.2. RASFF data on the HFCSO (NEBIH) website

The RASFF page can be found on the HFCSO (NEBIH)
website among the international alert systems, where
we can read a brief description of the system [18].
The English language ,RASFF Portal” and consum-
er portal of the Commission are also available from
here. Since 2012, most important data of all original
notifications are available on the HFCSO (NEBIH)
website in Hungarian as well.

From January 2012, data of RASFF notification are
available in two downloadable Excel files [19]. In one
of the files, data for the last five full years (2012-2016)
are stored on separate worksheets fore each year,
while the other file contains the 2017 data, updated
weekly. The tables include the date of the notifica-
tion, the reference (identification) number, the sub-
ject of the notification in Hungarian and English, the
notifying country, the type of the notification and the
product type.

In addition to the above, a Hungarian online data-
base contains the original RASFF notifications of the
last three months [20].

“Hungarian cases” (currently from November 2014)
are also found on the HFCSO (NEBIH) website [20],
and the list is continuously updated. A case is con-
sidered Hungarian if:

e the product is manufactured/produced in
Hungary,

e the product has ben delivered to Hungary,

e the product has not been distributed in Hun-
gary, but the headquarters of the company
that can be associated with the product is in
Hungary.

There is also detailed information on the HFCSO
(NEBIH) website, updated continuously, about the re-
call of non-compliant products marketed in Hungary.
Here, besides identification data of the product, you
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can read about the reason for the recall, HFCSO’s
(NEBIH) advice on how to avert the risk, actions tak-
en by the authority and, in most cases, a picture of
the product is shown for easier identification.

The annual English language RASFF reports pub-
lished on the Commission’s website (2005-2015) are
also available from the HFCSO (NEBIH) website [19].

7. A few figures from the RASFF system

RASFF notification data have been collected since
the establishment of the system in 1979. Initially
(1980-1996), only a few notifications were received
by the system, while the number increased to 3,200
per year for the years between 2005 and 2016. The
number of follow-up notifications has been record-
ed since 1998. Their numbers have been increasing
continuously, from 28 then, to 7,200 per year by the
end of 2016. The total number of original and follow-
up notifications in 2016 exceeded 10 thousand.

The annual numbers of RASFF notifications (original
and follow-up), together with the news, for the period
2000 to 2016 are shown in Figure 3.

By the end of 2016, according to the EU database,
more than 48 thousand (48,052) original RASFF noti-
fications have been issued by the Member States. On
average for the entire 39-year period, 87% of all origi-
nal notifications concerned foods, 6% were related
to feeds and 7% were related to food contact materi-
als. In recent years, the number of food-related noti-
fications have been decreasing, but the proportion of
feed-related RASFF cases has been increasing.

Up until May 4, 2017, a total of more than 40 thou-
sand (43,182) food-related original notifications were
issued in RASFF by the relevant authorities, 14,182
of which concerned products from EU member
states (roughly one third of all notifications), and 261
of the latter were related to products of Hungarian
origin. The proportion of RASFF notifications regard-
ing Hungarian foods for the entire period is 0.60% of
all notifications, and 1.84% of notifications from EU
member states.
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Rendkivul sikeres volt az immar
20 eves Hungalimentaria
konferencia ées szakkiallitas

Osszefoglalas

Toébb mint 300 résztvevovel, 33 kiallitoval és 60 eléadassal zajlott Magyarorszag
legfontosabb élelmiszer-biztonsagi konferencidja és kiallitasa. A Nemzeti Elelmi-
szerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH) és a fiiggetlen laboratériumokat miikédtets
WESSLING Hungary Kft. altal szervezett Hungalimentaria elnevezésii tanacskozas
fokuszaba ezuttal a csomagoldéanyagokat allitottak, de a hatésagi szempontok,
a laboratériumi vizsgalatok és a jogi szabalyozas mellett a konferencian koérbejar-
tak korunk legfontosabb élelmiszer-vizsgalati kérdéseit a mikromianyagoktdl az
étrend-kiegészitokon és névényvédo szereken at a bioélelmiszerekig. Szamos uj
kutatast, vizsgalatot, modszert mutattak be, amelyekrdél - az esemény tudomanyos
médiapartnereként — az alabbi dsszeallitasban Elelmiszervizsgalati Kézlemények is

részletesen beszamol.

A NEBIH és a WESSLING Hungary Kft. 2017-ben
ismét megrendezte az élelmiszerek vizsgalataval,
ellenérzésével foglalkozd szervezetek, gyartok és
forgalmazok kétévente esedékes tudomanyos se-
regszemléjét, a Hungalimentaria konferenciat és ki-
allitast.

Az immar 11. alkalommal, aprilis 26-an és 27-én
megrendezett tanacskozas mottdja: ,Teritéken az
élelmiszerek és csomagoldéanyagaik”. A csomago-
I6anyagoknak ugyanis kulcsszerepik van az élelmi-
szer-biztonsagban: amellett, hogy egyben tartjak az
élelmiszert, védik a kdrnyezet hatasaitdl (és forditva),
eltarthatéva és biztonsagossa teszik, rdadasul fontos
Uzenetet, informaciokat is hordoznak.

A két napon at tarté konferencia szekcidiban emel-
lett tdbbek kdzott olyan aktualis témakat is érintettek,
mint a mikromdanyagok, amelyek nem csak a tenge-
rekben halmozddnak fel, hanem mar az élelmiszerek-
ben is megjelentek; a fogyasztdkat érd névényvedd
szerek mennyisége, az étrend-kiegésziték vizsgala-
ta, valamint a doppingellenérzés rejtelmei, a bioter-
meékek eredetigazolasa vagy a talajkimél§ eljarasok
az éhezés megakaddlyozasa érdekében, ahogy szé
esett az élelmiszer-pazarlas mértékeérdl is.

1 WESSLING Hungary Kft.

A Hungalimentaria legfébb célja, hogy a vizsgala-
ti eredményeket hasznositd, dontéshozd szakem-
berek, az élelmiszerek és takarmanyok vizsgalatat
végz6 laboratdériumok munkatarsai, az élelmiszeripar
képviselbi és minden érdekl6dé szamara kozel hozza
az analitikai kémia, a mikrobioldgia és a molekularis
bioldgia tudomanyos és gyakorlati aspektusait...

A szervezbk szeretnék felhivni a figyelmet arra, hogy
a mezdgazdasagi, ipari vagy szolgaltaté agazat-
ban mindannyian fogyasztok vagyunk. Az élelmisze-
reink altal hordozott egészségiigyi és gazdasagi koc-
kazatok felismerése, nagysaganak meghatarozasa,
ezek nyilvanossagra hozatala és elharitasa szélesko-
rd tarsadalmi érdek.

A 2017-es rendezvény févédnoke Zsigé Robert, a
Foldm(velésligyi Minisztérium  Elelmiszerlanc-fel-
Ugyeletért felelds allamtitkara, védnokei Oravecz
Marton, a Nemzeti Elelmiszerlénc-biztonségi Hivatal
(NEBIH) elntke és Bognar Lajos élelmiszerlanc-fel-
Ugyeletért felel6s helyettes allamtitkar volt. A plenaris
el6adason beszédet mondott még Zanathy Laszld
a WESSLING Hungary Kft. Ggyvezetd igazgatodja,
Gombos Zoltan, a Féldmdivelésigyi Minisztérium
Elelmiszerlanc-feliigyeleti Féosztalyanak a vezetdje,
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Banati Diana, a Nemzetkozi Elettudoményi Intézet
(International Life Sciences Institute, ILSI) eurdpai tu-
domanyos igazgatoja és Karsai Ferencné, a Nemzeti
Akkreditalé Hatésag osztalyvezetSje, valamint Szi-
geti Tamas, a WESSLING Hungary Kft. Gzletfejlesz-
tési igazgatdja, az Elelmiszervizsgalati Kozlemények
cimd tudomanyos szakfolydirat f6szerkesztéje.

Zsigé Robert (FM) / Robert Zsigé (Min. of Agr.)
ww====Fotd/Photo: Lovdsz Csaba / Csaba Lovasz

Hatdsagi lizenetek

»A népesedés, klimavaltozas, a kérnyezetszennyezés
problémainak magunk vagyunk okozoi és elszenveddi,
egyben sajat vjitasaink és fejlesztéseink kinalnak meg-
oldast problémainkra — mondta A vilagvége megint el-
marad cimU el6adasaban Banati Didna, a Nemzetkozi
Elettudomanyi Intézet (International Life Sciences Ins-
titute, ILSI) eurdpai tudomanyos igazgatéja.

»A szamos negativ informacié és élelmiszer-bizton-
sagi aggaly ellenére azt latjuk, hogy az életiink mi-
nésége hihetetlenil sokat javult az elmult évszaza-
dokban, évtizedekben. Magasabb terméshozamu és
ellendllobb névények, biztonsagos élelmiszer-eléalli-
tast, a mérgezést okozd mikroflora szaporodasanak
gatlasa, feldolgozott, hosszu ideig tarolhato, minésé-
get megdrzé éleimiszerek eldallitasa — sorolta Banati
Diana a modern kor vivmanyait.

Hasonlé bizakodassal néztek a j6vé elé a hazai szak-
politika iranyitoi is.

»A Hungalimentaria Konferencia és Kiallitas az élel-
miszer szakma legfontosabb rendezvénye, hiszen az
itt folyd szakmai munkanak, a hatésagok és a labo-
ratériumok egylttmikddésének kdszdnhetben jelen-
t6sen csokkenthet6k a vasarldkat éré kockazatok”
—mondta el Zsigd Robert, a FéldmUvelésigyi Minisz-
térium élelmiszerlanc-biztonsageért felelés allamtitka-
ra, a konferencia févédnodke.

Ahogy az allamtitkar, ugy Oravecz Marton, a Nemzeti
Elelmiszerlénc—biztonségi Hivatal elndke is kiemelte,
mennyire idészerli a konferencia témavalasztasa. A
csomagoldanyagok ugyanis rendkivil fontos szerepet
toltenek be az élelmiszer-ellatasban és -biztonsagban.
Elmondta, hogy a kabitdszer utan az élelmiszer-hami-
sitas a legnagyobb Uzlet vilagszerte, amelyre a ha-

tosagi és a maganlaboratériumok folyamatos maéd-
szerfejlesztései jelenthetnek hatasos valaszt. Oravecz
Marton hangsulyozta a teljes élelmiszerlancra kiterje-
dé, egységes ellenérzési rendszer fontossagat, hoz-
zétéve, hogy a NEBIH egyfajta tudaskozpontként nem
csak az ellendrzés terén kivan tevékenykedni, hanem
partneri, tanacsaddi szerepet is be kivan tolteni.

Gombos Zoltan, a Foldmuvelésigyi Minisztérium
f6osztalyvezetdje elmondta, hogy 2011-ben egysze-
rd, szolgaltaté allamigazgatas kialakitasa kezd8dott
el , amelynek célja, hogy az allampolgarok minél egy-
szerlibben végezhessék a munkajukat. Ennek soran
szervezték 4t a NEBIH miikodését is, amely tovabbra
is az FVM iranyitasa alatt maradt.

Karsai Ferencné, a Nemzeti Akkreditacios Hatdsag
(NAH) osztalyvezet8je az élelmiszereket vizsgald
szervezetek akkreditalasaval kapcsolatos hatdsagi
munkaval kapcsolatban kiemelte, hogy a NAT atszer-
vezése utan ugyancsak az Ugyfélbarati légkor kiala-
kitasara torekednek, hanem igyekeznek csékkenteni
a papiralapu dokumentaciot is, és elektronikus hato-
sagi igymenetkovetd rendszert készlinek kialakitani.

Dr. Oravecz Mérton (NEBIH) / Mérton Orave
Fotd/Photo: Szigeti Tamas / Tamas Sz-iggt'

Eteleinkkel a csomagoléanyagokbdl szarmazé
vegyiiletek is szervezetiinkbe keriilhetnek

A csomagoléanyagoknak kulcsszerepiik van az élel-
miszer-biztonsagban: amellett, hogy egyben tartjak
az élelmiszert, védik a kdrnyezet hatasaitdl (és for-
ditva), eltarthatéva és biztonsagossa teszik, raadasul
fontos lizenetet, informacidkat is hordoznak.

Zanathy La&szl6, a WESSLING Hungary Kft. Ugyve-
zet§ igazgatdja gyermekei uzsonnajahoz szikséges
csomagoldanyagokat mutatta be a kdzdnségnek.
Jo néhany kelléket mutatott be a vajas mianyagdo-
boztdl a nejlonzacskon at a szalvétaig és az udités
dobozokig, ezzel is a csomagoléanyagok a minden-
napi életiinkben betodltott fontos szerepére, illetve az
azokkal kapcsolatos biztonsagra kivanta felhivni a
figyelmet.

Kiemelte, hogy a résztvev6k mindannyian hisznek
abban, hogy a kdz6s munkaval sokat tehetiink az
élelmiszer-biztonsagért.
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Nagy Mikloés, a Csomagolasi és Anyagmozgatasi
Orszagos Szoévetség (CSAOSZ) fétitkara elmondta,
hogy Eurépaban a csomagoldéanyagok felhaszna-
lasa: 160 kg/fé/év. Ausztridban ez a szam 153, mig
Magyarorszagon 102, Romaniaban pedig 49. Az
anyagfajtak tekintetében az liveg és a fa visszaszoru-
I6ban van, a fém és a papir kevésbé novekszik, mint
a mianyag, amely kiugréan magas!

Elelmiszer- és takarmény vizsgalatak
Laboratériumi vizsgalatok és
szaktandcsadds egy helyen

GYORSAN, PONTOSAN,
AKKREDITALTAN, PARTATLANUL

Dr. Zanathy LaszI6 (WESSLINGSHungary Kft )
Fotd/Photo: Lovdsz Csaba [Csaba Lovasz

A hatékonyabb, jobb aruvédelmet jelentd, hosszabb
eltarthatésagot kinald, megfelel6 adagnagysagu
csomagolas képes megelézni, mérsékelni az élel-
miszer-veszteséget, ezzel pedig jelentds terheléstdl
Ovja meg a kdrnyezetet.

Az FCM szabdlyozas jelene és jévdje ciml eléada-
séban Laszlovszky Gabor, a Foéldmi(veléstgyi Mi-
nisztérium Elelmiszer-feldolgozasi F&osztalyanak
vezetbje elmondta, hogy az élelmiszerrel érintkezé
anyagok, az ugynevezett FCM-ek (,food contact
material”) csoportja messze tulmutat a csomago-
I6anyagokon: ide tartoznak még a taroladényeken,
evBeszkdzokon tul a a gyartodsorok, illetve az ezek
tisztitasara hasznalt kilénb6z8 vegyszerek is. az
Eurdpai Uni6 részletesen szabalyozza a teriiletet,
bar még bdven van lehetéség tovabbi fejlédésre. A
szabdlyozasok nem sérthetik az aruk szabadaram-
lasanak elvét.

A WESSLING Hungary Kft. szakemberei, Kovacs Ag-
nes és Kosdi Bence az élelmiszerekkel érintkezésbe
kerlil6 miianyagok és mdlanyagtargyak vizsgalatardl
beszéltek. A kioldodd anyagok az élelmiszerbe ke-
rilve megvaltoztathatjak annak érzékszervi tulajdon-
sagait, Osszetételét. A mlanyagokbdl monomerek,
oligomerek, lagyitok, stabilizatorok, a papirbdl féleg
asvanyolaj-eredetl szénhidrogének, a fém- és kera-
miaeszkdzokbdl pedig fémek oldédnak ki.

Ezért fontos, hogy az élelmiszerekkel érintkezésbe
kerll6 anyagok gyartasa, Osszetétele és minésége
szabalyozott és ellendrzétt legyen. Ez a szabalyozas
az Eurdpai Parlament és Tanacs 1935/04/EK keret-
rendelete, valamint a mlanyagok széleskord felhasz-
nalasanak kdszénhetbéen arra az anyagcsoportra ki-
I16n vonatkozé 10/2011/EK rendelet.

Ezekbdl a karos anyagokbol, melyeknek akar hor-
monszer( vagy rakkelt6 hatasa is lehet, egyszerre
csak kis mennyiség kerll be a szervezetbe, igy nega-
tiv hatasukat nem azonnal, hanem hosszutavon fejtik
ki. A vizsgald laboratériumokban élelmiszerutanzé
modell anyagokkal dolgoznak a csomagoléanyagok
élelmiszerekre vonatkozo hatasainak vizsgalatakor.

J6 megoldas lehet minderre a WESSLING altal kidol-
gozott GC-MS technika, illetve ennek tovabbfejlesz-
tési lehetéségei.

~Németorszagban egy élelmiszerlanc félrerakott egy
doboz rizst 8 hénapra és a 8 hénap utan az asvanyi
olajok a dobozbdl eltlintek és atvandoroltak a rizsbe”
— szamolt be a megddbbentd tapasztalatrél Madai
Gyula figgetlen szakérté. ElImondta, hogy a dobozo-
kon lévé fest6anyagok asvanyolaj eredetliek és kdz-
vetlen csomagolas esetén bejutnak az élelmiszerbe.
Minderre megoldas lehetne az, ha asvanyi olaj men-
tes festékeket hasznalnanak, am minden bizonnyal a
koltségek miatt ez még nem terjedt el széles korben.

Ugrai Miklés az STI Petéfi Nyomddban megvaldsi-
tott ,food save packaging” technoldgiardl beszélt:
eléadasdban nyomon kdvethettik azt a folyama-
tot, amelynek soran a megrendelés befogadasatdl
a tervezésen és a megfelel6 specidlis lakk és festék
kombinacid kivalasztasan at a termék elnyeri végsé
formajat.

NEBIH-felmérés az étrend-kiegészitkral

Mar a szabadid6-sportoldk is rendszeresen szedik
az étrend-kiegészitket, amelyek 61 szazaléka nem
felelt meg az eléirasoknak - deriilt ki a NEBIH és a
kormanyhivatalok felméréseibdl, amelyeket a szak-
emberek a NEBIH és a WESSLING Hungary Kit.
altal szervezett Hungalimentaria 2017 konferencian
ismertettek. A legtobb hiba jeldlési természetd volt.
A Laboratorium.hu &sszeallitasabdl kiderll, hogy el-
s6sorban mire kell iigyelni a szerek szedésekor, hogy
ki felelés a doppingolasért, és hogy mi a helyzet ét-
rend-kiegésziték idés korban torténd szedésekor...

Sportoldk és szabadidb-sportolok

Magyarorszagon az étrend-kiegésziték negyed ré-
szét ma mar a sportoloknak szant készitmények
teszik ki, a szabadidd sportoldknak pedig kozel
70%-a fogyaszt étrend-kiegészit6t — ismertetett egy
nemrég készilt felmérést Kasza Gyula, a Nemzeti
Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal munkatdrsa. A
leggyakrabban fogyasztott étrend-kiegésziték kdzé a
fehérjék, aminosavak, a kreatin és az ezeket tartal-
mazd készitmények, valamint a vitaminok, illetve az
asvanyianyag-tartalmu étrend-kiegésziték tartoznak,
ezeket kodvették a sportitalok és az energiaszeletek. A
fogyasztast néveld tényezék: a valaszaddk extrover-
taltsaganak szintje, a sportolas intenzitasa, valamint
a termékek vélelmezett hatasaba vetett bizalom.
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A kutatas eredményei egyértelmdien igazoljak, hogy
az élsportoldk mellett a szabadid6sportoldk is egyre
nagyobb aranyban fogyasztanak étrend-kiegészité-
ket, sok esetben ismeretlen eredetli készitménye-
ket is. Az étrend-kiegészit6k hasznalataval felme-
rilé legfébb problémak: nem indokolt a szedésiik,
tuladagoljak azokat, fogyasztasuk a késébbiekben
doppingszerek haszndlatahoz vezethet, szennyezd
anyagokat tartalmaznak.

A Kkép illusztrdcié / Picture is for il

Az Ujdonsagokra fogékony emberek jobban elfogad-
jak a kockazatokat, igy kerliinek az étrend-kiegészi-
tékhoz, és a véleményvezéreknek, illetve a személyi
edzb6knek is nagy szerepuk van.

Miért volt kifogasolt a vizsgalt étrend-kiegésziték két-
harmada?

Szilvassy Blanka a NEBIH és a megyei kormanyhiva-
talok altal az interneten, valamint kereskedelmi egy-
ségekben végzett, étrend-kiegésziték hatdsagi elle-
ndérzésével kapcsolatos tapasztalatokat ismertette.
Az étrend-kiegésziték célellenbérzése 2016. marcius
elején kezdddott, vizsgdlataik soran a boltok polca-
in vasarolt aruk (92 db termék: testtomeg-cstkken-
ték, potenciandveldk, vitaminok, halolajok, proteinek,
stb.) 61%-a valamilyen szempontbdl nem felelt meg
az el6irasoknak: ezek 39%-a mindségi-, illetve 6sz-
szetételbeli-, 9%-a élelmiszer-biztonsagi-, és 71%-a
jelolési problémat mutatott. Az internetes ellenérzés
soran rendelt termékek 87 %-anal talaltunk nem-meg-
feleléséget. A legnagyobb aranyban itt is jeldlési
hianyossagokat tapasztaltak — beleértve az internetes
honlapokon talalhaté informacidkat, de szép szamban
jelentkeztek élelmiszer-minéségi- és biztonsagi hibak,
illetve hat termek esetében élelmiszer-hamisitas miatt
is szlikséges volt az eljaras meginditasa.

Gyanut kelthetnek tobbek kozott a tul sokat igéré
Uzenetek, a nagyon magas ar kiléndsen kis kiszere-
lésnél és az OETI szam hidnya. A potencianéveldk, a
fogyast segité anyagok, a mellfeszesiték és hasonlé
készitmények sok esetben nem feleltek meg az elva-
rasoknak: 87%-uknal jeldlés hibat, 26%-uknal jel6-
Iési és biztonsagi hibat talaltak, sok esetben gydgy-
szerhatéanyagokat tartalmazott a termék, ami tiltott,
és jellemzéek voltak a forditasi hibak is. A szamos

hiba kozll csak egyet kiragadva: volt olyan C-vitamin
készitmény, amely egyaltalan nem tartalmazott asz-
korbinsavat.

Miért vasaroljuk a szereket?

Schreiberné Molnar Erzsébet, az OGYEI féosztalyve-
zetbje az étrend-kiegésziték notifikacids tapasztala-
tait 6sszegezve elmondta, hogy az emberek dénté
tdbbsége az asvanyi anyagok potlasara (86%) az
egészség megdlrzésére (80%) szed étrend-kiegészi-
téket, a betegségek tiineteinek kezelésére 49, poten-
ciandvelésre pedig minddssze 1 % haszndlja a sze-
reket. Fontos szempont volt még az immunerdsités
(70%), a csontok, izlletek (44%), illetve a sziv- és
érrendszer er@sitése (24%), valamint a testsulysza-
balyzas.

A legtébben gyogyszertarakban szerzik be az ét-
rend-kiegészitéket, de sokan vasarolnak bioboltok-
ban is, az emberek 6 szazaléka interneten, 11 szaza-
léka pedig MLM rendszerben jut hozza.

A mellékhatasok oka: a hatdanyag vagy kiséréanyag
toxicitasa, a kdlcsdnhatas mas gydégyszerrel vagy ét-
rend-kiegészitével, a hamisitas, a szennyez6dés és
az allergén anyagok. A mellékhatasok az életkorral,
az Osszetev6k szamaval és az alkalmazas idejével
aranyban fokozédnak.

Evente 1000-2000 Uj étrend-kiegészitd jelenik meg a
piacon, azonban ezeknek szinte a fele nem felel meg
az el6irasoknak!

Miért pozitiv, ami negativ?

Horvathné Sods Erika, a WESSLING Hungary Kift.
munkatarsa Miért pozitiv, ami negativ? cimi eléada-
saban elmondta, hogy a doppingellenes tevékenység
szabdlyairol sz6l6 43/2011.(lll. 23.) kormanyrendelet
2.§ értelmében dopping a rendeletben meghataro-
zott tiltdlista szerinti hatdanyagot tartalmazo teljesit-
ményfokozo, vagy annak elfedését, illetve gyorsabb
kitritését el8segitd szer, készitmény vagy élettani ve-
gyullet, tovabba modszer. A doppingolas pedig a ren-
deletben meghatarozott - egy vagy tébb - dopping-
vétség megvalositasa.

A tiltdlista, amelyhez minden sportoldnak tartania kell
magat, a sportbeli dopping elleni nemzetkdzi egyez-
mény 1. melléklete modositasanak kihirdetésérdl
sz6l6 mindenkori kormanyrendeletben foglalt, tiltott
szereket és modszereket meghatarozé jegyzék és
annak az UNESCO és a WADA (Nemzetkdzi Doppin-
gellenes Ugyndkség) elbirasaival dsszhangban ki-
egészitett és alkalmazandd, a HUNADO (Hungarian
National Anti-doping Organization) altal aktualizalt és
a honlapjan kdzzétett valtozata. Ezen a listan harom
kategoridba sorolhatdék a szerek: a minden idGben
tiltott szerek; a versenyiddszakban tiltott szerek; a bi-
zonyos sportagakban tiltott szerek; és a hasonlo ké-
miai s bioldgiai tulajdonsagokkal rendelkezé szerek.

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2017. LXIII. évf. 2. szdm

Fontos kiemelni, hogy minden esetben a versenyzé
felel6s a szervezetében kimutathaté barmilyen tiltott
szerért, hacsak nem tudja bizonyitani az eljaras so-
ran, hogy gondatlansagbdl kertilt be a szervezetébe
a szer, valamilyen étrend-kiegészité hasznalata so-
ran.

Doppingellenérzést el6szér 1910-ben végeztek,
méghozza versenylovak nyalabdl, hiszen bizonyos
sportokban az allatokat is ellenérzés ala veszik. Mi-
vel sajnalatos médon sok haldleset tértént az 1964-
es tokidi olimpian, 1968-ban a mexikoi olimpian mar
végeztek doppingellenérzéseket. Napjainkban meg-
emlitend6, hogy 2012-ben a londoni olimpian volt
el6szér szponzoralt anti-dopping laboratérium, ahol
Osszesen 5132 mintat vizsgaltak meg, kb. 400 min-
tat naponta. Ez azt jelentette, hogy minden masodik
sportolét ellendrzés ala vetették, am mivel az id6 és
a technika is nagyon sz(kds volt, 340 hatéanyagbdl,
240-et voltak képesek kimutatni, ekkor két sportolo-
nal voltak pozitivak az eredmények.

Fotd/Phato: Lovész Csaba / Csaba Lovasz

A WADA 2002-6ta kozzétett statisztikai alapjan, a
vizsgalt mintak korllbelll 2%-a ad pozitiv vizsgalati
eredményt. A 2008-as pekingi Olimpiai Jatékok so-
ran elemzett mintédk 0,08%-a mig a londoni Olimpi-
ai Jatékok elétt és alatt levett mintak 0,16%-a adott
pozitiv vizsgdlati eredményt. A két versenyen levett,
és mar elemzett mintékat 10 évre megfeleld kdrilmé-
nyek kdzott elraktaroztak, hogy az analitikai modsze-
rek fejlédésével a mintakat Ujraclemezhessék. 2016-
ban elkezdték a mintak Ujra vizsgalatat. 2017 elejéig
1243 mintabdl 98 pozitiv eredmény szilletett. Ez az
Ujra vizsgat mintak 7,9%-a. A pozitiv vizsgalati ered-
meények az Uj metabolitok felfedezésének és az egyre
érzékenyebb mérésé modszerek alkalmazédsanak ko-
szbnhetd.

Id6s koruak vitamin-utanpoétlasa

Idés korban a vitaminszlkséglet nem tér el lénye-
gesen a felnétt emberekétdl, szamolni kell azonban
azzal, hogy a szervezet vitaminraktarai telitédhetnek,
ami csOkkentheti, a megvaltozott élettani folyamatok
(pl. kevesebb taplalék elfogyasztasa) viszont ndvel-
hetik a vitaminszikségletet — mondta el Csapé Ja-
nos (Debreceni Egyetem). A napi vitaminszikséglet
fligg a kortdl, egészségligyi allapottol és a végzett

munka jellegétdl. A vitaminok segithetnek megelézni
a sziv-és érrendszeri betegségeket, csdkkenthetik a
rék kialakulasanak esélyeit, javithatnak a memorian,
mig hianyuk hajhullashoz, csontritkulashoz, bérgyul-
ladashoz, akar emésztérendszeri megbetegedések-
hez is vezethet.

A helyben eléallitott termékek elényei; gazdalko-
dasi technoldgia minimalis talajmiiveléssel

Legkevésbé az érdekes reklam befolyasolja az em-
bereket a vasarlasban, legalabbis ami a helyi termé-
keket illeti - mondta el Szegedyné Fricz Agnes (Fold-
muveléslgyi Minisztérium) a fogyasztok elvarasairdl
készlilt felmérést ismertetve. A legfontosabb szem-
pontok a j6 mindség, a biztonsag, az olvashaté fel-
irat, a GMO-mentesség, ezutan kdvetkezik a marka,
az egészséges étrendbe valo illeszkedés, az adalé-
kanyag-mentesség, illetve a kérnyezetvédelmi szem-
pont. Az ar, a praktikussag, az esztétikus csomago-
las pedig csak a fentiek utan jatszottak szerepet.

Az emberek altalaban természetesnek, izletesnek,
tapanyagban gazdagnak, biztonsagosnak és kdrnye-
zetbaratnak gondoljak a helyi termékeket, amelyektdl
elvarjak a telepulésre jellemzd izvilagot, a szarmazé
alapanyagokat, a hagyomanyos eléallitasi médot.

Szantas nélklili vetéssel az élelmiszerhiany ellen

Az iparszerli mez6gazdasag egyre erGteljesebben
szakitja meg a természetes anyagkdrforgas rendjét,
és a termelt élelmiszerek esetén mikro- és makroe-
lemhianyt okoz, ami min6ségi éhezéshez vezet -
mondta el ugyancsak a Hungalimentaria konferen-
cian Hetesi Zsolt (Nemzeti Kdzszolgalati Egyetem)
Talajkimélé eljarasokkal a mindségi éhezés ellen
cimu el6adasaban.

A probléma megoldasat szerinte olyan mez6gazda-
sagi rendszer kifejlesztése jelenti, amely alkalmas
arra, hogy a tapanyagok feltarasat novénytarsita-
sokkal oldja meg, a talajt kevésbé bolygassa, és az
igy feltart mikro- és makroelemeket beépitse a ha-
szonndveényekbe, ndvelve azok beltartalmi értékét és
részben helyredllitva az anyagkérforgast.

A szantas soran ugyanis romlik a terméféld humusz-
tartalma, az elemtartalomban 20-50%-0s cstkkenés
is tapasztalhaté a fokozott tragyazas és az egyre ke-
vesebb féldbe visszajuttatott elem miatt.

A kiut a szantas nélkili technoldgia lehet

A terméfoldek vetési idészakon kivili allando ndéve-
nyi anyaggal val6 takarasa altal egy amerikai kutatas
soran példaul az 1991-ben mért 1,7%-rél 2011-re
5,3%-ra nétt a szervesanyag-tartalom. A vegyszer-
felhasznalast pedig 20-25%-kal tudtak csdkkente-
ni amellett, hogy mas foldekhez képest Iényegesen
tébb termés nétt (nem 65 mazsa/hektar, hanem 85
mazsa/hektar).
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Még néhany adat az élelmiszer-pazarlasrol

Amerikaban az élelmiszerek 40%-a a kukaban lan-
dol, de ez az arany Eurdpaban sem sokkal jobb -
mondta el Dedk Ferenc (FVM) Az élelmiszerpazarlas
visszaszoritdsa cimU eléadasaban. A vilag népessé-
ge 2050-ig 9 milliardra nd, azonban a termdtalajok
nagysaga korlatozott, mar jelenleg szinte az 6sszes
hasznalatban van. Ezenkivil az éghajlatvaltozas eld-
re nem lathaté valtozadsokat hozhat, amely szintén
befolyasolja a termétalajok hasznalatat. Evente 1,3
milliard tonna étel keriil a szemétbe vilagszinten.

Megkétszerezddott a biotermelok szama

2016-ra az egy évvel azelbttihez képest megdupla-
zbdott a biotermelék szama, de szamos szabalyta-
lansagot is észlelt az ezzel foglalkozd ellenérzd és
tanusité kft. A hibazok sulyos kdévetkezményekre
szamithatnak - derult ki a Hungalimentaria konferen-
cian, ahol a tébbi koz6tt a kézfertbtleniték mikrobio-
I6giai szennyezettségérdl is sz6 esett...

A Hungalimentaria konferencian és kiallitason Roszik
Péter (Biokontroll Hungaria Ellenérzé és Tanusito
Nonprofit Kft.) bejelentette, hogy 2015-r6l 2016-ra
majdnem megkétszerez6dott az dkoldgiai termeldk
szama (kb. 4000). Sok esetben azonban torténtek sza-
balytalanasok, ezek 6 okai: a ndvényvéddszer-mara-
dékok, farmakoldgiai hatéanyagok, GMO, fajidegen
fehérje, adalékok és segédanyag-maradékok.

A Biokontroll igyekszik mindent megtenni azért, hogy
megtaldlja a szabdlytalansagok okat is. A névényveé-
d&szer-maradékok esetében példaul tiltott szerek,
engedélyezett készitmények, véletlen szennyez6dés
vagy az el6irasokban bekdvetkezett valtozas is lehet
ok - hangzott el a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi
Hivatal és a WESSLING Hungary Kft., fliggetlen la-
boratériumokat mikddtet§ vallalkozas altal kbzdsen
szervezett élelmiszer-biztonsagi konferencian.

A kovetkezmények tekintetében a véletlen szeny-
nyez6dés esetén a tanusitvanyhasznalat vagy teljes
tanusitvany visszavonasara, Ujraindulasra, illetve a
vevék értesitésére szamithat a hibazé vallalkozas. Er-
dekes megjegyezni, hogy véletlen szennyezés addd-
hat abbdl is, hogy a szomszéd permetszerét fujja at

a szél. De egy multbéli vegyianyag-szennyezddés is
sokaig érezhet6 az adott terileten.

Suthed Péter (Intersoft-Hungary Kft.) a biotermékek
eredetigazolasat biztosité ADNS Jogjegy rendszert
mutatta be. A magyar jogtulajdonosak szabadalom-
mal védett eljarasa biztositja a jogvédelmet, az elle-
ndérzés lehetéségét, seqiti a tudatos vasarlast, illetve
az aru utja nyomon koévethetéségét. Egy alkalmazast
is kifejlesztettek, amelynek segitségével lehetéség
van a tanusitvany hitelességének ellendrzésére, a
melléklet ellendrzésére és hiteles masolat kérésére
e-mailben. Jelenleg még csak a Biokontroll Ugyfe-
lek rendelkeznek ilyen kddokkal, de dolgoznak rajta,
hogy a rendszer egyre szélesebb kdrben elterjedjen
a fogyasztok kérében is.

A fertétlenitészerek ellendrzésének tapasztalatairdl
szamolt be Németh Zsuzsanna (Nébih). Vizsgalataik
soran leghatastalanabbnak a fertétlenité hatasu mo-
sogatoszerek bizonyultak, de higiéniai szempontbdl
még jelentésebb problémat okozhatnak a kézferttle-
nit6é szerek, mert mig a mosogatdszerek esetén a szer
koncentraciéjanak novelésével fokozni tudjuk annak
hatékonysagat, addig a kézfertétlenité szerek alkal-
mazasanal erre mar nincsen lehetéségiink. Mindezek
mellett a kézfertétlenitd szereket nemcsak az élelmi-
szeriparban, hanem a haztartasokban és az egész-
ségligyben is alkalmazzak, ami gyakran albiztonsagot
okozhat. Szamos esetben tapasztaltak ugyanis a fer-
tétlenité szerek (bontott es bontatlan csomagolasa-
ban egyarant) mikrobas szennyezettséget.

Legionella: folyamatosan vizsgalni kell

Gasparikné Reichardt Judit, a WESSLING Hungary
Kft. mikrobioldgiai laboratériumanak vezet6je elmond-
ta, hogy a Legionella egy olyan természetes és mes-
terséges kornyezetben egyarant el6forduld baktéri-
um, amelyik a langyos, meleg (20-50 °C) vizben hamar
elszaporodik. A Légionarius betegség leggyakrabban
a Legionella baktériumokat aeroszol formaban tartal-
mazé levegb belégzését kdvetden alakulhat ki.

A Légionarius betegség kotelezéen bejelentendd
hazankban 1998 6ta, 2016. februar 4. 6ta pedig az
Emberi Eréforrasok Minisztériumanak 49/2015. (1X.6.)
rendelete alapjan kotelezéen vizsgalandé paraméter.

Az érintett létesitmények koére rendkivil nagy - a
kozfurdbéktél és a wellness-szallodaktél kezdve a hi-
tétornyokkal rendelkezd |Iétesitményeken at egészen
a korhazakig, szocidlis intézményekig. A Legionella
ugyanis az éplletek hasznalati hideg- és melegvizes
rendszerében, a klimarendszerekben megteleped-
het, valamint a mar emlitett nedves hitétornyoknal,
illetve az aeroszol eléallité medencéknél.

A WESSLING Hungary Kft. 2015-ben és 2016-ban
tébb ezer Legionella vizsgdlatot végzett. Ezek alap-
jan érdekes statisztikakat osztott meg az el6ado a
kbzbnséggel. A vizsgalatra beérkezett technoldgiai
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vizek esetében literenként 1000 baktériumtelep alatti
szintet mértek a vizsgalatok donté tébbségénél, ez a
hatarérték még csak a figyelmeztetési szint alatt van,
beavatkozni e f6l6tt kell, ilyenkor mar nem csak tana-
csos, hanem kotelez6 is az beavatkozas.

Az ivévizeknél kismértékben volt alacsonyabb a
megfelelt mintak aranya, a vizsgalatok 86 szazaléka-
nal 100 telep/liter alatt maradtak a mért értékek. Ezek
a szamok azonban nem tekintheték reprezentativnak
az Osszes érintett, kockazatot jelentd Iétesitményre
vonatkozdan, mert a mintak zdmeében élelmiszeripari
Iétesitményekbdl szarmaznak.

}oreds 1o 7
Fotd/Photo:

Ezek a szdmok azonban cseppet sem megnyugtatok,
hiszen a t6bb ezer vizsgalat kdzll néhany szazalék-
ban a Legionellak magas szama komoly kbzegész-
séglgyi kockazatot jelenthet

Nem véletlen a térvény szigora, hiszen még akkor
sem ,,d6lhetlink hatra”, ha az egyik évben jonak ta-
laltunk egy vizmintat, attél még a rendeletben meg-
adott gyakorisaggal kell folytatni a vizsgalatokat, fo-
lyamatos monitorozasra van sziikség — hangsulyozta
Gasparikné Reichardt Judit.

Gorka Agnes as Lovasz Csaba bemutatta azt a spe-
cidlis, a laboratérium altal kifejlesztett vizsgalatot,
amely az eddigieknél gyorsabban és hatékonyabban
képes meghatarozni a Salmonellat. A MALDI-TOF
tdmegspektrometria legfontosabb elénye az, hogy
egy lépésben lehet megvaldsitani a megerdsitd vizs-
galatokat, egyben mélyebb szintli azonositasi elja-
ras, igy tehat nem csak munkat, de jelentds idét is
sporolunk, hiszen lényegében 6rak alatt kaphatunk
informaciot olyan fontos kérdésekrdl, mint a patogén
mikroorganizmusok jelenlétének a hianya vagy mas
vizsgalat esetében az antibiotikum-rezisztencia.

Mikromiianyagok a kérnyezetben

Bordds Gabor (WESSLING Hungary) és Németh Zsolt
(Nemzeti Kozszolgalati Egyetem) el6adasaikban el-
mondtak, hogy napjainkra mar megkérdéjelezhetet-
len, hogy a mlanyaghulladékok nagy része bekeril a
természetes 6koszisztémakba vizekbe, ahol azonban
nem bomlanak le. Ezzel szemben UV-sugarzas hata-
sara lancszerkezetlk felbomlik és az igy létrejové, 5
mm-nel kisebb darabokat mikromdanyagoknak neve-

zik. Ma mar szamos adat all rendelkezésre arrdl, hogy
europai allé-és folydvizekben és azok Uledékeiben is
jelen vannak. A Duna mikrom(ianyag ,hozamat” pél-
daul évi 1500 tonnara becsllik. Reagalva az uj tipusu
kornyezeti kockazatra, a WESSLING laboratériumok
sajat egy sajat fejlesztésl mintavételt kdvetéen FT-IR
mikroszkoppal képesek 15 pm szemcseméretig meg-
hatarozni a mikrom(ianyagok mennyiségét, tipusait...

»A Happy Fish projekt keretében meg fogjuk vizsgal-
ni a tégazdasagi haltenyésztés mikromulayag-kitett-
ségét is, és ezutan nagyon fontos, hogy a folydvizein-
ket és a vizi kbzmUveket is monitorozzuk” — jelentette
be Bordés Gabor.

»Mindennapi mdianyagaink élettani hatdsai?” A mu-
anyagok lehetséges hatasa a szaporodasra, viselke-
désre és anyagcserére ciml eléadasaban Németh
Zsolt elmondta, a vilagon évente eldllitott 300 millié
tonnanyi éves midanyagmennyiség harom méter ma-
gassagban megtdltené a Balaton medencéjét! Ezért
is nagyon fontos figyelniink arra, hogy az UV-sugar-
zas, a termikus hatasok, a klér, savak stb. jelenlété-
ben felszakadod kotések olyan anyagok kis mértekd
kioldédasat eredményezhetik, amelyek allatkisérle-
tek tanulsagai szerint hormonszerd hatasukkal belat-
hatatlan kévetkezményekkel birnak az élévilagra.

Németh Zsolt elmondta, hogy a nagy tengeraramla-
tok altal kdrulvett oridsi szigetek jol lathatdak az Crbdl,
am a mUianyagok jelent8s része nem latszik, ugyanis
stirdségik nagyobb, mint a tengervizé — ezért lesuly-
lyednek, tovabb aprézdédnak, és el6bb-utdbb beke-
rllnek a taplaléklancba is.

Onmagukban taldn nem is annyira veszélyesek a
mdanyagok, hiszen a polimerekhez nehezen férnek
hozza az enzimek. Az adalékanyagok miatt azonban
van ok az aggodalomra: a lagyitdk, keményitdk, szine-
z06k, égésgatlok, stabilizatorok: mind-mind olyan anya-
gok, amelyek eddig nem léteztek a természetben...

Kiilonleges témak a Hungalimentarian

A Hungalimentaria konferencia f6bb csapasai mellett
olyan remek rejtekutakon is elindult néhany eléadd,
amelyek egy kulon fejezetet érdemelnek a beszamo-
I6k soraban. llyen a vizmintak radiocézium tartalma,
az élelmiszerek vizsgalata hétani szempontbdl, vagy
éppen a szemkameras vizsgalatok...

A cézium az alkalifémek kozé tartézé elem. Mester-
séges izotdpjai koézll a **Cs és a *¥"Cs a legveszé-
lyesebbek, hiszen radioaktivak és hosszu felezési
idejiknek koszdonhetéen képesek bekerllni a talajba
és a vizekbe, igy a taplaléklancba is — mondta Kram
Nassima (NEBIH) Kis aktivitdsu vizminték radiocézi-
um tartamanak meghatdrozasa cimi eléadasaban. A
leveg8be kerlild cézium szaraz-és nedves kililepedé-
sek soran bekerlilhet a felszini vizekbe, illetve a ta-
lajpa. Hazankban az ivéviz minéségi kdvetelményei-
rél és az ellendrzés rendjérdl szolé 201/2001. (X.25.)
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Kormanyrendelet alapjan a CS-137-es izotépot 0,5
Bag/L kimutatasi hatarral szikséges mérni. A kor-
nyezeti mintak normal esetben kis aktivitasuak, igy
koncentralasuk sziikséges annak érdekében, hogy
mérhetévé valjanak. Ez a két mérési modszer a be-
parlas, melyet nagyobb mennyiségek esetében al-
kalmaznak, valamint a csapadékképzés, ami viszont
maximum csak 20 literig végezhet6 el, ellenben tere-
pen is. Mind a két modszer jol mikodik, a vizsgalati
eredmények kdzt minimalis az eltérés.

Az iszlam vallas altal el8irt éleimiszerek és fogyasztasi
cikkek felligyeleti hatésaga és egy magyarorszagi fig-
getlen vizsgaldlaboratorium kdzos rendszere biztositja
a jov6ben az iszlam orszagok piacaira iranyuld euro-
pai élelmiszerek és fogyasztasi cikkek eléallitasanak
ellendrzését — mondta Abdel Rahman Mihalffy Sheik,
aki hozzatette: ez a szabalyozas a termék-eléallitas
és -értékesités teljes vertikumat magaban foglalja, a
tudomanyos, laboratériumi és jogi hatteret pedig az
egyezmény masik alairéja, a hazai élelmiszer-bizton-
sagot akkreditalt vizsgalataival immar negyed évsza-
zada tamogaté WESSLING Hungary Kft. szolgaltatja.

A konferencia egyik legérdekesebb gondolatkisérle-
te az egyik f6szervezd, Szigeti Tamas Janos (WESS-
LING Hungary Kft.) nevéhez flizédik, aki az Elelmisze-
reink néhany 6sszetevdjének hétani elveken alapuld
megitélése ciml el6adasaban kifejtette, hogy ez a
szempont eddig nem jatszott fontos szerepet az élel-
miszerek megitélésekor, pedig nem mindegy, hogy
az adott komponens csdkkenti vagy néveli az ember
szervezetében az entropiat (a rendezetlenség fokat).

Az élelmiszerek érzékszervi mindsitésének elsd lépé-
se a vizudlis tulajdonsagok értékelése. Mivel a biraldk
véleményadasakor kikerllhetetlen a szubjektivitas,
ez a modszer megoldast nyujthat ennek kikiszdbdlé-
sére, igy az élelmiszerek érzékszervi vizsgalata soran
az elmult években egyre nagyobb szerepet kapott a
szem mozgasat objektiven méré szemkamera alkal-
mazasa — szamolt be izgalmas el6adasaban Gere At-
tila (Szent Istvan Egyetem).

A szemkamerakat elsdsorban a biralok szemmozga-
sanak kovetésére alkalmazzak a kuldénbdzd biralatok
soran. A fogyasztdi érzékszervi tesztek soran a leg-
ismertebb alkalmazasi terlletek: cimkék elemzése, a
tapanyag-jelolési médszerek elemzése, csomagolas-
tervek értékelése, illetve a fogyasztéi valasztas elbre-
jelzése. Mindezek mellett a képzett biraldk kivalaszta-
sa és képzése soran a szemkamera kivaléan alkalmas
lehet szinidentifikacid és szindiszkriminaciés képes-
ség tesztelésére, skalaoptimalizalasra, illetve mas ér-
zékszervi modszerekkel kombinalt hasznalatra.

Az ember a szemét nem képes teljes mértékben
kontrollalni, igy megmutatja a tudatalattink egy ré-
szét, nem véletlenll szoktdk mondani, a szemink
sose hazudik. Ez a modszer a marketing terlletérdl
szarmazik, ahol a szemre régzithet6 (egyfajta szem-
liveg) valtozatot adnak vésarldkra. igy kénnyedén

megfigyelhetik szemlk mozgasat, melynek nagy je-
lentésége van a polckihelyezések elrendezésekor.

Az emberi latas valojaban csak kis pontokon éles, eze-
ket a pontokat fixacidknak hivjak. Az, hogy ugy érzé-
keljuk korlléttink majdnem minden éles az szemUnk
rendkivil gyors mozgasanak kdszénhetd. Az amig a
szemiink egy fixaciora 6sszpontosit 100-600 millisze-
kundum hosszu. Minden informacio, amely agyunkba
eljut, ezeken a fixacidkon keresztil torténik, amelyek
atlagos szama 3db masodpercenként. De mi térténik
kdzte? A fixacids pontok kdzoétt taldlhatdéak a szakka-
dok, amelyek 20-40 milliszekundum hosszuak és min-
den esetben egy egyenes vonalat képeznek. Ezeknek
a fixacidknak és szakkadoknak a segitségével kbnnye-
dén megmondhatd, hova nézett a vasarld, birald el6-
szd8r, masodszor, hanyszor tért vissza egyes pontokhoz
és mennyit id6z6tt el ott. Az eredmények dsszesitésére
a legjobb modszer a hétérképes alkalmazas.

A csomagolasoknak fontos része a tapanyagtabla-
zat, amely 4 fontos szempontnak felel meg: legyen a
kdézpontban, legyen letisztult, emelkedjen ki a cimké-
bdl (ezért j6 megoldas az ugynevezett piros lampas
megjelenités) és egészségligyi hatasuk alapjan csok-
kené sorrendben szerepeljenek rajta az dsszetevok.

Cimketervekkel kapcsolatban kimutattak, hogy a fo-
gyasztét legjobban a kép érdekli, és 4 tertletre foku-
szdl a legjobban (a kisérlet soran az alanyok szamito-
gép el6tt Ultek, és sikban kiteritett cimkéket mutattak
nekik, mikdzben figyelték szemmozgésukat). Ezek
nem masok, mint a termék képe, a marka, az 6ssze-
tevlk listaja és a tapérték informacié. Masodlagos
volt csak a gyarto, a lejarati id6, az eredet és a suly.
Hozza kell tenni, hogy valés kdrnyezetben minden
bizonnyal a lejarat is az elsé csoportba kerilt volna.
Erdekes megfigyelés, hogy a kettés latin nevek riasz-
téak voltak az emberek szamara.

Egy kiegészité medfigyelés az arcra killl§ érzelmek
elemzése, ami a szemkameras vizsgalatokhoz tarsul.
igy pontosan megdllapithaté, hogy a csomagolas
mely részét nézve, milyen érzelmet mutatott az alany.
Ezt az érzelem felismerést szamitégépes program
végzi, amely tébb ezer betanult kép alapjan azonosit-
ja az emberi érzelmeket.

A konferencia egyben kiallitas is, idén is tdbb, mint
30 gyarté és forgalmazé volt jelen, a fébb tamo-
gatok kozétt a McDonald’s, a Fornetti, az Eisberg,
Ireks-Stamag, az Aktivit, a Hungéria Okogarancia és
az Aquaworld Hotel.

Az élelmiszer-biztonsag Ujdonsagai mellett a szer-
vezGk két kulturdlis programmal is vartdk a résztve-
vBket: a Shaibo zenekar jazzkoncertjével és Cziraki
Nandor grafikusmuvész kidllitasaval.

A Hungalimentaria 2017 Konferencian és Kiallita-
son elhangzott kdzel 6sszes el6adas megtalalha-
t6 a www.hungalimentaria.hu honlapon.
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Already 20-years-old Hungalimentaria

conference and professional exhibi-
tion extremely successful again

Summary

Hungary’s most important food safety conference and exhibition took place with more
than 300 participants, 33 exhibitors and 60 presentations. The focus of the conference
titled Hungalimentaria, organized by the National Food Chain Safety Office (NEBIH) and
WESSLING Hungary Kft., an operator of independent laboratories, was on packaging
materials this time but, in addition to authority considerations, laboratory analyses and
legal regulation, the most important food analytical issues of our age were also cove-
red at the conference, from microplastics, through dietary supplements and pesticides,
to organic foods. Several new studies, analyses and methods were presented, and
these are reported in detail by the scientific media partner of the event, the Journal of
Food Investigations in the compilation below.

The biennial scientific event for food analytical and
food control organizations, producers and distribu-
tors titled Hungalimentaria Conference and Exhi-
bition was organized again in 2017 by NEBIH and
WESSLING Hungary Kift.

The motto of the event, held for the 11 time on April
26" and 27" was ,,Foods and their packaging materi-
als on the table”. Packaging materials play a key role
in food safety: in addition to keeping food together,
they protect it from the effects of the environment
(and vica versa), they make it keepable and safe, and
they also carry important messages and information.

In the sections of the two-day conference current
topics were discussed, including microplastics, not
only accumulating in the seas, but also appearing
now in foods; pesticide exposure of consumers, the
testing of dietary supplements, the secrets of doping
control, the authentication of organic products, soil-
friendly procedures to prevent starvation, as well as
the extent of food waste.

The main goal of Hungalimentaria is to bring the sci-
entific and practical aspects of analytical chemistry,

microbiology and molecular biology closer to profes-
sional decision-makers utilizing analytical results, to

" WESSLING Hungary Kift.
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the staff of laboratories carrying out the testing of
foods and feeds, to representatives of the food in-
dustry, and to all interested parties.

Organizers would like to point out that we are all con-
sumers of the agricultural, industrial or service sec-
tors. Recognition of the health and economic risks
carried by our foods, the determination of the extent
of these risks, and their publication and elimination
are in the interest of the entire society.

The main patron of the event was Rébert Zsigd, State
Secretary for food chain supervision of the Ministry
of Agriculture, and the patrons were Marton Oravecz,
Chairman of the National Food Chain Safety Office
(NEBIH) and Lajos Bognér, Deputy State Secretary
for food chain supervision. Also speaking at the ple-
nary session were Laszlé Zanathy, managing director
of WESSLING Hungary Kft., Zoltan Gombos, Head
of the Food Chain Supervision Department of the
Ministry of Agriculture, Diana Banati, European sci-
entific director of the International Life Sciences In-
stitute (ILSI) and Ferencné Karsai, Department Head
of the National Accreditation Authority, as well as
Tamas Szigeti, Director of business development of
WESSLING Hungary Kft., editor-in-chief of the scien-
tific magazine Journal of Food Investigations.

Authority messages

“We are both the cause and the subject of the prob-
lems of overpopulation, climate change and envi-
ronmental pollution and, at the same time, our in-
novations and development are the ones that offer
solutions to these problems - said Diana Banati,
European scientific director of the International Life
Sciences Institute (ILSI) in her presentation titled The
end of the world postponed again.

»Despite the tremendous amount of negative infor-
mation and food safety concerns we see that the
quality of life has improved greatly over the past cen-
turies and decades. More resistant crops with higher
yields, safe food production, inhibition of toxic micro-
flora growth, production of processed, long shelf-life
foods that maintain their quality — listed the achieve-
ments of the modern era Diana Banati.

Domestic policy leaders also looked to the future
with similar optimism.

»The Hungalimentaria Conference and Exhibition is
the most important event of the food industry, be-
cause risk to customers have been reduced signifi-
cantly thanks to the professional work and to the
cooperation between authorities and laboratories” —
said Roébert Zsigd, State Secretary for food chain su-
pervision of the Ministry of Agriculture, main patron
of the conference.

As by the state secretary, it was also emphasized
by Marton Oravecz, Chairman of the National Food
Chain Safety Office, how relevant the topic of the con-
ference was. Packaging materials play an extremely
important role in food supply and food safety. He said
that, after drugs, food counterfeiting is the biggest
business in the world, for which continuous method
developments by authority and private laboratories
can provide an effective response. The importance
of a uniform control system covering the entire food
chain was emphasized by Marton Oravecz, adding
that, as a kind of knowledge center, NEBIH intends
to act not only in the area of control, but also as a
partner or consultant.

Zoltan Gombos, Department Head of the Ministry of
Agriculture said that the development of a simple,
service-oriented public administration was launched
in 2011, the goal of which was for citizens to be able
to perform their work as easily as possible. During
this, the operation of NEBIH was also reorganized,
while remaining under the guidance of the Ministry
of Agriculture.

Regarding authority work related to the accreditation
of food testing organizations, it was emphasized by
Ferencné Karsai, Department Head of the National
Accreditation Authority (NAH) that, after the reorgani-
zation of NAT, they also strived not only to develop

a customer-friendly atmosphere, but to reduce pa-
perwork, and were about to develop an electronic
authority procedure tracking system.

Packaging-origin compounds might get into our
gut system with consumed foods

Packaging materials play a key role in food safety:
in addition to keeping food together, they protect it
from the effects of the environment (and vica versa),
they make it keepable and safe, and they also carry
important messages and information.

Laszlé Zanathy, managing director of WESSLING Hun-
gary Kft. presented the packaging materials used for
his children’s snacks. He demonstrated a dozen items,
from the plastic box for butter through nylon bags to
napkins and soda cans, thus drawing attention to the
important role packaging materials play in our everyday
lives, and to the safety issues related to them.

He emphasized that those present all believed that,
by working together, they could do a lot for food
safety.

Miklos Nagy, secretary general of the Hungarian
Association of Packaging and Materials Handling
(CSAOSZ) said that in Europe 160 kg/person/year
packaging materials were used. This number is 153
in Austria, while it is 102 in Hungary and 49 in Ro-
mania. In terms of the types of material, the use of
glass and wood is decreasing, while that of metal and
paper is increasing less steeply than plastic, with an
exceptionally high value!

Packaging that provides more efficient, better prod-
uct protection, offering a longer shelf life and a suita-
ble pack size can prevent or reduce food waste, thus
saving the environment from a significant impact.

In his presentation titled The present and future of
FCM regulation, Gabor Laszlovszky, head of the Food
Processing Department of the Ministry of Agriculture
said that the family called food contact materials
(FCMs) is a lot more than merely packaging materi-
als: it also includes storage containers and kitchen
utensils, as well as production lines and the different
chemicals used for their cleaning. This area is regu-
lated in detail by the European Union, but there is
still a lot of room for improvement. Regulation cannot
stand in the way of the free flow of goods.

Experts of WESSLING Hungary Kft., Agnes Kovéacs
and Bence Kosdi spoke about the analysis of food
contact plastic materials and plastic objects. The
substances released by these items, when entering
foods, can change their sensory properties and their
composition. From plastic materials, monomers, oli-
gomers, plasticizers, stabilizers, from paper mainly
petroleum hydrocarbons, and from metal and ceram-
ic utensils metals can be released.
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This is why it is important to regulate the manufac-
ture, composition and quality of food contact materi-
als. This regulation is the framework Regulation (EC)
No 1935/2004 of the European Parliament and of the
Council and, because of the widespread use of plas-
tics, Commission Regulation (EU) No 10/2011 for this
specific group of materials.

Only small amounts of these harmful substances that
can have hormone-like or carcinogenic effects enter
the body at a time, so these effects are not apparent
at once, only in the long run. In testing laboratories,
food simulants are used to determine the effects that
packaging materials have on foods.

A good solution can be the GC-MS technique devel-
oped by WESSLING, or its improved versions.

+In Germany, a box of rice was set aside by a food
chain for 8 months, and after this time petroleum hy-
drocarbons disappeared from the box and migrated
into the rice” — reported his astonishing experience
Gyula Madai, independent expert. He said that most
of dyestuffs on the boxes are of petroleum hydrocar-
bon origin, and these can migrate into foods in case
of direct packaging. A solution for this would be the
use of petroleum hydrocarbon free dyes, but so far
they are not widely used, presumably because of the
higher costs.

Miklés Ugrai spoke about the “food save packag-
ing” technology implemented at the STI Petéfi Press:
through his presentation we could follow the process
during which the product obtains its final shape, from
accepting the order through the design and the se-
lection of the appropriate special varnish and paint
combination.

NFCSO survey of dietary supplements

Even hobby athletes regularly take dietary supple-
ments, 61 percent of which do not meet regula-
tions — this was revealed by the survey of NEBIH
and government offices, presented by the experts at
the Hungalimentaria 2017 conference organized by
NEBIH and WESSLING Hungary Kft. It was also re-
vealed by the compilation of Laboratorium.hu what
should be primarily considered when taking these
supplements, who is responsible for doping, and
what should be known by the elderly about taking
dietary supplements...

Athletes and hobby athletes

In Hungary, one quarter of dietary supplements
is made up by products intended for athletes, and
nearly 70% of hobby athletes consume dietary sup-
plements — described a recent survey Gyula Kasza
of the National Food Chain Safety Office. The most
commonly used dietary supplements include pro-
teins, amino acids, creatine and products containing
them, as well as vitamins and dietary supplements

Journal of Food Investigation — Vol. 63, 2017 No. 2

containing minerals, followed by sports drinks and
energy bars. Factors increasing consumption: the
level of extrovertedness of respondents, the intensity
of sporting activity, and the faith in the supposed ef-
fect of the products.

Results of the survey clearly demonstrate that, along-
side professional athletes, hobby athletes have been
consuming dietary supplements more and more as
well, in many cases products of unknown origin. The
main problems when using dietary supplements: un-
justified use, overdosing, their consumption can later
lead to the use of doping agents, they contain con-
taminants.

Risks are more easily accepted by people who are
receptive to novelties, that’s what leads them to die-
tary supplements, while opinion leaders and personal
trainers also play an important role.

Why are two thirds of dietary supplements bad?

Blanka Szilvassy described the experiences of NEBIH
and county government offices when performing au-
thority inspections of dietary supplements on the in-
ternet and in retail stores. Targeted inspection of di-
etary supplements started at the beginning of March
2016, and during the tests 61% of the products
purchased in the stores (92 products: body weight
reducers, potency enhancers, vitamins, fish oils,
proteins, etc.) did not meet requirements in certain
respects: 39% of them had quality or composition
problems, 9% of them had food safety problems,
and 71% had labeling problems. When inspecting
products from the internet, 87% of the products or-
dered showed non-compliance. The biggest problem
was again labeling deficiencies — including informa-
tion found on websites, but there were a decent num-
ber of food quality and safety faults, and in the case
of six products proceeding were initiated because of
food counterfeiting.

Too promising descriptions can arouse suspicion,
as well as very high prices, especially in the case of
small packages, or the lack of an OETI number. Po-
tency enhancers, weight loss supplements, breast
firming and similar products failed to meet expecta-
tions to a very large extent: 87% had labeling errors,
26% had labeling errors and safety concerns, many
of them contained pharmaceutical active ingredients,
which is prohibited, and translation errors were also
typical. Just to mention one example of the many:
there was a vitamin C products that contained no
ascorbic acid at all!

Why do we buy these products?

Summarizing the notification experience of dietary
supplements, Erzsébet Schreiberné Molnar, depart-
ment head of OGYEI said that the vast majority of
people take dietary supplements to replenish miner-
als (86%) and to preserve health (80%), and these

agents are used to treat symptoms of illnesses by
49% and to enhance potency only by 1%. Also
important were immune system boosting (70%),
strengthening of bones, joints (44%), and the cardio-
vascular system (24%), as well as weight control.

Most people buy dietary supplements in pharmacies,
but many frequent organic stores, 6 percent of peo-
ple buy online and 11 percent obtain these products
through MLM systems.

The causes of side effects: toxicity of the active in-
gredient or the vehicle, interaction with other drugs
or dietary supplements, counterfeiting, contamina-
tion and allergenic substances. Side effects increase
in proportion with age, the number of ingredients and
the length of application.

Each year, 1000 to 2000 new dietary supplements
appear on the market, but nearly half of them do not
meet requirements!

Why is negative positive?

In her presentation titled Why is negative positive?
Erika Horvathné Sods Erika of WESSLING Hungary
Kft. said that, according to paragraph 2 of Govern-
ment Decree 43/2011. (lll. 23.) about the rules of
anti-doping activity, doping is a performance en-
hancer containing an active ingredient that is on the
prohibited list defined by the decree, or an agent,
a preparation, a physiological compound or method
promoting its masking or faster elimination. And an
act of doping is the commission of one or more dop-
ing offenses as defined by the decree.

The prohibited list, which each and every athlete
is bound by, is the register defining prohibited
substances and methods, included in the current
government decree about the promulgation of An-
nex 1 to the international convention against dop-
ing in sports, and its version updated by HUNADO
(Hungarian National Anti-doping Organization) and
published on its website, supplemented in accord-
ance with the regulations of UNESCO and WADA
(the World Anti-doping Agency) and to be applied.
Substances on this list are classified into three cat-
egories: substances that are prohibited at all times;
substances that are prohibited in-competition; and
substances that are prohibited in particular sports;
as well as substances with similar chemical and bio-
logical properties.

It is important to stress that, in each case, the ath-
lete is responsible for any prohibited substances de-
tected in his or her body, unless he or she can prove
during the proceedings that the substance entered
their body due to negligence, when using some kind
of dietary supplement.

Doping control was first performed in 1910, from the
saliva of racing horses, because in certain sports

animals are tested as well. Since, regrettably, there
were a number of deaths at the Tokyo Olympics in
1964, doping control was performed at the Mexico
City Olympics in 1968. Nowadays, it should be men-
tioned that a sponsored anti-doping laboratory was
first present at the London Olympics in 2012, where
a total of 5132 samples were tested, approximately
400 samples per day. This meant that every other
athlete was subject to doping control but, because
of time and technological constraints, the laboratory
was capable of detecting only 240 of the 340 active
ingredients, and positive samples were obtained in
the case of two athletes.

According to WADA statistics, published since 2002,
roughly 2% of the samples tested produces positive
test results. 0.08% of the samples analyzed during
the 2008 Beijing Olympic Games, and 0.16% of the
samples taken before and during the London Olym-
pic Games produced positive test results. Samples
taken at the two events, and already analyzed, are
stored for ten years under suitable conditions, so
that they can be reanalyzed with the development of
analytical methods. Reanalysis of the samples began
in 2016. By the beginning of 2017, of the 1243 sam-
ples tested, 98 positive results were obtained. This
is 7.9% of the retested samples. Positive test results
are due to the discovery of new metabolites and the
application of increasingly sensitive measurement
methods.

Dietary supplements at an advanced age

For the elderly, vitamin requirements do not differ
significantly from those of adults, however, it should
be taken into consideration that the vitamin stores
of the body could become saturated, thus decreas-
ing vitamin requirements, while changed physiologi-
cal processes (e.g., the consumption of less food)
might increase them — said Janos Csapd (University
of Debrecen). Daily vitamin requirements depend on
age, health status and on the type of work that is
performed. Vitamins can help prevent cardiovascular
diseases, reduce the chances of developing cancer,
improve memory, while their deficiency can lead to
hair loss, osteoporosis, dermatitis, or even gastroin-
testinal ilinesses.

Advantages of the local products; plant breeding
using minimal tillage

People are least influenced in their buying choices
by interesting ads, at least when it comes to local
products — said Agnes Szegedyné Fricz (Ministry of
Agriculture) when describing a survey on consum-
ers’ expectations. The most important factors are
high quality, safety, legible labels, being GMO-free,
followed by the brand, fitting into a healthy diet, be-
ing additive-free and environmental protection. Price,
practicality and aesthetic packaging played less im-
portant roles than the above.

Journal of Food Investigation — Vol. 63, 2017 No. 2
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People generally consider local products natural,
tasty, rich in nutrients, safe and environmentally
friendly, and they expect them to have a flavor typi-
cal of the location, the use of local raw materials, and
a traditional method of production.

With sowing without plowing against food shortages?

Industrial agriculture disrupts more and more the
natural circulation of materials and in the case of
the foods produced it causes a deficiency of micro-
and macroelements, which leads to quality starva-
tion — said also at the Hungalimentaria kcnference
Zsolt Hetesi (National University of Pblic Service) in
his presentation titled With soil-friendly procedures
against quality starvation.

In his opinion, the solution to the problem would be
the development of an agricultural system suitable
to perform nutrient digestion through plant associa-
tions, disturbing soil less, and then the micro- and
macroelements thus digested could be incorporated
into the crops, increasing their nutritional value and
partially restoring material circulation.

This is because the humus content of soil decreases
during plowing, and element contents decrease by
20 to 50 percent due to the increased use of fertiliz-
ers and the smaller amounts of replenished elements.

So the solution could be production without plowing!

For example, a US study found that by covering the
land by permanent plant material outside the sow-
ing period, the organic matter content was increased
from 1.7% in 1991 t0 5.3% in 2011. The use of chem-
icals could be reduced by 20 to 25%, while yields
were significantly higher compared to other fields
(8.5 tons/hectare vs. 6.5 tons/hectare).

Some more data on food waste

In the USA, 40% of foodstuffs ends up in the gar-
bage, but the numbers are not much better in Europe
either — said Ferenc Deak (FVM) in his presentation ti-
tled Reducing food waste. By 2050, the world’s pop-
ulation will grow to 9 billion, however, the amount of
arable land is limited, almost all of it is in use already.
In addition, climate change can bring unforeseen de-
velopments, which can also affect the use of arable
lands. Globally, 1.3 billion tons of food are thrown
into the garbage each year.

The number of organic producers has doubled

Compared to the previous year, the number of organic
producers has doubled by 2016, but several irregulari-
ties have been observed by the checking and certifying
company dealing with them. Those in the wrong can
expect serious consequences — this was revealed at the
Hungalimentaria conference, where the microbiological
contamination of hand sanitizers was discussed also...
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At the Hungalimentaria conference and exhibition it
was announced by Péter Roszik (Biokontroll Hun-
garia Ellen6rzé és Tanusitdé Nonprofit Kft.) that the
number of organic producers nearly doubled from
2015 to 2016 (to roughly 4000). However, irregulari-
ties occurred in many cases, the causes being pes-
ticide residues, pharmacological active ingredients,
GMOs, foreign proteins, additives and auxiliary resi-
dues.

Biokontroll tries to do everything to find the causes
of the irregularities. For example, in the case of pes-
ticide residues, the cause could be the use of pro-
hibited agents, authorized products, accidental con-
tamination or changes in regulations — this was said
at the food safety conference organized jointly by the
National Food Chain Safety Office and WESSLING
Hungary Kft., an operator of independent laborato-
ries.

In terms of consequences, in the case of accidental
contamination, the business at fault can expect revo-
cation of the use of the certificate or the complete
certificate, relaunching, or notification of the buyers.
It is worth noting that accidental contamination can
be caused also by the wind blowing over spray from
a neighboring field. But a chemical contamination
from the past can have a lasting effect on the land in
question as well.

Péter Sithed (Intersoft-Hungary Kft.) presented the
Attestation DataNet Service (ADNS) providing a
certificate of authenticity for organic products. The
patented procedure of the Hungarian right hold-
ers ensures the protections of rights, the possibility
of control, promotes conscious purchase, and the
traceability of goods. An application was also devel-
oped, with the help of which it is possible to check
the authenticity of the certificate, to check the attach-
ment and to request a certified copy by e-mail. Cur-
rently, only the partners of Biokontroll possess such
codes, but they are working on making the system
more widely available to customers.

Zsuzsanna Németh (NEBIH) reported on experienc-
es regarding the inspection of disinfectants. In the
course of their investigations, least effective proved
to be dishwashing liquids with disinfectant effects
but, in terms of hygiene, even more serious problems
could be caused by hand sanitizers, because the ef-
ficiency of a products can be increased by increasing
the concentration in the case of dishwashing liquids,
there is no such possibility when using hand sanitiz-
ers. Additionally, hand sanitizers are not only used in
the food industry, but also in households and health-
care, often resulting in a false sense of security. This
is so, because microbial contamination of disinfect-
ants was observed in several cases (both in opened
and unopened packaging).

Legionella: to be tested continuously!

Judit Gasparikné Reichardt, head of the microbiolog-
ical laboratory of WESSLING Hungary Kft. said that
Legionella is a bacterium occurring in both natural
and artificial environments, growing rapidly in luke-
warm and warm waters (20-50 °C). Legionnaires’ dis-
ease usually develops after inhaling air that contains
Legionella bacteria in an aerosol form, and it can be
very serious, even fatal...

In Hungary, it has been mandatory to report cases of
Legionnaires’ disease since 1998 and, since Febru-
ary 4, 2016, Legionella has been a parameter manda-
tory to be tested, according to decree 49/2015. (IX.
6.) of the Ministry of Human Capacities.

The range of facilities concerned is extremely wide
— starting from public baths and wellness hotels
through facilities with cooling towers to hospitals
and social institutions. It is due to the fact that hot
and cold water systems of buildings are susceptible
to Legionella, as are air conditioning systems, the
above-mentioned wet cooling towers, and also pools
that generate aerosols.

In 2015 and 2016, several thousands of Legionella
analyses were performed by WESSLING Hungary Kft.
Interesting statistics, based on these, were shared
with the audience by the lecturer. In the case of tech-
nological waters submitted for analysis, for the vast
majority of the samples, colony counts of less than
1000 per liter were observed, this limit value is the
warning level, one must intervene above this value,
and in this case intervention is not only advisable, it
is mandatory.

For drinking waters, the proportion of samples in
compliance was slightly lower, the measured value
was under 100 colonies per liter in 86 percent of the
cases. However, these numbers cannot be consid-
ered representative of all the facilities concerned,
posing a risk, because the majority of samples came
from food industrial facilities.

In any case, these numbers are not reassuring at all,
since a high number of Legionella bacteria in a few
percent of several thousands of tests can mean a
major public health risk.

It is not a coincidence that the law is so strict, be-
cause we cannot even relax if a water sample is
found to be good in one year, tests have to be con-
tinued with the frequency prescribed by the decree,
continuous monitoring is necessary — emphasized
Judit Gasparikné Reichardt.

Agnes Gorka and Csaba Lovész presented the spe-
cial analysis, developed by the laboratory, which is
able to determine Salmonella more quickly and ef-
ficiently than previous methods. The most important
advantage of MALDI-TOF mass spectrometry is that

confirmation tests can be carried out in one step, and
it is also an identification procedure on a deeper level,
and so not only work, but a significant amount of time
is saved, because information is obtained basically
within hours about such important questions as the
presence or absence of pathogenic microorganisms
and, in other cases, antibiotic resistance.

Microplastics in the environment

In their presentations, Gabor Bordds (WESSLING
Hungary Kft.) and Zsolt Németh (National Public Ser-
vice University) said that by today it is unquestion-
able that a large part of plastic waste enters natural
ecosystems and waters, where they do not degrade.
On the other hand, as a result of UV radiation, they
form a dust. The resulting pieces with a size less than
5 mm are called microplastics. Today, there is a great
deal of evidence that they are present in European
standing and flowing waters and their sediments. For
example, the microplastics “yield” of the Danube is
estimated at 1500 tons per year. Responding to this
new type of environmental risk, following a sampling
developed by them, WESSLING laboratories are ca-
pable of determining the amount and types of micro-
plastics using FT-IR microscopy, down to a size of
15 pm...

Within the framework of the Happy Fish project, we
will investigate the microplastics exposure of pond
fish farming, and it is very important to monitor our
flowing waters and waterworks as well” — declared
Gabor Bordos.

In his presentation titled ,,Physiological effects of our
everyday plastics — potential effects of plastics on re-
production, behavior and metabolism” Zsolt Németh
said that the 300 million tons of plastics produced
annually in the world would fill the basin of Lake Bala-
ton to a height of three meters! That is why it Is very
important to keep in mind that the breakage of bonds
due to UV radiation, thermal effects, chlorine, acid,
etc. can results in the small-scale release of sub-
stances that have hormone-like effects, as shown in
animal studies, and can have unforeseeable conse-
quences on living organisms.

Zsolt Németh said that huge islands surrounded by
large ocean currents are easily visible from space,
but most of the plastics are not visible, because their
density is higher then that of seawater — and so they
sink, crumble further, and sooner or later they enter
the food chain.

Plastics themselves are probably not even very dan-
gerous, because it is difficult for enzymes to access
polymers. However, there is cause for concern be-
cause of the additives: plasticizers, hardeners, dyes,
flame retardants and stabilizers are all materials that
did not exist in nature before...
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Unique topics of Hungalimentaria

In addition to the major thrust of the Hungalimenta-
ria conference, some of the lecturers wandered off
on some excellent hidden pathways that deserve a
separate chapter in the line of reports. These include
the radiocesium content of water samples, the ex-
amination of foods from a thermal point of view, or
eye-tracking analysis...

Cesium is an alkali metal. Of its artificial isotopes,
84Cs and ¥Cs are the most dangerous, since they
are radioactive and due to their long half-life they
can enter soil and waters, and so the food chain as
well — said Nassima Kram (NEBIH) in her presenta-
tion titled Determination of the radiocesium content
of low activity water samples. Airborne cesium can
enter surface waters and soil through dry and wet
deposition. In Hungary, according to Government
Decree 201/2001 (X. 25.) about drinking water quality
requirements and the order of control, isotope Cs-
137 is to be measured with a detection limit of 0.5
Ba/l. Normally, environmental samples have low ac-
tivities, so in order to be able to analyze them, their
concentration is necessary. This is done using two
methods, one of them being evaporation, which is
used in the case of larger sample volumes, and the
other is precipitation, which can be performed for
sample volumes of up to 20 liters, but it can be done
on-site as well. Both methods work well, there is only
a minimal difference between the analytical results.

The control of the production of European foods and
consumer products intended for the markets of Is-
lamic countries will be ensured in the future by the
joint system of the supervisory authority of foods and
consumer goods prescribed by Islam and an inde-
pendent Hungarian testing laboratory — said Abdel
Rahman Mihalffy Sheik, who added: this regulation
encompasses the entire range of product manufac-
ture and sales, and the scientific, laboratory and legal
background is provided by the other signatory of the
agreement, WESSLING Hungary Kft., who has been
supporting domestic food safety with its accredited
analyses for a quarter of a century.

One of the most interesting thought experiments of the
conference was performed by one of the main organ-
izers, Tamas Janos Szigeti (WESSLING Hungary Kft.),
who explained in his presentation titled Evaluation of
certain food ingredients based on thermodynamic prin-
ciples that this aspect has not played an important role
wen evaluating foods before, even though it does mat-
ter whether entropy (disorder) is increased or decreased
by the given component in the human body.

The first step of sensory evaluation of foods is the
assessment of visual properties. Since subjectivity is
inescapable when judges submit their opinions, this
method could provide a solution for its elimination,
and so the application of eye tracking cameras, ob-
jectively measuring eye movement, has been gain-
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ing prominence during the sensory testing of foods
in recent years — reported in his exciting presentation
Attila Gere (Szent Istvan University).

Eye cameras are mainly used to track the eye move-
ments of the judges during different evaluations. The
most well-known areas of application in consumer
sensory tests are: label analysis, analysis of nutrition
labeling methods, evaluation of packaging designs,
and the forecasting of consumer choice. In addition,
during the selection and training of qualified judges,
eye cameras can be eminently suitable for the testing
of color identification and color discrimination abili-
ties, scale optimization, and for use in combination
with other sensory methods.

Man cannot control his eyes completely, so they
show a part of our subconsciousness, it’s not an
accident that they say that the eyes never lie. The
method comes from the field of marketing, where
customers are fitted with a version that can be at-
tached to the eye (a kind of glasses). This way their
eye movements can be observed easily, and this is of
great importance when positioning products on the
shelves.

Actually, human vision is only sharp at small loca-
tions, and these are called fixations. The fact that we
perceive that almost everything around us is sharp
is due to the extremely rapid movement of our eyes.
The length of time while our eyes focus on one fixa-
tion is 100 to 600 milliseconds. All information that
reaches our brain is processed through these fixa-
tions, the average number of which is 3 per second.
But what happens in between? There are saccades
between the fixation points, lasting for 20 to 40 mil-
liseconds and always forming a straight line. With the
help of these fixations and saccades it is easy to tell
where the customer looked first, second, how many
times they returned to certain points and how much
time they spent there. The best way to summarize the
results if the thermal map application.

An important part of the packaging is the nutrition
facts table, which has to meet 4 important criteria:
it has to be in the center, it has to be clean, has to
stand out from the label (that is why the so-called
red light display is a good solution) and ingredients
should be listed according to their health effects in
decreasing order.

In connection with label layouts it was shown that the
consumer is most interested in images, and they fo-
cus predominantly on 4 areas (during the experiment,
subjects were sitting in front of a computer, and flat
labels were shown to them, while their eye move-
ments were being tracked). They are nothing else
but the product image, the brand, the list of ingredi-
ents and the nutrition information. The manufacturer,
the expiration date, the origin and the weight were
all of secondary importance. It should be added that
in a real environment the expiration date most likely

would have been included in the first group. It was an
interesting observation that double Latin names were
frightening for the people.

Additional observations can be gained by analyzing
the emotions on the faces of the subjects, also as-
sociated with eye camera analyses. Thus, it can be
determined accurately what the subject’s emotions
were when looking at different parts of the packag-
ing. This emotion recognition is performed by a com-
puter program, identifying human emotions on the
basis of thousands of images studied.

The conference also included an exhibition with more
than 30 manufacturers and distributors present, and

(.

major sponsors included McDonald’s, Fornetti, Eis-
berg, Ireks-Stamag, Aktivit, Hungaria Okogarancia
and Aquaworld Hotel.

In addition to the novelties of food safety, two cultural
programs were offered to participants by the organ-
izers: the jazz concert of the band Shaibo and the
exhibition of Nandor Cziraki graphic artist.

Almost all of the presentations of the Hungali-
mentaria 2017 Conference and Exhibition can be
found at www.hungalimentaria.hu.
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Kurucz Csilla?

Nemzeti szabvanyositasi hirek

2017. évben honositas alatt allé eurépai szabva-
nyok:

13.060.45 Viz vizsgalata altalaban

MSZ EN ISO 5667-4:2017 VizminGség. Mintavétel. 4.
rész: Utmutatd a természetes és mesterséges tavak-
bdl végzett mintavételhez

ICS 07.100.30 Elelmiszer-mikrobioldgia

EN ISO 6579-1:2017 Az élelmiszerlanc mikrobiolégi-
dja. Horizontalis mdédszer a Salmonella kimutatasara,
szamlalasara és szerotipizalasara. 1. rész: A Salmon-
ella spp. kimutatasa (ISO 6579-1:2017)

ICS 67.120.30 Hal és haldszati termékek

EN 16801:2016 Elelmiszerek. Az elemek és ezek ké-
miai kdtéseinek meghatarozasa. A metil-higany meg-
hatarozasa tengeri eredetl élelmiszerekben izotdp-
higitasos GC-ICP-MS-sel

67.050 Elelmiszertermékek vizsgélatanak és elemzé-
sének altalanos mdodszerei

EN 16802:2016 Elelmiszerek. Az elemek és ezek ké-
miai kétéseinek meghatarozasa. A szervetlen arzén
meghatarozasa tengeri és névényi eredetd élelmisze-
rekben anioncserés HPLC-ICP-MS-sel

EN 16618:2015 Elelmiszer-vizsgalatok. Az akrilamid
meghatarozasa élelmiszerben folyadékkromatografi-
as tandem-témegspektrometriaval (LC-ESI-MS/MS)

EN 16619:2015 Elelmiszer-vizsgdlatok. A benzo[a]
pirén, a benz[alantracén, a krizén és a benzo[b]fluo-
rantén meghatarozasa élelmiszerekben gazkroma-
tografias tomegspektrometriaval (GC-MS)

67.140.20 Kdvé és kavépdtszerek

EN 16620:2015 Elelmiszer-vizsgalatok. A furan meg-
hatarozasa kavéban és kavétermékekben gbéztérana-
lizises (headspace) gazkromatografias tdmegspekt-
rometriaval (HS GC-MS)

A kovetkezd felsorolasban szerepld szabvanyok
megvasarolhatok vagy megrendelheték az MSZT
Szabvanyboltban (1082 Budapest VIII., Horvath Mihaly
tér 1., telefon: 456-6893, telefax: 456-6884, e-mail:
Kalmar Gyorgyné, gy.kalmar@mszt.hu; levélcim: Bu-

' Magyar Szabvanyigyi Testllet (MSZT)
" Hungarian Standards Institution

dapest 9., Pf. 24, 1450), illetve elektronikus formaban
beszerezheték a www.mszt.hu/webaruhaz cimen.

A nemzetkdzi/eurdpai szabvanyokat bevezetjik ma-
gyar nyelven, valamint magyar nyelvl cimoldallal és
angol nyelvl tartalommal. A magyar nyelven beve-
zetett nemzetkdzi/eurdpai szabvanyok esetén kiilén
feltlintetjik a magyar nyelvl hozzaférést.

2017. marcius-2017. majus hénapban bevezetett
szabvanyok:

07.100.30

MSZ EN ISO 17604:2015 Az élelmiszerlanc mikrobio-
I6gidja. A hasitott allati test mintavétele mikrobiolégi-
ai vizsgalatokhoz (ISO 17604:2015) (magyar nyelven
megjelent)

MSZ EN ISO 18465:2017 Az élelmiszerlanc mikrobio-
I6gidja. Az emetikus toxin (cereulid) mennyiségi meg-
hatarozasa LC-MS/MS-sel (ISO 18465:2017)

13.060.10 Természetes forrdsokbdl szarmazod viz

MSZ EN ISO 5667-4:2017 Vizmindség. Mintavétel. 4.
rész: Utmutaté a természetes és mesterséges tavak-
bdl végzett mintavételhez, amely visszavonta az MSZ
ISO 5667-4:1995-6t

13.060.70 Viz bioldgiai tulajdonsdgainak vizsgdlata

MSZ EN I1SO 10253:2017 Vizmin&ség. Tengerial-
ga-ndvekedés gatlasanak vizsgalata Skeletone-
ma sp.-vel és Phaeodactylum tricornutummal (ISO
10253:2016), amely visszavonta az MSZ EN ISO
10253:2006-ot

65.160 Dohany, dohanytermékek és a vellik kapcso-
latos berendezések

MSZ ISO 6565:2017 Dohany és dohanygyartma-
nyok. A cigarettak szivasi ellendllasa és a filterrudak
légellendllasa. Standard feltételek és mérés (magyar
nyelven megjelent), amely visszavonta az MSZ ISO
6565:2013-at

ICS 67 Elelmiszeripar

67.060 Gabonafélek, hiivelyesek és a belbliik szarma-
Z0 termékek

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2017. LXIII. évf. 2. szdm

MSZ 6369-7:2017 Lisztvizsgalati modszerek. 7. rész:
Orlési finomsag meghatarozasa, amely visszavonta
az MSZ 6369-7:1978-at

67.100.01 Tej és tejtermékek altalaban

MSZ ISO 22935-2:2017 Tej és tejtermékek. Erzék-
szervi vizsgalat. 2. rész: Erzékszervi vizsgalathoz
ajanlott modszerek (magyar nyelven megjelent),
amely visszavonta az MSZ 12292:1987-et

67.100.10 Tej és feldolgozott tejtermékek

MSZ EN ISO 1736:2009 Tejpor és poritott tejtermé-
kek. A zsirtartalom meghatarozasa. Gravimetrias
maodszer (referencia-maodszer) (ISO 1736:2008) (ma-
gyar nyelven megjelent)

MSZ EN ISO 1737:2009 Siritett tej és cukrozott sU-
ritett tej. A zsirtartalom meghatarozasa. Gravimetrias
maodszer (referencia-maoédszer) (ISO 1737:2008) (ma-
gyar nyelven megjelent)

67.100.30 Sajt

MSZ EN ISO 1854:2009 Savdsajt. A zsirtartalom meg-
hatarozasa. Gravimetrias modszer (referencia-maod-
szer) (ISO 1854:2008) (magyar nyelven megjelent)

MSZ EN ISO 2450:2009 Tejszin. A zsirtartalom meg-
hatarozasa. Gravimetrias modszer (referencia-méd-
szer) (ISO 2450:2008) (magyar nyelven megjelent)

MSZ EN ISO 7208:2009 Folozott tej, savd és ird. A
zsirtartalom meghatarozasa. Gravimetriass moddszer
(referencia-mddszer) (ISO 7208:2008) (magyar nyelven
megjelent)

67.120.30 Hal és halaszati termékek

MSZ EN 14176:2017 Elelmiszerek. A domoinsav
meghatarozasa nyers, mészhéju allatokban (kagylok-
ban és rakfélékben), nyers halakban és f6tt kagylok-
ban RP-HPLC-vel, UV-kimutatassal, amely vissza-
vonta az MSZ EN 14176:2004-et

MSZ EN 14526:2017 Elelmiszerek. A szaxitoxin-cso-
port toxinjainak meghatarozasa mészhéju allatok-
ban (kagylokban és rakfélékben). HPLC-modszer
oszlop el6tti szarmazékképzéssel, peroxid- vagy
perjodat-oxidacioval, amely visszavonta az MSZ EN
14526:2005-6t

67.180.10

MSZ 157:2017 A méz érzékszervi vizsgalata MSZ
157:1982 helyett

MSZ 6950-3:2017 A méz vizsgdlata. 3. rész: Mikrosz-
képos vizsgalat, amely visszavonta az MSZ 6950-
3:1977-et és az MSZ 6950-3:1977/M1:1989-et

67.200.10 Allati és névényi zsirok és olajok

MSZ EN ISO 663:2017 Allati és névényi zsirok és ola-
jok. Az oldhatatlan szennyez&anyag-tartalom meg-
hatarozasa (ISO 663:2017), amely visszavonta az
MSZ EN ISO 663:2009-et

MSZ EN ISO 3960:2017 Allati és névényi zsirok és
olajok. A peroxidszam meghatarozasa. Jodometrias
(vizualis) végpont-meghatarozas (ISO 3960:2017),
amely visszavonta az MSZ EN ISO 3960:2010-et

MSZ EN ISO 6883:2017 Allati és névényi zsirok és
olajok. A hagyomanyos témeg per térfogat megha-
tarozasa (litertdmeg leveg6ben) (ISO 6883:2017),
amely visszavonta az MSZ EN ISO 6883:2014-et

MSZ EN ISO 8534:2017 Allati és ndvényi zsirok és ola-
jok. A viztartalom meghatarozasa. Karl Fischer-méd-
szer (piridinmentes) (ISO 8534:2017), amely vissza-
vonta az MSZ EN ISO 8534:2009-et

MSZ EN ISO 12228-1:2014 Az egyedi és az 6sszes
szterintartalom meghatarozasa. Gazkromatografias
modszer. 1. rész: Allati és névényi zsirok és olajok
(ISO 12228-1:2014) (magyar nyelven megjelent)

MSZ EN ISO 15774:2017 Allati és névényi zsirok és
olajok. A kadmiumtartalom meghatdrozésa kdzvetlen
grafitkemencés atomabszorpcidés spektrometriaval
(1ISO 15774:2017), amely visszavonta az MSZ EN ISO
15774:2001-et és az MSZ 15745:1981-et

67.220.10 Fliszerek és izesiték

MSZ 9681-2:2017 A fliszerpaprika-Grlemény vizsga-
lata. 2. rész: Erzékszervi vizsgalat

67.240 Erzékszervi vizsgdlat

MSZ EN ISO 5492:2009/A1:2017 Erzékszervi vizsgalat.
Szakszotar. 1. médositas (ISO 5492:2008/Amd 1:2016)

2017. marcius-2017. majus hénapban helyesbitett
szabvanyok:

MSZ 9589-4:2013 Szeszes italok vizsgalatai. 4. rész:
Az Osszes cukortartalom meghatarozasa

MSZ 20501-1:2007 Sutdipari termékek vizsgalati
modszerei. 1. rész: Kémiai vizsgalatok

2017. marcius-2017. majus hénapban visszavont
szabvanyok:

MSZ 6884-2:1984 Takarmanyvizsgalati modszerek.
Mintavétel

MSZ 6926:1981 Méz mintavételi mddszerei fizikai,
kémiai, érzékszervi és mikroszképos vizsgalat céljara

MSZ 12175:1998 Diszfak, diszcserjék szaporitéanya-
got termé Ultetvényei
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Review of national standardization

The following European standards are pub-
lished in Hungarian in 2017:

ICS 07.100.30 Food microbiology

EN ISO 6579-1:2017 Microbiology of the food
chain. Horizontal method for the detection, enu-
meration and serotyping of Salmonella. Part 1: De-
tection of Salmonella spp. (ISO 6579-1:2017)

13.060.45 Examination of water in general

MSZ EN ISO 5667-4:2017 Water quality. Sam-
pling. Part 4: Guidance on sampling from lakes,
natural and man-made

ICS 67.120.30 Fish and fishery products

EN 16801:2016 Foodstuffs. Determination of ele-
ments and their chemical species. Determination
of methylmercury in foodstuffs of marine origin by
isotope dilution GC-ICP-MS

67.050 General methods of tests and analysis for
food products

EN 16802:2016 Foodstuffs. Determination of ele-
ments and their chemical species. Determination
of inorganic arsenic in foodstuffs of marine and
plant origin by anion-exchange HPLC-ICP-MS

EN 16618:2015 Food analysis. Determination of
acrylamide in food by liquid chromatography tan-
dem mass spectrometry (LC-ESI-MS/MS)

EN 16619:2015 Food analysis. Determination of
benzo[a]pyrene, benz[a]lanthracene, chrysene and
benzo[b]fluoranthene in foodstuffs by gas chroma-
tography mass spectrometry (GC-MS)

67.140.20 Coffee and coffee substitutes

EN 16620:2015 Food analysis. Determination of
furan in coffee and coffee products by headspace
gas chromatography and mass spectrometry (HS
GC-MS)

The following Hungarian standards are commer-
cially available at MSZT (Hungarian Standards In-
stitution, H-1082 Budapest, Horvath Mihaly tér 1.,
phone: +36 1 456 6893, fax: +36 1 456 6884, postal
address: H-1450 Budapest 9., Pf. 24) or via web-
site: www.mszt.hu/webaruhaz.

Published national standards from March, 2017
to May, 2017

07.100.30

MSZ EN ISO 17604:2015 Microbiology of the food
chain. Carcass sampling for microbiological analy-
sis (ISO 17604:2015) (published in Hungarian)

MSZ EN ISO 18465:2017 Microbiology of the food
chain. Quantitative determination of emetic toxin
(cereulide) using LC-MS/MS (ISO 18465:2017)

13.060.10 Water of natural resources

MSZ EN ISO 5667-4:2017 Water quality. Sam-
pling. Part 4: Guidance on sampling from lakes,
natural and man-made which has withdrawn the
MSZ ISO 5667-4:1995

13.060.70 Examination of biological properties of
water

MSZ EN ISO 10253:2017 Water quality. Marine
algal growth inhibition test with Skeletonema sp.
and Phaeodactylum tricornutum (ISO 10253:2016)
which has withdrawn the MSZ EN ISO 10253:2006

65.160 Tobacco, tobacco products and related
equipment

MSZ 1ISO 6565:2017 Tobacco and tobacco prod-
ucts. Draw resistance of cigarettes and pressure
drop of filter rods. Standard confitions and meas-
urement (published in Hungarian) which has with-
drawn the MSZ ISO 6565:2013

ICS 67 Food technology
67.060 Cereals, pulses and derived products

MSZ 6369-7:2017 Flour test methods. Part 7: De-
termination of grade of grinding which has with-
drawn the MSZ 6369-7:1978

67.100.01 Milk and milk products in general

MSZ 1SO 22935-2:2017 Milk and milk products.
Sensory analysis. Part 2: Recommended methods
for sensory evaluation (published in Hungarian)
which has withdrawn the MSZ 12292:1987

MSZ EN ISO 1736:2009 Dried milk and dried milk
products. Determination of fat content. Gravimet-
ric method (Reference method) (ISO 1736:2008)
(published in Hungarian)

67.100.10 Milk and processed milk products

MSZ EN ISO 1737:2009 Evaporated milk and
sweetened condensed milk. Determination of fat
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content. Gravimetric method (Reference method)
(ISO 1737:2008) (published in Hungarian)

67.100.30 Cheese

MSZ EN ISO 1854:2009 Whey cheese. Determina-
tion of fat content. Gravimetric method (Reference
method) (ISO 1854:2008) (published in Hungarian)

MSZ EN ISO 2450:2009 Cream. Determination of
fat content. Gravimetric method (Reference meth-
od) (ISO 2450:2008) (published in Hungarian)

MSZ EN ISO 7208:2009 Skimmed milk, whey and
buttermilk. Determination of fat content. Gravimet-
ric method (Reference method) (ISO 7208:2008)
(published in Hungarian)

67.120.30 Fish and fishery products

MSZ EN 14176:2017 Foodstuffs. Determination
of domoic acid in raw shellfish, raw finfish and
cooked mussels by RP-HPLC using UV detection
which has withdrawn the MSZ EN 14176:2004

MSZ EN 14526:2017 Foodstuffs. Determination of
saxitoxin-group toxins in shellfish. HPLC method
using pre-column derivatization with peroxide or
periodate oxidation which has withdrawn the MSZ
EN 14526:2005

67.180.10

MSZ 157:2017 Sensory analysis of honey which
has withdrawn the MSZ 157:1982

MSZ 6950-3:2017 Test of honey. Part 3: Micro-
scopical examination which has withdrawn the
MSZ 6950-3:1977 and the MSZ 6950-3:1977/
M1:1989

67.200.10 Animal and vegetable fats and oils

MSZ EN ISO 663:2017 Animal and vegetable fats
and oils. Determination of insoluble impurities con-
tent (ISO 663:2017) which has withdrawn the MSZ
EN ISO 663:2009

MSZ EN ISO 3960:2017 Animal and vegetable
fats and oils. Determination of peroxide value.
lodometric (visual) endpoint determination (ISO
3960:2017) which has withdrawn the MSZ EN ISO
3960:2010

MSZ EN ISO 6883:2017 Animal and vegetable fats
and oils. Determination of conventional mass per
volume (litre weight in air) (ISO 6883:2017) which
has withdrawn the MSZ EN ISO 6883:2014

MSZ EN ISO 8534:2017 Animal and vegetable fats
and oils. Determination of water content. Karl Fis-
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cher method (pyridine free) (ISO 8534:2017) which
has withdrawn the MSZ EN I1SO 8534:2009

MSZ EN ISO 12228-1:2014 Determination of indi-
vidual and total sterols contents. Gas chromato-
graphic method. Part 1: Animal and vegetable fats
and oils (ISO 12228-1:2014) (published in Hungar-
ian)

MSZ EN ISO 15774:2017 Animal and vegetable
fats and oils. Determination of cadmium con-
tent by direct graphite furnace atomic absorption
spectrometry (ISO 15774:2017) which has with-
drawn the MSZ EN ISO 15774:2001 and the MSZ
15745:1981

67.220.10 Spices and condiments

MSZ 9681-2:2017 Test method for ground paprika
as spice. Part 2: Sensory analysis

67.240 Sensory analysis

MSZ EN ISO 5492:2009/A1:2017 Sensory analy-
sis. Vocabulary. Amendment 1 (ISO 5492:2008/
Amd 1:2016)

Corrected national standards from March, 2017
to May, 2017

MSZ 9589-4:2013 Analysis of spirit drinks. Part 4:
Determination of total sugar content

MSZ 20501-1:2007 Test methods for bakery prod-
ucts. Part 1: Chemical tests

Withdrawn national standards from March,
2017 to May, 2017

MSZ 6884-2:1984 Methods of analysis for the offi-
cial control of feeding stuffs. Methods of sampling

MSZ 6926:1981 Sampling methods of honey for
physical, chemical and sensory testing and micro-
scopical examination

MSZ 12175:1998 Plantation the propagation wood
production of ornamental trees and shrubs field
registration

For further information please contact Ms Csilla
Kurucz, sector manager on food and agriculture,
e-mail: cs.kurucz@mszt.hu
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Elelmiszerek vizsgéalata - ENSZ-tagalla-
mok konferenciaja

A tobb mint 6tven ENSZ-tagorszag képviseldi,
valamint az FM és a NEBIH vezet6 szakemberei
részvételével Budapesten lezajlott CCMAS el-
nevezésili tanacskozason a vilag élelmiszer-ke-
reskedelme, illetve az élelmiszerek laboratdriu-
mi vizsgalata szempontjabdl perdonté vizsgalati
modszerekrdl hataroztak. A Magyar Munkacso-
port eln6ke a Laboratorium.hu-nak 6sszegezte a
konferencia eredményeit...

LCMAS
C

A majus 8-12. kozo6tt lezajlott eseményen a magyar
szakpolitikat Dr. Oravecz Marton, a Nemzeti élelmi-
szerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH) elntke, illetve Dr.
Bognar Lajos orszagos féallatorvos, a Féldmi(ivels-
déstligyi Minisztérium (FM) élelmiszerlanc-felligyele-
tért felel6s helyettes allamtitkara képviselte, aki emlé-
keztette arésztvevéket a Codex kbzegészségligyben,
az élelmiszerlanc-biztonsagban és a tisztességes
kereskedelemben betdltdtt szerepére, a szervezet
figgetlen munkajanak fontossagara.

~AZOK a modszerek, ajanlasok, amelyeket ezen a kon-
ferencian elfogadnak, meghatarozé szerepet jatsza-
nak az ENSZ tagallamok élelmiszer-kereskedelmé-
ben” - mondta el a Laboratorium.hu-nak Dr. Szigeti
Tamas Janos, a Magyarorszagon immar huszonét éve
élelmiszer-vizsgalatokkal is foglalkoz6 WESSLING
Hungary Kft. fliggetlen laboratérium munkatarsa, a
CCMAS Magyar Munkacsoportjanak elndke.

A CCMAS konferencia jelentésége

Az ENSZ tagallamai kdzott zajlo, élelmiszer-keres-
kedelemhez kot6d6 élelmiszer-vizsgalati munka
olyan médszereken kell, hogy alapuljon, amelyeket
az Ugyletekben érdekelt valamennyi fél alkalmazni
tud. A kozdsen elfogadott modszerekkel szemben
ugyanakkor kdvetelmény a megfelel§ analitikai tel-
jesitményjellemz&ék megléte. Rendkivil fontos pél-
daul, hogy egy bizonyos élelmiszer-6sszetevdre,
vagy nem kivant szennyezd, fert6z6 agens vizsga-
lati eredményeire a kilonbdz6 orszagok akkreditalt
laboratdriumainak vizsgalati eredményei a kdlcso-

ndsen elfogadott mérési bizonytalansagi hatarok
kozo6tt hasonldak legyenek — magyardazta Dr. Szigeti
Tamas Janos, hozzatéve, hogy ehhez a munkahoz
a Codex Alimentarius Bizottsag egy folyamatosan
felllvizsgalt médszergyljteményt — Codex szabva-
nyokat (standardokat) — tart fenn, amelyeket a fen-
tebb emlitett Ggyletek laboratériumi vizsgalatainak
lebonyolitasahoz ajanlanak. A CCMAS konferenci-
akon ezeknek a mindenki szamara dijtalanul hozza-
férheté modszereknek a fellilvizsgalata, osztalyoza-
sa zajlik.

Ezek a dokumentumok ugyan nem kotelezd érvé-
nylek, am a regiondlis és nemzeti élelmiszer-sza-
balyozas alapjaul szolgalnak, és a kereskedelmi
szerz6dések megkdtésekor is perddntéek a Codex
Alimentarius ajanlasai — magyarazta Szigeti Tamas,
aki immar nyolcadik éve fogja dssze a rendezvény
magyar résztvevinek munkajat az adott években
megtargyalasra varé modszerekkel, vizsgalati elvek-
kel kapcsolatban.

A Codex Alimentarius és annak magyar vonat-
kozasai

A Codex Alimentarius Fébizottsagot és annak
Mintavételi és Analitikai Szakbizottsagat (Codex
Committee on Methods of Analysis and Sampling
- CCMAS) azért hozta létre az ENSZ Elelmezési
és Mezb8gazdasagi Vilagszervezete (FAQO) és az
Egészségugyi Vilagszervezet (WHO), hogy kidol-
gozza az élelmiszerek legfontosabb 6sszetevdit,
illetve idegenanyag-tartalmanak maximalisan el-
fogadhatd szintjét szabalyzé nemzetkézi szabva-
nyokat, irdnyelveket és utmutatokat.

Magyarorszag 1963 o6ta aktiv résztvevéje a mun-
kanak, és immar toébb évtizede rendezik meg
Budapesten a rangos nemzetkdzi tanacskozast,
amely a sorban a XXXVIII. volt. Magyarorszag sza-
mara kilén megtiszteltetés, hogy a konferencia el-
noki és elndk-helyettesi szerepkoérét folyamatosan
magyar szakemberek toltik be. Az elndkék kdzott
Prof. Dr. Biacs Péter, Prof. Dr. Molnar Pal, Prof.
Dr. Ambrus Arpad oregbitette a hazai élelmiszer-
vizsgaloé szakma hirnevét. Az idei évtél Dr. Hibbey
Marot vette at a konferencia vezetéseét.

A magyar élelmiszerjogba fokozatosan beépitették
a Codex dokumentumok el8irasait. A Codex 1972-
ben Magyarorszagra bizta az egyik szakbizottsag,
az Analitikai és Mintavételi Moédszerek Szakbizott-
sdag titkarsagat és a bizottsag liléseinek a megren-
dezését. Ennek el6készitésében vesz részt immar
nyolcadik éve — egyetlen fliggetlen laboratérium-
ként - a WESSLING Hungary Kft. - mondta el Szi-
geti Tamas, aki arra is felhivta a figyelmet, hogy
a CCMAS konferencian nem szavazassal, hanem
konszenzusos alapon hozzak a dontéseket, ezért
bir kifejezetten nagy jelentéséggel a konferencia
eredmeényessége.
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Hogyan zajlik a munka, és mi tértént Budapesten?

Az, hogy a budapesti tanacskozason milyen labora-
toriumi vizsgalati modszerekrdl dontenek, meghata-
rozza az élelmiszerek 6sszetételbeli és mikrobioldgiai
biztonsagat, legyen sz6 a zsirokrdl, olajokrdl, gyors-
fagyasztott zoldségekrdl és gyimolcsokrdl, flsze-
rekrdl, diétas ételekrél vagy éppen az evésre alkal-
mas tengeri algakrdl — hogy csak néhanyat emlitsiink
a konferencian taglalt tételek kozil.

A konferencia-sorozatot el6készit§ munkaban on-
kéntesen kialakitott nemzetkdzi elektronikus mun-
kacsoportok tesznek javaslatot a soron kdvetke-
z8 konferencian targyalasra jeldlt maodszerekrdl
(szabvanyokrol). Mivel a konferencidanak minden
ENSZ-tagdllam a tagja, tdbb mint 160 orszag
szakembereinek egylttm(ikddését kell megvaldsitani
a Codex Alimentarius Bizottsag munkajaban — tud-
tuk meg Dr. Szigeti Tamas Janostdl. ,Ez az egyik oka
annak, hogy esetenként egy-egy vizsgalati médszer
beemelése a Codex szabvanyok k6zé, vagy egy elja-
ras moédositasardl szolé dontés tébb évet is igénybe
vehet - folytatta Szigeti.

Az élelmiszerek lipid-tartalmanak zsirsav-szekven-
cidja vizsgalata soran élelmiszer-biztonsagi okokbol
megfelel6 modszert kell alkalmazni példaul a cisz és
transz mdédosulatu teritetlen zsirsavak elvalasztasara
és mennyiségi meghatarozasara (ez kiilénésen ne-
héz feladat az transz-elaidinsav és transz-vakcénsav
esetében). Az EU tagallamaiban a transz-elaidinsavra
van érvényes hatarérték, a transz-vakcénsav ugyan-
akkor az allati eredetl zsiradékokbdl szarmazik,
ezért mennyisége az élelmiszerekben jogszabaly ré-
vén nem korlatozhaté. A két emlitett zsirsav analitikai
maodszereinek harmonizalasa a CCMAS konferencia-
kon varhatéan a jévében is folytatédni fog.

Alaboratoériumi szakember egy masik példat is hozott:
a tengeri biotoxinok mUiszeres analitikai vizsgalata
soran a rendkivil koltséges LC/MS/MS-rendszereket
haszndljak. Ilyen berendezések azonban nem
minden orszag laboratériumaiban tudnak beszerezni,
mUikodtetni. Az idei konferencian tébben felvetették,
hogy a tengeri biotoxinok vizsgalati modszerei kozott
ajelenleg IV. kategorias bioldgiai médszert a CCMAS
konferencia emelje at a lll. kategoriaju eljarasok kozé
abbdl a célbdl, hogy a bioldgiai modszerrel végzett
vizsgalat is dont6 mddszer lehessen valamely vitatott
tengeri eredetd élelmiszer vizsgalata esetén.

A zarodokumentum

Az idei konferencia zaré dokumentumat a tanacsko-
zason folyamatosan jelen 1évé jegyz6kdnyvvezetdk
feliegyzései alapjan a FAO Rémaban mikédd koz-
pontjaban allitottak 6ssze. A zarédokumentumot a
rendezvény utolsé napjan, majus 12-én vitattak meg:
arésztvevok a teljes széveg minden sorat atolvastak,
és bekezdésenként szintén szavazas nélkill, kon-
szenzussal fogadtak el. A végleges zarédokumen-
tumot a Codex Alimentarius honlapjan fogjak k6zzé-
tenni.

A NEBIH hirei
nebih

Ot éve a kézj6 szolgalataban

Marcius 15-én lesz 6t éve, hogy megkezdte mun-
kajat a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hiva-
tal (NEBIH). A magyar lakossag és a hazai élelmi-
szerlanc biztonsaga irant elkételezett szervezet
eredményei magukért beszélnek: tobbek k6zott
9,5 milliard forint AFA- és adéelkeriilés megaka-
dalyozasa, tobb mint 12 millié laborvizsgalat és
fél tucat sikeres szemléletformalé kampany a
mérleg.

A kormany 6t éve dontétt a magyar élelmiszer-ella-
tast komplexen, a terméfoldtél az asztalig feligyel6
hatésag létrehozasardl. Az Uj szervezet megalakula-
sa egyuttal —, az Elelmiszerlanc-biztonsagi Stratégia
elveinek megfeleléen — teljesen Ujfajta élelmiszer-el-
lenérzési koncepcidt is jelentett: a NEBIH az élelmi-
szerlancot érint6é valamennyi kockazatot felligyeli, és
képes a gyors, egységes, hatékony fellépésre.

ANEBIH életében nem csak a szakteriiletek, de a sze-
repek is valtozatosak: egyszerre segit6, tanacsado,
tudasmegoszté kdzpont és szigoru doéntéshozd. A
hivatal ugyanis partnerének tekint minden olyan tgy-
felet, vasarlét, eléallitot, aki betartja az el8irasokat.
Képzések, eléadasok, szemléletformalé programok
sokasagaval igyekszik atadni mindazt a széleskor(
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tudast, ami az esetenként tobb mint 100 éves mdltra
visszatekintd szakteruletek révén rendelkezésére all.
E torekvés célja, hogy segitséget nydjtson a minden-
napokban, legyen sz6 akar jogszabalyi értelmezésrdl,
auditra torténd felkésziilésrél vagy a vasarloi donté-
sek tamogatasrol.

A vallalkozasok mellett kiemelt fontossaggal bir a
lakossag felkészitése, ismereteinek bdvitése, hogy
mindennapi déntéseikkel mind sajat, mind kérnyeze-
tiik biztonsagat segiteni tudjak. A NEBIH partnerként
tekint a vasarlokra is, ennek szellemében haladékta-
lanul tajékoztatja a kdzvéleményt a jelentds élelmi-
szerlanc-biztonsagi eseményekrdél, mig a lakossag
a NEBIH zéldszaman ingyenesen Iéphet kapcsolat-
ba a hivatallal. A tudasmegosztast szolgalja a hato-
sag fél tucat szemléletformalé kampanya, példaul
az élelmiszer-biztonséagi praktikdkat bemutaté Etelt
csak okosan, a felel8s allattartast kbzéppontba allitd
Szabad a gazdi, az élelmiszerpazarlasra elleni klz-
delemre fékuszalé Maradék nélkil kampany, vagy a
veszettségmentesitési program. A Szupermenta pro-
jekt komplex terméktesztekkel segiti a lakossagot a
mindség kérdésének utvesztbjében. A program 2014
novemberi induldsa 6ta 32 termékkdr t6bb mint 800
termékén mintegy 15 ezer laboratériumi mérést vé-
geztek a NEBIH szakemberei.

Az élelmiszerlanc vizsgalata soran kilénbséget kell
tenni a jogkovet6 vallalkozas eseti hibazasa és a
szandékos karokozas, csalas kozott. A hatosag az
elmult 6t évben a hibazokat blintetés helyett tanacs-
adassal segitett a problémak gyors javitasa érdeké-
ben, a tudatos szabalyszeg&kkel, a tilosban jarokkal
szemben azonban kdvetkezetesen képviselte a szi-
gorl doéntéshozé szerepét. Utdbbi csoportnal a NEB-
IH minden rendelkezésére allé eszkbzzel fellép, célja
ugyanis a szlrke- és feketegazdasag felszamolasa. E
terllet kiemelt figyelme kivaltképp fontossa valt nap-
jainkban, hisz mostanra a hamisitasok, az illegdlis te-
vékenységek terén a kabitdszer utan az élelmiszerha-
misitas a masodik legjelent8sebb teriilet nemzetkozi
szinten.

A tilosban jarokkal szembeni kiizdelemben szamos
hatékony ,eszkdzt” hivott életre a NEBIH az elmult
években. Ezek kdzé tartozik a hivatal kifejezetten
csalasokra, hamisitdsokra specializalddott egysége,
a Kiemelt Ugyek Igazgatésaga, amelynek munkatar-
sai tébb mint 90%-os felderités arannyal dolgoznak,
és munkajuk révén eddig mintegy 9,5 millidrd forint
adoelkerulést sikerllt megakadalyozni. A halaszat,
horgéaszat teriiletén az Allami Haléri Szolgélat, mig a
faanyag kereskedelem szegmensében az EUTR ré-
vén folytat hatékony vizsgalatokat a NEBIH. A hiva-
tal évek o6ta végzi a tisztességtelen piaci magatartas
felderitését is. Az ellendrzések hatékonysagat segiti
majd a jévében az Intelligens Elelmiszerlanc-bizton-
sagi Elemz6 Rendszer (INTEL) is, amely lehetéveé te-
szi majd, hogy a meglévé adatokbdl adatbanyaszat
révén még hatékonyabban kiszlirhessék az illegalis
tevékenységet végzdket.

A szakmai munka pontossagat és hatékonysagat biz-
tositja a NEBIH laborhalézata, amelynek munkatarsai
ot év alatt t6bb mint 12 millié vizsgalatot végeztek.
A csalasok, hamisitasok terén jelentkezé Ujabb és
Ujabb mdédszerek a hatdsagtdl is allandé megujulast
kivannak. Az élelmiszerlanc-felligyeleti dij lehetévé
teszi, hogy a NEBIH folyamatosan fejlessze laborha-
I6zatat, hogy mindenkor a legkorszer(ibb vizsgalati
metodika alljon a szakemberek rendelkezésére.

A NEBIH - bar korét tekintve még mindig fiatal szer-
vezetnek szamit — izgalmas és tevékeny 6t évet tud-
hat maga mdgott. A hivatal célja, hogy a magyar la-
kossag és a tisztességes élelmiszerlanc-szereplék
érdekében az eddigihez hasonlo, de lehetéleg még
annal is magasabb szinvonalon tudja ellatni kiemelt
hatosagi és tudasmegosztd szerepét a jovében is.

A NEBIH honlapjan tébb érdekes infografika is elér-
heté: http://bit.ly/5 ev_szamok

Fontos valtozas az élelmiszer-automatakon elhe-
lyezett kotelezé jelolésekben

2017. aprilis 1-jét6él a nem el6recsomagolt ter-
mékeket arusité éleimiszer-automatakon is ké-
telezé jeldlni az allergén anyagokat. A mdédositas
az elérecsomagolt termékeket (pl. csokoladék,
szendvicsek) kinalé gépeket nem érinti, ez eset-
ben tovabbra is az élelmiszerek csomagolasan
taladljak meg a vasarldk az informacidkat.

Az élelmiszer-automatakban arult kave, tea és egyéb
italok esetében a nyomégombok mellett eddig a ter-
mék nevét olvashattuk. Emellett, amennyiben édesi-
tészert is tartalmaz, akkor az erre valé utalast (példa-
ul ,Csokoladés cappuccino édesitészerekkel” vagy
»,Citromos tea cukorral és édesitészerrel”), valamint
az azoszinezékek jelenlétét is fel kellett tlintetni.

A kotelezéen feltlintetend§ elemek 2017. aprilis 1-jé-
t8l kiegésziltek a késztermékben jelen lévé, aller-
giat vagy intoleranciat okoz6 anyagok és termékek
felsorolasaval. Az el6iras teljesitése megoldhatd a
termék neve mellett az allergének felsorolasaval (pl.
~tejet tartalmaz”) vagy egy kédrendszerrel, amelynek
magyarazata j6l olvashatéan szerepel az automatan
elhelyezett kiilén tablazatban.
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A kotelezéen jeldlendé informaciok nem elérecsoma-
golt termékeket arusitd élelmiszer-automatak eseté-
ben:

e az élelmiszer neve,

o édesitészerrel készitett termékek esetén: ,Edesi-
t8szerrel (édesitészerekkel)” illetve a ,,Cukorral (cuk-
rokkal) és édesit8szerrel (édesitészerekkel)” kifeje-
zés, valamint az azoszinezékek csoportjaba tartozé
szinezékek [Narancssarga S (E 110), Kinolinsarga (E
104), Azorubin (E 122), Alluravords AC (E 129), Tart-
razin (E 102), Ponceau 4R vagy Kosnilvérds A (E 124)]
jelenlétérdl az alabbi felirat megjelenitésével ,,...szi-
nezék(ek) megnevezése vagy E szama...: a gyerme-
kek tevékenységére és figyelmére karos hatast gya-
korolhat.” felirat

o allergiat vagy intoleranciat okozé anyagok és ter-
mékek felsorolasa (pl. ,tejet tartalmaz”)

Az automatakban arult elérecsomagolt termékek (pl.
csokoladék, szendvicsek) jeldlésének nem kell kivil
az automatakon szerepelnie. A vasarlé6 minden in-
formacidt kdzvetlenll a termék jeldlésén olvashat el,
amelyen minden kotelezéen feltlintetend adatnak
szerepelnie kell.

Eurdpa legnevesebb kutatointézeteivel miikodik
egytitt a NEBIH

Egy nemzetkozi konzorcium meghatarozé tagja-
ként vett részt az Eurépai Unié Horizont 2020 ku-
tatas-fejlesztési és innovacids keretprogramjanak
palyazatian a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi
Hivatal (NEBIH). A majusban inditott, 100%-ban
EU-s finanszirozasu 5 éves projekt célja tébbek
k6z6tt a lakossag élelmiszerlanc-biztonsaggal
kapcsolatos tudasanak mélyitése, kockazatész-
lelésének javitasa, valamint az élelmiszer-eredetii
megbetegedések csdkkentése. Az egyiittmiiko-
désben - eddigi kockazatkommunikaciéos munka-
janak és szakmai tapasztalatanak elismeréseként
- meghatarozé szerep jut a magyar élelmiszer-
lanc-biztonsagi hatésagnak.

A hivatal szakemberei a projekt kezdetétdl, vagyis
2015 vége 6ta aktiv szerepet vallaltak a kétfordulos
palyazat el6készitésében és megirasaban. A konzor-
ciumban 6sszesen 14 orszag egyetemei, intézetei,
kormanyszervezetei és vallalatai mikddnek egyutt.
Olyan multidiszciplinaris kutatécsoport j6tt létre,
amelyben a fogyasztétudomany és a mikrobiolégia,
az élelmiszertechnoldgia, valamint az ipari formater-
vezés tudomanyédgai fonddnak dssze. Az egyittmi-
kédés komplexitasa lehetdveé teszi, hogy — a magyar
szakemberek kozremikoddésével is — Uj megolda-
sokat, lehet6ségeket dolgozzanak ki az élelmiszer-
lanc-biztonsag teriletén, melynek végsé nyertesei
maguk a vasarlok lesznek.

A 100%-ban EU-s finanszirozasu, majusban inditott
5 éves kutatasi projekt célja a lakossag élelmiszer-
lanc-biztonsaggal kapcsolatos tudasanak mélyitése,
kockazatészlelésének javitasa, az élelmiszerek va-
sdrlasaval, tarolasaval és fogyasztasaval 6sszefliggd
haztartasi gyakorlatok javitasa, ezaltal az élelmiszer
eredetl megbetegedések csdkkentése.

A konzorcium tagjai oktatasi, szakpolitikai, kommu-
nikacidos programokat (példaul jatékokat, alkalma-
zasokat) dolgoznak majd ki, de konyhai eszkdzok
fejlesztését is tervezik. A munkat a projekt elsé sza-
kaszaban végzett kdzvélemény kutatasok tapaszta-
lataira tamaszkodva végzik majd.

A NEBIH-et az elmult években végzett kockazatkom-
munikacios teljesitményének elismeréseként a szak-
politikai modellek és a hatésagi kockazatkommuni-
kacié fejlesztését végzd munkacsoport vezetdjévé
valasztottak. A projekttagok — a hatdsagi szerepkor
mellett — kutatdintézetként is szamitanak a hivatal
munkdjéra, amelyet a tébbi munkacsoportban valé
részvétel is bizonyit. Jelentds elismerés, hogy a NEB-
IH a konzorcium iranyité testlletében is szerepet ka-
pott. Mindezeket figyelembe véve a magyar hatésag
a 32 tagu egyuttmuikodés egyik legmeghatarozobb
tagjava valt.

A konzorcium koordinaciéjat a nagy palyazati tapasz-
talattal rendelkez6 és szamos sikeres palyazati prog-
ramot megvaldsité norvég NOFIMA intézet latja el.

Elkeésziilt a szilvapalinkak Szupermenta rangsora

30 szilvapalinkat ellenérzétt legujabb Szuper-
menta terméktesztién a Nemzeti Elelmiszer-
lanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH). Az érzékszervi és
kedveltségi vizsgalat mellett a hatésag laboratori-
umaiban ezuttal is megmeérték a biztonsagi szem-
pontbdl fontos paramétereket. Végiil egy esetben
kellett intézkednie a hatésagnak.

30, a vasarldk szamara kénnyen elérhetd szilvapalin-
két vizsgaltak meg a NEBIH munkatarsai. A tesztelt
italok kodzott érlelt és prémium termékek egyarant
szerepeltek.

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2017. LXIII. évf. 2. szdm
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A NEBIH szakemberei megmérték az élelmiszer-biz-
tonsagi szempontbdl fontos paramétereket, mint a
metanol-, a hidrogén-cianid-, az etil-karbamat- és a
réz tartalom. Az ellendrzott tételek — egy kivételével
— megfeleléek voltak. Egy palinka etil-karbamat tar-
talma azonban tullépte az ajanlott hatarértéket, ezért
a hatésag megtiltotta a termék forgalmazasat. Kilenc
palinkanal szuréprébaszerlien elvégezték a termék
gyUumolcseredetére vonatkozé izotépvizsgalatokat is.

A nyomon kovethetséget is ellendrizték a NEBIH
munkatarsai. Kiemelt figyelmet forditottak arra, hogy
a szilvapdlinkak gylimodlcseredete visszavezethetd
legyen magyarorszagi termdéhelyekre. Megnyugtato,
hogy a vizsgalt palinkak az eléallitok részérél minden
esetben nyomon koévethetéek voltak, és a gylimol-
cseredetre vonatkozé izotépvizsgalatok is megfelel 8-
nek bizonyultak. Szomoru tény viszont, hogy a keres-
kedelemben a forgalmazék 14 esetben nem tudtak a
jogszabalyban el6irt médon, a nyomon kdvetésnek
megfelel§ egyedi jeldléssel ellatott termékkisérd ok-
manyokat bemutatni. Emiatt a kereskedelmi Uizletlan-
cok élelmiszerlanc feligyeleti birsagra szamithatnak,
amelynek 6sszege varhatoan 700 ezer forint lesz.

Osszességében elmondhatd, hogy a tesztelt, hazai
forgalomban kaphaté szilvapalinkak tébbsége élel-
miszer-biztonsagi szempontbdl megfeleld. A korabbi
hatésagi tapasztalatokhoz képest kedvezdbb ered-
ményt mutatott a jeldlések ellendrzése is. 30 tételbdl
csupan két terméknél kellett aprébb jeldlési hiba mi-
att figyelmeztetni az el6allitdkat.

Ha Szupermenta termékteszt, akkor nem maradha-
tott el a kedveltségi vizsgalat sem, amelynek soran
javarészt szakértd, kisebb szamban laikus koéstolok
birdltak a szilvapalinkakat. Az értékel6k pontoztak a
termékek illat- és iz tisztasagat, illat- és iz karakterét,
valamint harménigjat.

A kostolok kedvence az Agardi Miraculum Szilva Pa-
linka lett. A Szupermenta rangsorban masodikként
végzett a Rézangyal Barrique Szilva palinka. A do-
bogdsok sorat harmadik helyen a Nobilis Forte 55°
Szilva Palinka zarta.

Tovabbi informaciok és a részletes vizsgalati ered-
mények elérheték a NEBIH Szupermenta termék-
teszt oldalan: http://szupermenta.hu/kifoztuk-me-
lyik-a-legjobb-szilvapalinka/

Food testing - Conference of UN mem-
ber states

At the CCMAS conference that took place in
Budapest with the participation of represent-
atives of more than fifty UN member states
and leading experts of the FM and NEBIH,
decisions were made about crucial analyti-
cal methods, regarding the world’s food trade
and the laboratory testing of foods. Results of
the conference were summarized to Labora-
torium.hu by the chairman of the Hungarian
Working Group...

At the event that took place between May 8 and
12, Hungarian policy was represented by Dr.
Marton Oravecz, president of the National Food
Chain Safety Office (NEBIH), and Dr. Lajos Bog-
nar, Hungary’s chief veterinary officer and deputy
state secretary of the Ministry of Agriculture (FM)
responsible for food chain supervision, who re-
minded participants of the Codex’s role in public
health, food chain safety and fair trade, and of
the importance of the independent work of the
organization.

“The methods and recommendations adopted at
this conference will play a decisive role in the food
trade of UN member states” - said to Laborato-
rium.hu Dr. Tamas Janos Szigeti of the independ-
ent laboratory WESSLING Hungary Kft., which
has been performing food analyses in Hungary
for twenty-five years, chairman of the Hungarian
Working Group of the CCMAS.

The significance of CCMAS conference

The food testing work related to the food trade
among UN member states has to be based on
methods that can be applied by all parties in-
volved in the transactions. At the same time, the
existence of appropriate performance charac-
teristics is also required of commonly accepted
methods. For example, it is extremely important
for the analytical results of the accredited labo-
ratories of the different countries to be similar,
within mutually accepted measurement uncer-
tainty limits, for a certain food ingredient, or for
unwanted, contaminating infectious agents — ex-
plained Dr. Tamas Janos Szigeti, adding that a
continuously revised method collection — Codex
standards - is maintained by the Codex Alimen-
tarius Committee for this work, and this collec-
tion is recommended for the laboratory analyses
of the above-mentioned transactions.

At the CCMAS conferences, the revision and
classification of these methods, available free of
charge to everyone, are performed.
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Although these documents are not binding, they
serve as the basis for regional and national food
regulations, and recommendations of the Codex
Alimentarius are also of frucial importance when
concluding commercial contracts — explained
Tamas Szigeti, who has been coordinating the
work of Hungarian participants of the event for
eight years, regarding the methods and analytical
principles to be discussed in the given year.

The Codex Alimentarius and it Hungarian
aspects

The Codex Alimentarius Commission and its
Codex Committee on Methods of Analysis and
Sampling (CCMAS) was established by the Food
and Agriculture Organization of the United Na-
tions and the World Health Organization (WHO),
to develop international standards, directives and
guidelines regulating the most important food in-
gredients and the maximum acceptable levels of
foreign material in food.

Hungary has been an active participant of the
work since 1963, and the prestigious interna-
tional conference has been held in Budapest for
several decades, this year’s edition being the
38th. It has been a special honor for us that the
chairman and deputy chairman of the conference
has been continuously given by Hungary. Among
the chairmen, Prof. Dr. Péter Biacs, Prof. Dr. Pal
Molnar and Prof. Dr. Arpad Ambrus have been
adding to the reputation of the Hungarian food
testing profession. Starting from this year, chair-
ing the conference has been taken over by Dr.
Marét Hibbey.

Regulations of the Codex documents have been
gradually incorporated into Hungarian food law.
In 1972, Hungary was entrusted with the secre-
tariat of one of the committees, the Committee on
Methods of Analysis and Sampling, as well as the
organization of the meetings of the committee. It
is the organization of this, in which WESSLING
Hungary Kft., as the only independent labora-
tory, has been participating for eight years — said
Tamas Szigeti, who also pointed out that deci-
sions at the CCMAS conference are not made
by voting, but on a consensus basis, therefore, a
successful conference has a special significance.

How is work performed and what happened in
Budapest?

The list of laboratory methods decided on at the
Budapest conference determines the composi-
tional and microbiological safety of foods, wheth-
er it is about fats, oils, quick-frozen fruits and
vegetables, spices, dietetic foods or seaweeds

suitable for eating — to mention just a few of the
foods discussed at the conference.

During the preparatory work for the conference
series, recommendations are made by voluntar-
ily formed international electronic working groups
about the methods (standards) to be discussed at
the upcoming conference. Since all UN member
states are members of the conference, the co-
operation of the experts of more than 160 coun-
tries has to be realized in the work of the Codex
Alimentarius Committee — revealed Dr. Tamas
Janos Szigeti. “This is one of the reasons why
the adoption of a certain analytical method into
the list of Codex standards or a decision about
the modification of a procedure can take several
years — added Tamas Szigeti.

For food safety reasons, during the analysis of
the fatty acid sequence of the lipid content of
foods, the appropriate method has to be used,
for example, for the separation and quantifica-
tion of cis and trans unsaturated fatty acids (this
is particularly difficult in the case of trans-elaidic
acid and trans-vaccenic acid). There is a limit
value in force for trans-elaidic acid in EU mem-
ber states, however, trans-vaccenic acid comes
from fats of animal origin, therefore, its amount
in foods cannot be restricted by law. Harmoniza-
tion of the analytical methods of the two above-
mentioned fatty acids is expected to continue in
the future at the upcoming CCMAS conferences.

Another example was also mentioned by the
laboratory expert: extremely costly LC/MS/MS
systems are used during the instrumental analy-
sis of marine biotoxins. However, there are labo-
ratories in certain countries that cannot afford to
purchase and operate such instruments. It was
suggested by several people at this year’s con-
ference that the category IV biological method
of the analytical methods of marine biotoxins
should be moved by the CCMAS conference to
the group of category Il procedures, so that the
testing performed using the biological method
could be a decisive method when analyzing ma-
rine foods of disputed origin.

The closing document

The closing document of this year’s conference
was drawn up at the Rome headquarters of the
FAO, based on the memos of the recordkeepers
continuously present at the meeting. The closing
document was discussed on the last day of the
event, May 12: each line of the text was read by
the participants, and it was accepted by them
paragraph by paragraph without voting, by con-
sensus. The final closing document will be pub-
lished on the Codex Alimentarius website.
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NEBIH news
Five years in the service of public good

On March 15, it will be five years since the
start of the work of the National Food Chain
Safety Office (NEBIH). Results of the organiza-
tion, committed to the safety of the Hungarian
people and the Hungarian food chain speak
for themselves: prevention of VAT and tax
evasion in the amount of 9.5 billion HUF, more
than 12 million laboratory tests and half a doz-
en successful awareness-raising campaigns
are on the balance sheet, among other things.

It was five years ago that the government de-
cided to establish an authority supervising the
Hungarian food supply system in a complex way,
from the land to the table. At the same time, the
establishment of the new organization, in accord-
ance with the principles of the Food Chain Safety
Strategy, also meant a completely new concept
in food control: all of the risks related to the food
chain are supervised by NEBIH, and it is capable
of swift, uniform and effective action.

In the life of NEBIH, not only the areas of exper-
tise, but also the roles are diverse: it is a help-
ing, advisory, knowledge-sharing center, as well
as a strict decision-maker. Each customer, buyer
or producer who complies with the regulations
is considered a partner by the authority. With a
host of trainings, lectures and awareness-raising
programs, it tries to share the extensive knowl-
edge which is at its disposal, in certain cases in
areas of expertise that go back to more than one
hundred years. The goal of this endeavor is to
provide assistance in everyday life, whether it is
about the interpretation of the law, preparation
for an audit or the support of customer decisions.

In addition of businesses, of the utmost impor-
tance are the preparation of the people, broaden
their knowledge, in order for them to be able to
promote both their own and the environment’s
safety with their everyday decisions. NEBIH sees
customers as partners as well, and in this spirit,
the general public is informed about major food
chain safety events without delay, and the people
can contact the authority free of charge through
the green number of NEBIH. Knowledge sharing
is also served by the half dozen awareness rais-
ing campaigns of the authority, for example, the
one named Food wisely, presenting food safety
practices, another one named Find an owner,
focusing on responsible pet-keeping, the cam-
paign titled Without leftover, with the focus on
food waste, or the program for the prevention of
rabies. The Supermint program helps the people
with complex product tests in the maze of the is-
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sue of quality. Since the launch of the program
in November 2014, roughly 15 thousand labora-
tory tests have been performed by the experts of
NEBIH on more than 800 products of 32 product
categories.

When investigating the food chain, a distinction
should be made between the occasional mistake
of a law-abiding company and intentionally harm-
ful and fraudulent behavior. In the past five years,
those committing mistakes have been helped
by the authority with advice instead of imposing
fines, in order to correct problems quickly, how-
ever, in the case of those knowingly violating the
laws and perpetrating unlawful activities, the role
of the strict decision-maker was performed con-
sistently. In the case of the latter group, NEBIH
acts with all the means at its disposal, because
its objective is the elimination of the gray and
black economies. Today, focus on this area has
become particularly important, because in terms
of illegal activities, food counterfeiting has be-
come the second most significant area on an
international level, behind drug-related activities.

In the fight against those in the wrong, a num-
ber of effective “tools” have been developed by
NEBIH in recent years. One of these is its unit
called the Directorate of Priority Affairs, special-
izing expressly in fraud and counterfeiting, whose
staff works with a success rate over 90%, and
through their work tax evasion in the amount of
9.5 billion HUF has been prevented. Effective in-
vestigations are performed by NEBIH through the
State Fish Department in the area of fishing and
angling, and through the EUTR in the timber trade
segment. The office has also been conducting in-
vestigations of unfair trade practices for years. In
the future, the effectiveness of the investigations
will be assisted by the Intelligent Food Chain
Safety Analysis System (INTEL) as well, making
it possible to find those performing illegal activi-
ties more efficiently through data mining, using
existing data.

The accuracy and efficiency of the professional
work are ensured by the laboratory network of
NEBIH, whose staff performed more than 12 mil-
lion tests over the past five years. Newer and
newer methods in the fields of fraud and coun-
terfeiting require constant renewal on behalf of
the authority as well. The food chain supervision
fee makes it possible for NEBIH to develop its
laboratory network continuously, in order for the
experts to have state-of-the-art methodology at
their disposal all the time.

Although, in terms of its age, NEBIH is still con-
sidered a young organization, it leaves an excit-
ing and active five-year period behind. The goal

of the office is, in the interest of the Hungarian
people and fair stakeholders of the food chain,
to continue to perform its important authority and
knowledge sharing roles at the same, or possibly
at even higher levels in the future.

Several interesting infographics are available on
the NEBIH website: http://bit.ly/5 ev _szamok

Important change in the compulsory
markings on food vending machines

Starting from April 1, 2017, on food vending
machines selling non-prepackaged products,
it is also mandatory to indicate allergenic sub-
stances. This modification does not affect
machines that offer prepackaged foods (e.g.,
chocolate, sandwiches), in this case the infor-
mation is still provided to customers on the
packaging of the food.

In the case of coffee, tea and other beverages
sold from food vending machines, the names of
the products could be read next to the buttons.
In addition, if they contained sweeteners, this had
to be indicated (for example, “Chocolate cappuc-
cino with sweeteners” or “Lemon tea with sugar
and sweeteners”), as well as the presence of azo
dyes.

Starting from April1, 2017, the list of substances
and products present in the finished product, or
causing allergies or intolerance, is added to the
mandatory elements. The requirement can be
met by listing the allergens next to the name of
the product (e.g., “contains milk”), or by a code
system, the explanation of which is clearly legible
in a separate table placed on the machine.

In the case of food vending machines selling non-
prepackaged products, the mandatory informa-
tion is as follows:

e the name of the food,

e in the case of products manufactured with
sweeteners: the expressions ,with sweeten-
er (sweeteners)” or ,with sugar (sugars) and
sweetener (sweeteners)”, and the marking “...
name or E number of the dye(s): may have ad-
verse effects on the activities and attention of
children”, in the case of azo dyes [Sunset Yel-
low FCF (E 110), Quinoline Yellow WS (E 104),
Azorubine (E 122), Allura Red AC (E 129), Tar-
trazine (E 102), Ponceau 4R or Cochineal Red A
(E 124)],

o the list of substances that cause allergies or in-
tolerance (e.g., ,contains milk”).

Markings of prepackaged products sold from
vending machines (e.g., chocolate, sandwiches)
do not have to appear on the outside of the ma-
chines. Customers can read all the information
directly on the product label, which should con-
tain all required data.

NEBIH cooperation with the most
prestigious research institutes of Eu-
rope

The National Food Chain Safety Office (NEBIH)
participated, as a major member of an interna-
tional consortium, in a European Union Hori-
zon 2020 R&D and Innovation Framework Pro-
gram tender. The goal of the 100% EU funded,
five-year-long project, which was launched in
May, is to deepen the knowledge of the popu-
lation about food chain safety, improve their
risk awareness and to reduce the number of
food-borne diseases, among other things. In
the cooperation, as a recognition of its risk
communication work and professional experi-
ence, a major role is played by the Hungarian
food chain safety authority.

Experts of the authority had been playing an ac-
tive role in the preparation and writing of the two-
round tender since the beginning, that is, since
the end of 2015. There are universities, institutes,
government organizations and companies from
14 countries, cooperating in the consortium. A
multidisciplinary research group has emerged in
which consumer science and microbiology, food
technology and industrial design are combined.
The complexity of the cooperation makes it pos-
sible to develop new solutions and possibilities in
the field of food chain safety, with the participa-
tion of Hungarian experts, with the ultimate win-
ners being the customers themselves.

The goal of the 100% EU-funded research pro-
ject, which was launched in May, is to deepen
the knowledge of the population about food
chain safety, to improve their risk awareness, to
improve household practices related to the pur-
chase, storage and consumption of foods, and
thus to reduce the number of food-borne dis-
eases.

Consortium members will develop educational,
policy and communication programs (for exam-
ple, games and applications), but they are plan-
ning on developing kitchen utensils as well. The
work will be carried out on the basis of the results
of opinion polls taken in the first phase of the pro-
ject.
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In recognition of its risk communication perfor-
mance in recent years, NEBIH was selected as
the leader of the working group on the develop-
ment of policy models and authority risk commu-
nication. In addition to the authority role, project
members also count on the work of the office as
a research institute, as evidenced by its partici-
pation in other working groups as well. It is a ma-
jor recognition that NEBIH was also included in
the governing body of the consortium. Taking all
these into account, the Hungarian authority be-
came one of the most important members of the
32-member cooperation.

Coordination of the consortium is performed by
the Norwegian NOFIMA institute, who has a great
deal of tender experience and who already suc-
cessfully completed several tender programs.

Supermint plum palinka ranking com-
pleted

30 plum palinkas were checked in its latest
Supermint product test by the National Food
Chain Safety Office (NEBIH). In addition to
sensory and preference tests, important safe-
ty parameters were also tested in the author-
ity laboratories. In the end, the authority only
had to act in the case of a single product.

30 plum palinkas, easily available to consumers,
were tested by the staff of NEBIH. Aged and pre-
mium products were both included among the
drinks tested.

Important food safety parameters were tested
by the experts of NEBIH, such as the methanol,
hydrogen cyanide, ethyl carbamate and copper
contents. All the lots checked were adequate,
with only one exception. Unfortunately, the ethyl
carbamate content of one palinka exceeded the
recommended limit value, therefore, its distri-
bution was prohibited by the authority. Isotope
tests, related to the fruit origin of the product,
were carried out on nine, randomly selected pal-
inkas.

Traceability was also checked by the staff of
NEBIH. Special attention was paid to being able
to trace the fruit origin of plum palinkas to Hun-
garian growing sites. It was reassuring that the
palinkas tested were always traceable from the
producers’ end in all cases, and isotope test
regarding the fruit origin proved to be satisfac-
tory as well. However, it is a sad fact that in 14
cases, distributors could not produce the legally
required product accompanying documents, ad-
equate for tracing and bearing a unique marking,
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in 14 cases. For this reason, retail chains can ex-
pect a food chain supervision fine, with an ex-
pected amount of 700,000 HUF.

Overall, it can be said that, from a food safety
point of view, most of the plum palinkas tested,
which are commercially available in Hungary,
proved to be adequate. Compared to previous
authority experience, checking of the labels also
resulted in a better overall picture. Of the 30 lots,
producers only had to be warned for minor labe-
ling errors in the case of two products.

If there was a Supermint product test, the pref-
erence test could not be left out either, during
which mainly experts, and a smaller number of
lay judges evaluated the plum palinkas. The pu-
rity of smell and flavor, as well as the character
of smell and flavor of the products, and also their
harmony was scored by the judges.

The favorite of the tasters was the Agardi Miracu-
lum Plum Palinka. The Rézangyal Barrique Plum
Palinka finished second in the Supermint ranking.
The podium was completed by the Nobilis Forte
55° Plum Plainka.

Further information, ad detailed test results are
available at the NEBIH Supermint product test
site:

http://szupermenta.hu/kifoztuk-melyik-a-leg-
jobb-szilvapalinka/

== WESSLING

Eletiink mindsége
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LABORATORIUM

PHD KUTATASI LEHETOSEG

CSOMAGOLOANYAGOKBOL KIOLDODO
KAROS ANYAGOK VIZSGALATA

SZENHIDROGEN-SZENNYEZESEK
KOR- ES EREDETMEGHATAROZASA

GAZ- ES FOLYADEKKROMATOGRAFIAS
TECHNIKAK ALKALMAZASAVAL
MEGVALOSITHATO, UJ MERESI
MODSZEREK KIDOLGOZASA

AZ ELVALASZTASTECHNIKA
TERULETEN SZERZETT SZAKMAI
TAPASZTALATOK ATADASA

AZ UJ ES EGYBEN
LEGKORSZERUBB TECHNIKAK
MEGISMERTETESE A JOVO
ANALITIKUSAIVAL

ELVALASZTASTECHNIKAI
VIZSGALATI ELJARASOK
FEJLESZTESE ES
PUBLIKALASA

KAPCSOLT
MERESTECHNIKAK:
UHPLC-MS/MS, GCXGC-MS
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hitps://www.efsa.europa.eu/
en/news

Biztonsagosak a bébi-
tapszerek

Az EFSA (Eurépai Elelmi-
szerbiztonsagi Hatdsag)
megallapitotta, hogy a
tehén- vagy kecsketejbdl
késziilt legalabb 1,6 g /
100 kcal fehérjetartalmu
csecsemdtapszer  biz-
tonsagos. A jelenlegi uni-
0s jogszabalyok szerint a
minimalis fehérjetartalom
1,8 g / 100kcal.

A tudomanyos felmé-
réshez az EFSA a 6-12
honapos koru csecse-
moék étkezési fehérje
kévetelményeit vizsgal-
ta, figyelembe véve az
anyatej fehérjetartalmat
a szoptatas elsé évében
és az egészséges euro-
pai csecsemdk étrendi
felméréseib8l szarmazo
fehérjefogyasztast.

Az EFSA arra a kovet-
keztetésre jutott, hogy az
intakt tehén- vagy kecs-
ketej, amely legalabb 1,6
g / 100 kcal-os fehérje-
tartalmu, az erre vonat-
kozd unids jogszabalyok

kovetelményeinek meg-
felel6en biztonsagos, és
fogyasztasra alkalmas az
egészséges europai cse-
csemOk szamara.

Az EFSA olyan tartdsitott
tapszereket is figyelem-
be vett, amelyek mas
forrasbdl szarmazé fe-
hérjét tartalmaznak, mint
a tehén vagy a kecsketej,
de a rendelkezésre allé
adatok nem tették lehe-
tévé, hogy megallapitsak
a  széjafehérje-izolatu-
mokbdl vagy fehérje-hid-
rolizatumokbdl szarmazé
hasonld fehérjetartalmu
tapszerek biztonsagos-
sagat és alkalmassagat.

Forras: https://www.
efsa.europa.eu/en/
press/news/170511-0

Az EFSA tanacsa a
K-vitaminnal kapcso-
latosan

Az EFSA a taplalékfel-
vételre vonatkozé tudo-

manyos szakvélemény
részeként a K-vitamin
taplalkozasi referencia-
értékét is fellilvizsgalta.

Az EFSA Diétas termé-
kekkel, taplalkozassal
és allergiakkal foglalko-
z6 tudomanyos testi-
lete (NDA) ugy dontott,
hogy fenntartja az Elel-
miszerligyi Tudomanyos
Bizottsag altal 1993-ban
megallapitott  taplalko-
zasi referenciaértékeket.
Kovetkezésképpen az
NDA Panel a naponta
megfeleld bevitelt a K-vi-
taminra az alabbiak sze-
rint hatarozta meg:

10 pg a 7-11 hoénapos
csecsemdk szamara.

12 pg az 1-3 éves gyer-
mekek szamara.

20 ug a 4-6 éves gyer-
mekek szamara.

30 pyg a 7-10 éves gyer-
mekek szamara.

45 pg a 11-14 éves gyer-
mekek szamara.

65 pg a 15-17 év kozotti
serdilék szamara

70 pg felnétteknek, bele-
értve a terhes és szopta-
t6 ndket.

A K-vitamin zsirban oldé-
dé vitamin, amely fontos
szerepet jatszik a vé-
ralvadasban és a csont
mineralizaciéjaban. Ter-
mészetesen el&fordul az
élelmiszerekben filokinon
(K1-vitamin) és a me-
nakinonok  (K2-vitamin)
formajaban. Az alacsony
K-vitamin-bevitel a véral-
vadasi tényezd&k alacsony
aktivitdsa miatt vérzésre
valé hajlamosséagot okoz-
hat. A K-vitamin tapla-
Iékforrasai kozé tartoz-
nak a sotétzold leveles
z6ldségek, mint példaul
a spendt, a salata, a kel-
kaposzta és a kelbimbd.

Forras: https://www.
efsa.europa.eu/en/
press/news/170522-1
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Az EFSA 2020 elejére
tudomanyos tanacsokat
ad az élelmiszerekben
megtalalhaté hozzaadott
cukor napi bevitelét il-
letéen. A hatésag célja,
hogy egy olyan tudoma-
nyos alapu hatarértéket
hozzon létre a napi cukor
bevitel az 6sszes forrasat
tekintve, amely nem jar
karos egészségligyi ha-
tasokkal. A munkat Da-
nia, Finnorszag, Izland,
Norvégia és Svédorszag
kérésére hajtjak végre.

Ez esetben a cukrok a
szachardzt, a fruktozt,
a glikozt, a keményi-
t6-hidrolizatumokat, pél-
daul a glukéz-szirupot,
a nagy fruktéz-szirupot
€s mas, az 6nmaguk-
ban felhasznalt vagy az
élelmiszer el6készités és
gyartas soran felhasznalt
cukor  készitményeket
foglaljak magukba.

A vizsgalt karos hatasok
kozé tartozik a testto-
meg, a glikéz intole-
rancia és az inzulinérzé-
kenység, a 2-es tipusu

cukorbetegség, a sziv-
és érrendszeri kockazati
tényezdk, valamint a fog-
szuvasodas. Az értékelés
folyaman az EFSA meg-
vizsgdlja az altalanos
egészséges lakossagot,
beleértve a gyermekeket,
serdlil6ket, feln6tteket
és az idGseket.

A javaslat iranymutatast
ad majd a tagallamok-
nak a hozzaadott cukor
fogyasztasara vonatkozé
ajanlasok megfogalma-
zasakor és az élelmisze-
rekkel kapcsolatos tap-
lalkozasi iranymutatasok
tervezésekor.

Ennek érdekében az
EFSA ad hoc munka-
csoportot  hoz  létre,
amelynek tagjai az epi-
demiolégiaval, az em-
beri taplalkozassal, az
étrendhez  kapcsolédo
kronikus betegségekkel
és fogaszattal foglalkozé
szakemberek lesznek.

Az EFSA a Prometheus
néven ismert (PROmo-
ting METHods for Evi-
dence Use in Scientific
assessments - Tudo-
manyos bizonyitékok
felhasznalasanal tamo-
gatott médszerek) méd-
szertanat fogja hasznalni
az értékelés végrehajta-
sara.

A nyitottsag és az at-
lathatésag iranti  elko-
telezettségével Osz-
szhangban az EFSA az
érintettekkel egyUttma-
kodik az értékelés soran.
Két nyilvanos konzulta-
ciét is fog tartani, amely
soran visszajelzést kér
a tervezetrdl 2018 elsé
felében és 2019 végén
a végleges véleményter-
vezetrél, amely magaba
foglalja érintettekkel valé
személyes taldlkozast is.

Az EFSA 2010-ben pub-
likalta a szénhidratok-

ra és élelmi rostokra
vonatkozé  taplalkoza-
si  referenciaértékekrol
sz6l6 tudomanyos ér-
tekezését, amely mar a
cukrokat is tartalmazta,
am ekkor még nem volt
elegendd rendelkezés-
re allé bizonyiték ahhoz,
hogy az &sszes bevitt
vagy hozzdadott cukrok
formajaban bevitt napi
értékre felsé hatart alla-
pithassanak meg. Azéta
Uj tudomanyos eredmé-
nyek merlltek fel, va-
lamint a cukor tartalmu
élelmiszerek és italok
emberi egészségre gya-
korolt hatasa iranti is né
az érdeklédés.

Forras: https://www.
efsa.europa.eu/en/
press/news/170323-0

Fontos lizenet a kagyl6-
kedvel6knek

A Csendes-6cean észak-
nyugati részétdl a Florida
Keys-ig a kozegész-
séglgyi tisztvisel6k arra
figyelmeztetnek,  hogy
nyaron megné a nyers
és nem eléggé megfé-
z6tt osztrigakbdl és mas

kagylokbal szarmazo
élelmiszer-eredetld bak-
tériumok szama. A ter-
mészetesen  el&fordulod
baktériumok a meleg
tengerparti tengervizben
nyaron elszaporodnak,
és meglinek az osztri-
gak és mas kagylok sz6-
veteiben. A szennyezett
példanyok kivilrél nem
kilénboztetheték  meg
az egészségesektdl, sét
még az izik is ugyano-
lyan marad.

»~A domoic sav egy ter-
mészetes eredetl toxin,
amely - kulénésen me-
legebb  vizekben éI§
- kagylékban felhalmo-
zbédhat,” allapitottak
meg az Oregon Allami
Egyetem tudodsai, akik a
Nemzeti Eghajlati Adat-
kézpont tamogatasaval
végezték el kisérleteiket.

Amig az el6rejelzd§ mo-
delleket tokéletesitik, a
legjobb maddja annak,
hogy elkeruljuk az oszt-
rigabdl és kagylokbol
szarmazo ételmérgezést,
ha megtanuljuk helyesen
elkésziteni azokat.

Forras: http://www.
foodsafetynews.
com/2017/05/140216/#.
WTp1UevyjDc

EFSA

https://www.efsa.eu-
ropa.eu/en/news

EFSA: safe infant
formulas

Follow-on formula with
a protein content of at
least 1.6 g/100 kcal
made from either cow
or goat’s milk is safe
and suitable for infants
living in Europe, EFSA
says. Current EU leg-
islation sets the mini-
mum protein content
at 1.8 g/100kcal.

For the scientific as-
sessment, EFSA con-
sidered the dietary
protein requirements
of infants from 6 to
12 months of age,
the protein content
of breast milk during
the first year of lacta-
tion, protein intake
from dietary surveys in
healthy European in-
fants, and two specific
studies.

EFSA concluded that
follow-on formula with
a protein content of
at least 1.6 g/100 kcal
from intact cow’s or
goat’s milk protein,
otherwise complying
with the requirements
of relevant EU legisla-
tion, is safe and suit-
able for healthy infants
living in Europe.

EFSA also consid-
ered follow-on for-
mulae containing
protein from other
sources than cow or
goats’ milk. The avail-
able data did not allow
EFSA to establish the
safety and suitability
of follow-on formulae
with a similar protein
content made from
soy protein isolates or
protein hydrolysates.

Source: https://www.
efsa.europa.eu/en/
press/news/170511-0

EFSA advice on
vitamin K

EFSA has set dietary
reference values for
vitamin K as part of
its review of scientific
advice on nutrient in-
takes.

The Panel on Dietetic
Products, Nutrition and

Journal of Food Investigation - Vol. 63, 2017 No. 2
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Allergies (NDA) decid-
ed to maintain the di-
etary reference values
established by the Sci-
entific Committee for
Food in 1998. Conse-
quently, the NDA Panel
defined daily adequate
intakes (Als) for vitamin
K as follows:

10 ug for infants aged
7-11 months.

12 ug for children
aged 1-3 years.

20 ug for children
aged 4-6.
30 ug for children
aged 7-10.

45 ug for children
aged 11-14.

65 ug for adolescents
aged 15-17 and

70 ug for adults in-
cluding for pregnant
and lactating women.

Vitamin K is a fat-solu-
ble vitamin that plays an
important role in blood
coagulation and bone
mineralisation. It natu-
rally occurs in food as
phylloquinone  (vitamin
K1) and menaquinones
(vitamin K2). Low vita-
min K intake is associ-
ated with a tendency
to bleeding due to a
low activity of blood
coagulation factors.
Food sources of vitamin
K include dark green
leafy vegetables such
as spinach, lettuce, kale
and Brussels sprouts.

Source: https://www.
efsa.europa.eu/en/
press/news/170522-1

EFSA will provide sci-
entific advice on the
daily intake of added

sugar in food by early
2020. The Authority
aims to establish a
science-based cut-off
value for daily expo-
sure to added sugars
from all sources which
is not associated with
adverse health effects.
The work will be car-
ried out following a
request from Den-
mark, Finland, Iceland,
Norway and Sweden.

Added sugars from
all sources comprise
sucrose, fructose, glu-
cose, starch hydroly-
sates such as glucose
syrup,  high-fructose
syrup, and other sugar
preparations  consu-
med as such or added
during food prepara-
tion and manufactu-
ring.

The adverse health
effects under consi-
deration will include
body weight, glucose
intolerance and insulin
sensitivity, type-2-dia-
betes, cardiovascular
risk factors, as well
as dental caries. In
its assessment, EFSA
will look at the gene-
ral healthy population,
including children,
adolescents,  adults
and the elderly.

The aadvice will guide
Member States when
establishing  recom-
mendations for the
consumption of added
sugars and in planning
food-based dietary
guidelines.

EFSA will establish
an ad-hoc working
group with expertise
in dietary exposure,
epidemiology, human
nutrition, diet-related
chronic diseases and
dentistry.

Journal of Food Investigation — Vol. 63, 2017 No. 2

EFSA will use its est-
ablished methodology
to develop a proto-
col on how to carry
out the assessment.
Known as Promet-
heus - PROmoting
METHods for Eviden-
ce Use in Scientific
assessments - the
method shows how
EFSA selects eviden-
ce, how this evidence
contributes to the risk
assessment and how
EFSA reports on the
entire process and it
results.

In line with its commit-
ment to openness and
transparency, @ EFSA
will engage with stake-
holders throughout
the assessment pro-
cess. It will hold two
public consultations,
inviting feedback on
the draft protocol in
the first half of 2018
and on the draft opi-
nion in late 2019, whi-
ch will also involve a
face-to-face meeting
with stakeholders.

Background

In 2010, EFSA pub-
lished its Scientific
Opinion on Dietary
Reference Values for
carbohydrates and di-
etary fibre, which also
included sugar. At this
time, the available evi-
dence was insufficient
to set an upper limit for
the daily intake of total
or added sugars. New
scientific evidence has
come to light since
then. There has also
been growing public
interest in the impact
of the consumption
of  sugar-containing
foods and beverages
on human health.

Source: https://www.
efsa.europa.eu/en/
press/news/170323-0

Warm weather war-
nings for shellfish
lovers

From the  Pacific
Northwest to the Flori-
da Keys, public health
officials warn of in-
creasing dangers from
foodborne bacteria in
raw and undercooked
oysters and other
shellfish as summer
approaches. Naturally
occurring bacteria in
warm coastal seawa-
ter becomes more
abundant in the sum-
mer months and can
concentrate in the tis-
sues of oysters and
other shellfish. Con-
taminated oysters and
other shellfish do not
look, smell or taste dif-
ferent.

“Hazardous levels of
domoic acid, a natu-
ral toxin that accumu-
lates in shellfish, have
been linked to warmer
ocean conditions in
waters” — appointed a
NOAA (National Oce-
anic and Atmospheric
Administration ) sup-
ported research team,
led by Oregon State
University scientists.

Until the prediction
models are perfected,
the best way to avoid
foodborne illnesses
from oysters and other
shellfish is to practice
good handling and
Ccooking practices.

Source: http://www.
foodsafetynews.
com/2017/05/140216/#.
WTp1UevyjDc
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Elindult a www.doppingmentes.hu!

Az egészség- ésazélelmiszer-biztonsag szempont-
jabol is rendkiviil fontos honlap indult el: minded-
dig Magyarorszagon nem volt a Doppingmentes.hu
tablazatahoz hasonloé adatbazis, amelyben a kilon-
boz6 készitmények gyarto, forgalmazd, terméknév
és termékkategoria (fehérjék, vitaminok) alapjan is
keresheték. A doppingmentes.hu-n nem szerepel
olyan termék, amely tartalmazza a 85 leggyakoribb
doppingszer barmelyikét is!

A WESSLING Hungary Kft. fliggetlen laboratori-
um Osszegy(jtotte és tablazatba foglalt tobb szaz
étrend-kiegészitét. A vizsgalt komponenseket a
WADA tiltolistaja alapjan valasztottak ki: a statisz-
tikak alapjan a leggyakoribb, konkrétan a legtobb
pozitiv vizsgalati eredményt ado vegyiileteket, azo-
kat, amelyek varhatdan a legtobb problémat okoz-
hatjak a doppingvizsgalatokon. A jelenleg vizsgalt
85 molekula listajat folyamatosan bdvitik, a tabla-
zatban pedig feltlintetik a vizsgalati protokollt is.

A Doppingmentes.hu honlapon mindezt barki elle-
nérizheti, kereshet gyartd, terméknév és termék-
kategoria szerint is. A honlapon a tablazat mellett
az érdekléddk olvashatnak a laboratériumi vizsga-
latokrdl, megtalalhatjak a legfrissebb doppinghire-
ket, illetve hasznos tanacsokat kapnak a laboratd-
rium szakértgjétol.

A negyed évszazada a magyar piacon tevékenykedd
WESSLING tiz éve foglalkozik a WADA tiltélistajan
lévé komponensek étrend-kiegészit6kbdl torténo
kimutatasaval, szamos gyarto, forgalmazd termé-
két és alapanyagat vizsgaltdk meg. A tébb ezer
vizsgalatnak koszonhetéen - a gyartok/forgalma-
zok beleegyezésével - most elérhetévé és kereshe-
tové tették az altaluk bevizsgalt termékeket.

== WESSLING
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Dopppingmentes.hu launched!

A very important website was launched from the
point of view of health and food safety: until now,
there has been no database in Hungary, similar to
the table of www.doppingmentes.hu, in which pro-
ducts could be searched by manufacturer, distri-
butor, product name or product category (proteins,
vitamins). There is no product on Doppingmentes.
hu that contains any of the 85 most common doping
agents!

Several hundreds of dietary supplements have
been collected and published in a table by the in-
dependent laboratory, WESSLING Hungary Kft. The
components tested had been selected based on
the WADA prohibited list: the list includes the most
common components, producing the highest num-
ber of positive test results, those that can cause the
most problems in doping tests. The list of 85 mo-
lecules currently tested is continuously expanded,
and the table also contains the analytical protocol.

This can be checked at the Doppingmentes.hu web-
site, searches can be performed by manufacturer,
product name, or by product category. Beside the
list, interested parties can read on the website
about laboratory analyses, can find the latest news
on doping, and can get useful advice from the ex-
pert of the laboratory.

WESSLING, active in the Hungarian market for a
quarter of a century, has been performing the de-
tection of components that are on the prohibited
list of WADA in dietary supplements for ten years,
and during this period, the products and raw mate-
rials of many manufacturers and distributors have
been tested. Thanks to the thousands of analyses,
a searchable database of the products tested was
made available, with the permission of the manufa-
cturers/distributors.

www.doppingmentes.hu
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