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Egyre fontosabb az élelmiszeripar

Hogyan tamogatja a Foldmudivelésiigyi Minisztéri-
um az élelmiszeripart, mire forditia a NEBIH az
élelmiszer-biztonsagi dijat, melyek a legfrissebb
piaci trendek és kiskereskedelmi tapasztalatok?
A Nemzeti Agrargazdasagi Kamara (NAK) Elelmi-
szer-feldolgozas és -kereskedelem cimii konfe-
renciajan nem csak ezt tudhatta meg a szakmai
k6zénség, hanem megismerhetett egy rendkiviil
izgalmas uj projektet is, amelynek célja laboraté-
riumi vizsgalatokkal, valamint tudomanyos kuta-
tomunkaval hozzajarulni a halfogyasztas fellen-
diiléséhez.

~Egyre fontosabb szerepet szanunk az élelmiszeripari
érdekek képviseletének, tovabb kiizdink példaul az
iparszerl élelmiszer-eléallitas presztizsének helyreal-
litasaért, valamint azért, hogy az alapveté élelmisze-
rek az 5 %-os AFA-kulcs ala essenek” — mondta el
Eder Tamas, a NAK élelmiszeriparért felelés alelndke
a kamara nagy érdekl6déssel kisért eléadas-soroza-
tanak legutdbbi, budadrsi allomasan oktdber 24-én.

Laszlovszky Gabor, a Foéldmliveléslgyi Minisztéri-
um Elelmiszer-feldolgozasi Féosztaly vezetsje a mi-
nisztérium 20 pontos akciotervét ismertetve ugyan-
csak az élelmiszeripar tdmogatasardl beszélt. Mint
elmondta, a mindségszabdlyozasra, a hatésagok
fejlesztésére, valamint a vasarloi szemléletformalas-
ra fékuszalnak, erdésitik a NEBIH szerepét, nagyobb
hangsulyt fektetnek az érzékszervi vizsgdlatokra, va-
lamint a jogszabalyi valtozasokra. Laszlovszky Gabor
kiemelte, hogy mig Ausztridban a vasarlok 70 %-nal
elsédleges szempont a védjegy megléte, nalunk alig
ismerik, ezen a terileten is van még tennivald.

A NEBIH a jévSben is mindent megtesz az élelmi-
szer-biztonsagért: a tervekben szerepel tdbbek ko-
zO6tt a budapesti laboratérium-halézat fejlesztése,
illetve a néhany éve megindult, sikeres kommuni-
kacid, a vasarldi tajékoztatas tovabbvitele, erdsité-
se — tajékoztatta a k6zonséget Dr. Oravecz Marton,
a NEBIH elndke, aki a szervezet gazdalkodasarol
is szamot adott. EImondta, hogy 2016-ban a 11,76
milliard forintos felligyeleti dij 10 %-a fejlesztési ke-
retként hasznosult, a fennmarado kilencven szazalé-

kon pedig a kormanyhivatalok és a NEBIH osztozott
60-40 aranyban. A hivatal munkajaval kapcsolatban
kiemelte, hogy évente 1 millid6 minta érkezik be, és
atlagosan 2 millié vizsgalatot végeznek el 50 telephe-
lyen (A vizsgalatok tébbségét az élelmiszerbiztonsag
szempontjabdl rendkivil fontos Trichinella-vizsgala-
tok tették ki. A szerk.).

Ezeknek az intézkedéseknek is kdszénhetd, hogy a
vasarlék Magyarorszagon tobbet fogyasztanak, és
egyre bizakoddébbak. A Nielsen kutatasai alapjan az
FMCG-termékek tekintetében Magyarorszag mutat-
ta a negyedik legnagyobb névekedést Eurdpaban
(6,4%). Ahogy arrdl Hajnal Déra, a Nielsen elemzéije
beszamolt, az élelmiszer-termékeken belll kiugré volt
a cereadlia és a gyUmaocslevek fogyasztasanak nove-
kedése. A szakember kiemelte még a diszkontlancok
eléretorését, illetve a sajat markas termékek térho-
ditasat. A felmérések szerint, hogy az embereknek
mar kozel fele egészség-tudatosan keresi a kilonféle
termékeket, ami érthetd is annak tikrében, hogy Ma-
gyarorszagon az ételallergiaval, illetve étel-intoleran-
ciaval él6k szama meghaladja a 3 milliot.

A kiskereskedelmi tapasztalatokrél beszamolva Zom-
bory Csilla, a SPAR mindség- és kdrnyezetiranyitasi
vezet6je elmondta, hogy a vasarléknak az egyik leg-
fontosabb szempont a j6 minéségd, jél olvashatd
cimke. Elsédleges fontossagu mindemellett a termé-
kek nyomon koévethetésége, amelyre nagy figyelmet
forditanak.

,JOvre immar 6t szazalékos AFA-val vésarolhatjuk
meg a haltermékeket, ami a remények szerint a hazai
halfogyasztas ndvekedését eredményezheti — mond-
ta el Dr. Vadasz Sandor, a Nemzeti Agrargazdasagi
Kamara tanacsosa, aki arra is felhivta a figyelmet,
hogy a tengervizek folyamatos elszennyezédésének
hirére felértékel6dik az ellenérzétt édesvizi halte-
nyésztes.

Ehhez adhat tudomanyos alapot az a nemrég indult
kutatasi program, amely a t6tél az asztalig részle-
tesen feltarja a haltermék min8ségét befolyasold
tényezbket. A hivatalosan ,,Uj kockazatkezelési mo-
dellrendszer fejlesztése a viz- és élelmiszer-bizton-
sag novelése érdekében a haltermékvonalon” cimet
viseld, roviden csak HappyFish-nek nevezett, allami
tamogatasu projektet egy fliggetlen vizsgaldlabora-
térium, a WESSSLING Hungary Kft. vezeti.

Dr. Micsinai Adrienn, a laboratérium projektvezet6-
je elmondta, egyelére kevés ismerettel rendelkeziink
a halhus minéségét befolyasold vegyiiletekrdl, azok
vizben mérheté koncentracidjarol, egyaltalan arrdl,
hogy milyen kémiai anyagokkal talalkozhatunk a ha-
lak husaban: mennyi nehézfémet, gydgyszermarad-
vanyt, névényvédd szert, mikotoxint vagy éppen mik-
romUlanyagot tartalmaznak.

A program végrehajtasa soran ellendrzik, milyen al-
lapotok uralkodnak halastavakban, a folydkban. A
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Szent Istvan Egyetemmel k&zdsen élettani és toxiko-
I6giai vizsgalatokat végeznek, megvizsgaljak, hogy
milyen stresszhatas éri a halakat a szallitas soran,
milyen vegylletek oldodhatnak ki a csomagoldanya-
gokbol, és milyen termékfejlesztéseket érdemes el-
végezni a haltermékek jobb piaci pozicionalasa ér-
dekében.

,Erzékelhetéen egyre nagyobb az igény a mindségi
termékekre. A HappyFish projekttel olyan paramé-
tereket hatdrozunk meg, amelyek hozzajarulhatnak
egy komplett minéségrendszer feldllitdsahoz” — tette
hozza Dr. Friedrich Laszl6, a Szent Istvan Egyetem
Elelmiszer-tudomanyi Karanak munkatarsa.

A Foldon jelenleg €18 hétmilliard ember élelmezése
kapcsan egyre fontosabb szerepet kap az akvakultu-
ras haltenyésztés: az Eurdpai Unidban példaul a 6,7
milllié tonnanyi élésulybdl mar 1,3 millié szarmazott
akvakuturabol. Magyarorszagon is van tennivalé bé-
ven, hiszen mig Portugdlidban évente és fejenként
53, az Unidban pedig 25 kg halat fogyasztanak az
emberek, addig nalunk ez a szam mind&ssze 4,60 —
mondta el Dr. Micsinai Adrienn.

I:‘_Iglmiszer—biztonségrél a CSR-konferen-
cian

-

Uj ipari forradalom, a CSR mérhetésége, az OECD
és a felel6s vallalati magatartas, az onellenérzés
fontossaga, valamint a termodinamika és a fenn-
tarthatésag kapcsolata - tébbek koézott ezekrdl
az izgalmas témakrdl is tartottak el6adasokat a
2017-es CSR Hungary Summit konferencian,
amelyet Cseresnyés Péter, a Nemzetgazdasagi
Minisztérium munkaerdépiacért és képzésért fele-
I18s allamtitkara nyitott meg.

Cseresnyés Péter, a képzés fontossagardl, digitalis
kompetenciak sziikségérdl beszél az Ipar 4.0 forra-
dalom kapcsan. Kiemeli, hogy mennyire fontos egy
cégen belll egy kidolgozott munkaerd program. A
kormanyzati szinten kidolgoztak az IRINYI tervet,
amely az ipari stratégiat hatarozza meg a kévetkezé
években.

,Elelmiszer-fogyasztébdl élelmiszer  allampolgar”
cimmel tartott el6éadast Dr. Kasza Gyula, cimzetes
egyetemi tanar, a NEBIH elndki megbizottja. Beszélt
az élelmiszerlanc folyamatanak ellenérzésérdl, illetve
arrol, hogy milyen fontos a kockazatok kommunika-
cidja, a vallalatok felel6ssége, 6nellenbrzési hajlan-
désaga. A NEBIH az Uj kommunikacids stratégia-
jaban nagyobb hangsulyt fektet a lakossaggal valo
parbeszédre. Ezért t6bb, kdzérdekl és kozérthetd
honlapot, kiadvanyt hozott Iétre, folyamatban van az
oktatasi programjuk.

A NEBIH azt szeretné, hogy a vallalkozésok a fele-
I6sség kérdéskorében partnerként vegyenek részt.
Ennek érdekében nagyobb hangsulyt kell fektetnilk
az 6nellendrzésre, az 6nként feltart hianyossagok pe-
dig pozitivan szerepeljenek a megitélésiikben, hogy a
probléma miatt ne fokozddjon tovabb az Uzleti vesz-
teség.

A konferencian eléadast tartott az Elelmiszervizsga-
lati Kbzlemények tudomanyos szaklap f&szerkesz-
téje, WESSLING Hungary Kft. Uzletfejlesztési igaz-
gatdja: Dr. Szigeti Tamas Janos is, aki ,Egy iparag
fenntarthatésagi tanulsagai mas iparag szamara”
cim( el6adasaban a termodinamika torvényein ke-
resztll bemutatta, miért is fontos a fenntarthatésag-
rél beszélni, a cégeknek mind sajat, mind tarsadalmi
szinten a kérdéskorrel foglalkozni.

Takéacs Julia, a CSR Hungary Ugyvezetd igazgaté-
ja, az EMVFE (Els6 Magyar CSR Egyesitilet) elndke
a CSR mérhet8ségérdl tartott eldadast. Bemutatta,
hogy minden cégnél temérdek adat keletkezik nap,
mint nap, ezek alapjan mérhetd, hogy hol tartanak a
tarsadalmi felel8sség vallalas szintjén.

Balogh Laszlé, az OECD Multinacionalis vallalatokra
vonatkozé iranyelvek Magyar Nemzeti Kapcsolattarté
Pont (MNKP) elndke, a Nemzetgazdasagi Minisztéri-
um pénzigypolitikaért felelés helyettes allamtitkara
»,OECD iranyelvek és Magyarorszag” cimmel tartott
eléadast. Az OECD és a felel6s Uzleti magatartas
(RBC) kapcsolatardl beszélt. 1976-t6l l1éteznek azok
az iranyelvek, melyek mentén a kapcsolédd orsza-
gok sajat nemzeti szintjikon folytatnak érdekegyez-
teté targyalasokat a cégek, lakossag, munkavallalok
és az orszag vezetése kozott. Figyelemmel kisérik a
nemzetkdzi cégek az adott orszagon bellli térvényes
muikoédését. Magyarorszag 1994-ben csatlakozott a
rendszerhez. 2017-ben |étrehoztak a jogi kereteit is
a Magyar Nemzeti Kapcsolattarté Pont (MNKP) mu-
kddésének.

Dr. Boda Gyorgy, egyetemi docens (Budapesti Cor-
vinus Egyetem, Gazdalkodastudomanyi Kar) ,,Az Ipar
4.0 hatdsa a munkaerépiacra, az emberi tényezére”
cimd el6adasaban elmondta, hogy a gazdasagi szer-
kezet atalakulasa miatt a munkaszervezés a mun-
kavallalok kompetencigjaval kapcsolatban tekintve
az egyes cégeknél szemléletvaltasra van sziikség.
Jelenleg olyan digitalizacios forradalom zajlik, amely
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komoly kihivast jelent a munka vildaganak minden
szerepl6jének. A digitalis atallas tamogatasa, digi-
talis kompetencia fejlesztése a cégek szamara elke-
rilhetetlen, amelyek a tarsadalmi felel6sségvallalas
keretei kozott akar piaci elényre is szert tehetnek az
oktatasban valé egyittmikodéssel.

A kerék Ujrafelfedezése és az élelmiszeripar szo-
cialis felel6sségvallalasa: fenntarthatd élelmiszer-
termelés vagy a bio-élelmiszerek fenntarthatésaga”
cim( el6éadasaban Dr. Némethy Sandor, a Gotebor-
gi Egyetem docense a fenntarthatdé mez8gazdasag
rendszerszemléletét mutatta be. Kiemelte a digitalis
technoldgiak bevezetését, elsGsorban a térinformati-
kai eszk6zOk hasznossagat a termelésben.

Ujpest szivében megnyilt a WESSLING
Tudaskoézpont

A WESSLING Hungary Kift. fliggetlen laboratérium
az idén negyed évszazada végzi akkreditalt vizs-
galatait és szaktanacsadasat Magyarorszagon.
Szeptember 29-én Lepsényi Istvan, a Nemzetgaz-
dasagi Minisztérium gazdasagfejlesztésért és
-szabalyozasért felelés allamtitkara avatta fel Uj
tudaskoézpontjukat, ahol az egyetemekkel, haté-
sagokkal egyittmiikodve folytatnak majd fontos
kutatasokat a kornyezetvédelem, az élelmi-
szer-biztonsag és a gyodgyszerellen6rzés teriile-
tén.

A rendkivil modern, a 21. szadzad kivanalmainak
minden tekintetben megfelel§ laboratérium és kuta-
tokodzpont tébb, mint két és fél milliard forintos beru-
hazas keretében épiilt meg Ujpest szivében. A ma-
gyarorszagi befektetés fontos mérfoldkének szamit a
német-magyar gazdasagi és tudomanyos kapcsola-
tok er@sddésében is — hangzott el a szakpolitikusok,
egyetemi vezetbk és német-magyar gazdasagi szer-
vezetek részvételével zajlé avatd Uinnepségen.

A WESSLING Tudéaskdzpont profiljdba tartozé te-
vékenységek mindegyike szorosan kapcsolddik az
Irinyi Terv stratégiai céljainak a megvaldsitasahoz,
egyes kiemelt agazatok innovacios hatterének bizto-
sitdsdhoz, legyen szé az élelmiszeriparrdl, az egész-
séggazdasagrol, vagy a vegyiparrol — kozolte Lepsé-
nyi Istvan.

Hangsulyozta: a WESSLING huszonét éves hazai si-
kere egyben az innovacié-vezérelt gazdasagra vald
atallas nemzetkozileg is felmutathatd példaja, amely
a tudastbke gyarapitasara, a kutatas-fejlesztésre
és innovacidéra tamaszkodd iparagaink névekedése
szempontjabdl kiemelkedd jelentéségu.

Wintermantel Zsolt, Ujpest polgarmestere arrél be-
szélt, hogy aki egyszer Ujpestre jon, olyan kdérnyeze-
tet talal, amelyrél nem szivesen mond le. ,A WESS-
LING Hungary Kft. hosszu éveken keresztil otthonra
talalt Ujpesten, beilleszkedett, szerves részévé valt
mindennapjainknak, életiinknek. Bulszkék vagyunk
arra, hogy egy cég lokalpatridtaként hoz déntése-
ket!” — hangsulyozta a polgarmester.

Dr. Erwin WeBling, a nemzetkozi laboratériumhaldzat
alapitéja ugyancsak rendkivil biszkén szemlélte az
Uj Tudaskdzpontot. ,Nagy 6rémmel t6lt el, mekko-
ra valtozas tortént azéta, hogy Zanathy arral egyUtt
25 évvel ezel6tt elinditottuk Budapesten a vallalko-
zast. Most egy olyan csucstechnolégiai éplletet 1a-
tok, amely minden tekintetben megfelel a j6vé és az
Ugyfelek igényeinek, valamint a munkavallalok érde-
keinek és a min6éségi kdvetelményeknek egyarant” —
mondta el WeBling ur.

A WESSLING Tudaskdzpont (nnepélyes alapké-
letételét egy évvel ezel6tt, 2016 marcius 23-an tar-
tottak, amikor a vallalat vezetése hitet tett amellett:
a széleskdrd tudomanyos és kutatas-fejlesztési te-
vékenységukkel fontos szerepet kivannak jatszani a
fenntarthaté fejlédésben és a tarsadalmi felel8sség-
véallalasban — mondta Dr. Zanathy Lészl6, a WESS-
LING Hungary Kft. Ggyvezetd igazgatdja.

~A WESSLING Tudaskdzpont ma valdban lehetévé
teszi, hogy munkatarsainkkal, szakért8inkkel és a
velink egylttmikodd, segité egyetemekkel, allami
ellenérzé és tamogatd szervezetekkel, kutatas-fej-
lesztési programokkal kozésen mindezeket a célokat
megvaldsitsuk — mondta el Zanathy Laszl6, hozzaté-
ve, hogy az Uj tudaskdzpontban a kdvetkezd évek-
ben tovabbi 100 munkahely létesitését tervezik.

A WESSLING Hungary Kft. akkreditalt laboratériumi
vizsgdlatai mellett mar az elmult években is kiterjedt
kutatasi tevékenységet folytatott. A legjelent6sebb
magyar egyetemekkel (ELTE, Corvinus, SZIE) tdbbek
koz6tt az eredetvédett palinkak elballitasat és nyo-
mon kovetési rendszerét, gyimolcsfajra optimalizalt
leparlas szabalyozé berendezést, a mangalica gen-
om részletes felmérését, mikotoxinok vizsgalatat,
valamint a halhusbdl késziilt termékek min&ségét
befolyasold tényezdket kutattak, kutatjak a laborato-
riumban.
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Magyar laboratorium nyitott projektirodat
Szerbiaban

Uj perspektivat jelent a vallalatcsoport életében,
hogy az ujvidéki cégbirésag bejegyezte a WESS-
LING Szerbia vallalatot. Mindez rendkiviil fontos
mérfoldké a cégcsoport térténetében, hiszen ez-
zel a lépéssel még stabilabba valik jelenlétiink a
Ko6zép-Eurdpai és a balkani térségben.

A szerbiai projektiroda létrehozasaval az egész régid
szamara is nagy jelentéséggel bird, hataron atnyulé
programok valésulnak meg a koérnyezetvédelem, a
mezbgazdasag és az élelmiszer-biztonsag teriletén.
Az egyik ilyen projekt a nemzetkozi vizek vizsgalata,
a folydk tisztan tartasa, amely cél teljes mértékben
megfelel az Eurdpai Unié elvarasainak.

Az Uj projektiroda rendkivil szorosan egyuttmidkodik
a szerb és magyar egyetemekkel, az allami szervekkel
és a minisztériumokkal, illetve a kilonb6zé szakmai
szervezetekkel. A WESSLING Szerbia vezet6je Koci
Anna, aki toébb, mint 20 éves szakmai tapasztalattal
és helyismerettel rendelkezik, hiszen a Vajdasagban
szlletett, és jelenleg is ott is él. A projektiroda egyben
mintaatvevd hely is, amelyeket egyelére Budapestre,
illetve mas WESSLING-laboratériumokba szallitanak,
am a tervek szerint hamarosan laboratérium is 1étesul
majd Ujvidéken.

A Laboratorium.hu hirei:
Kisiisti vagy tornyos: melyik a jobb?

Azt is kérdezhetnénk: kétszer vagy egyszer lepa-
rolt palinkat fogyasszunk inkabb? A valasz ez-
uttal nem a fogyasztoktdl és nem is a gyartoktol
érkezik, hanem egy fiiggetlen vizsgaldlaboratori-
umbol, mégpedig tobb ezer palinkamérés alapjan.

A cikkben mindenekelétt tisztazzak, hogy milyen té-
nyez6k befolyasoljak a palinkaba bekerlls, a gyi-
molcsfajra jellemzd fontos komponenseket, azaz a
vezéraromakat, majd kiemelik a deflegmacio (a cefre
folyadékelegyének szakaszos leparlasa) fontossagat.

JAltaldban elmondhatd, hogy intenziv illatu és izq,
tehat a vezéraromakat megfeleld koncentraciéban
tartalmazé palinkak akkor készithetdk, ha a leparlas
soran nem tulsagosan erételjes a deflegmacié mér-
téke, mert ilyenkor csak az alkoholkihozatal lesz ki-
valo, de a palinkaba kevesebb kerll a fontos aroma
komponensekbdl” — olvashatd a cikkben, amely a
www.laboratorium.hu portalon a Pélinka a lombikban
elnevezésl rovatban jelent meg nemrég.

Szazezer embert ért el a tudomany

A Csodak Palotajaban (CSOPA) szazezer latoga-
to tekintette meg a napokban zarulé A tudomany
koriilvesz cimii idészaki tarlatot az elmiilt nyolc
hoénap alatt. A most véget ért kiallitas olyan, mind-
annyiunkat érint6 kérdéseket jart korbe, mint az
élelmiszer-pazarlas, az erdétiizek, illetve a vize-
ink vizsgalatanak fontossaga.

A CSOPA hét partnerrel dolgozott egyttt: a kiallitas
gerincét a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
(NEBIH) élelmiszer-pazarlassal, erdétiizekkel és ta-
lajvédelemmel kapcsolatos szakmai programjai ad-
tak: informacios tablékon, kisfilmeken és interaktiv
eszkdzokdn keresztll mutattak be az élelmiszer-pa-
zarlassal kapcsolatos tudnivaldkat, megoldasokat
kinalva a problémakor kezelésére. A felelés tlizgyuj-
tas és az erddjaras szabalyai mellett a talajvédelmi
részbdl az is kiderllt, mennyi id6 alatt bomlanak le a
haztartasban keletkezd hulladékok.

A WESSLING laboratérium Laborkaland internetes
kémiaversenye tdébb alkalommal is kiallitott tabldkat a
CSOPA-ban. A legelsé, Szallingézé tudomany elne-
vezésd tarlaton a tablok, interaktiv elemek a hé és jég
vilagat mutattdk be. A tavaszi, Rigyezd tudomany
kiallitason a Laborkaland szervezdi arra hivtak fel a
figyelmet, hogy a virdgok, névények indikatorként
is kitlin6en muikodnek. A szlrethez kapcsoléddan a
Laborkaland Online a palinkakkal, a palinka vizsgala-
taval foglalkozott, a tablobdl kiderdlt, miért veszélyes
a metilalkohol a palinkaban, és milyen médon lehet a
metanol-képz&dést csdkkenteni.

A NEBIH hirei

Meguijult a NEBIH debreceni laboratériuma

Megujult a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hi-
vatal (NEBIH) debreceni allategészségiigyi diag-
nosztikai laboratériuma, amelynek uj, fokozott
bioldgiai biztonsagot is kielégitd, molekularis bio-
Iégiai részlegét mintegy 110 millié forintbdl alaki-
tottak ki.

Zsigé Robert a laboratérium vizsgalati bemutatéval
egybekotott bejarasakor elmondta: a minta beérke-
zésétdl a vizsgdlati eredmény kinyomtatdsaig mint-
egy Ot ora telik el, ami eurdpai viszonylatban is ki-
emelkedd eredménynek szamit.
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A megujult debreceni laboratérium a legnagyobb
kockazatunak itélt ukran és roman hatar melletti te-
riletekrdl beérkezé mintak esetében 24-36 orara ro-
viditi le a vaddiszné kilévése, vagy az elhullott allat
megtaldlasa és a parazitologiai vizsgalati eredmény
kiadasa kozti id6t, ami remélhetdleg az elkdvetkezé
idészakban is biztositja az allatbetegségek feltartoz-
tatasat hazank hatarainal - ismertette.

A NEBIH Magyarorszagon egyediilallé, komplex la-
boratériumi halézattal rendelkezik, amelyet folyama-
tosan fejlesztenek. Az élelmiszerlanc-feliigyeleti dij
10 szazalékat kotelezden fejlesztésre forditjak, ami
az éplletek korszerisitése mellett a legmodernebb
mUszerek beszerzését is lehetévé teszi.

A NEBIH 4llategészségligyi diagnosztikai laboratdri-
umaiban 2016-ban dsszesen 65 ezer vizsgalati meg-
rendelést iktattak, ebbdl 19 ezret Debrecenben. Ez
csaknem egymillid — els@sorban parazitolégiai (Tri-
chinella spiralis) vizsgalatra utalt — minta ellen6rzését
jelentette. 2016-ban Debrecenben mintegy 250 ezer
mintabol 500-550 ezer vizsgalati eredmény sziletett.

Szamos hibat tart fel a NEBIH a halru-
dacskak tesztje soran

30 kilénb6zé halrudacskat ellenérzétt Szuper-
menta terméktesztien a Nemzeti Elelmiszer-
lanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH). A konyhakész
termékeket a szakemberek hatdsagi, laboratéri-
umi és kedveltségi vizsgalatoknak is alavetették.
Laboratériumban mérték meg - tébbek koézt - a
halrudak fehérje- és sétartalmat, valamint a ne-
hézfém szennyezlk el6fordulasat. Valamennyi ter-
mék megfelelt az élelmiszerbiztonsagi kévetelmeé-
nyeknek, azonban egyéb hianyossagokat feltart a
vizsgalat. A nem élelmiszerbiztonsagi kifogasok
miatt 6sszesen 15 termékkel kapcsolatban indult
hatosagi eljaras. Sulyosabb jel6lési hibak miatt 12
terméknél élelmiszer-ellenérzési birsag kiszaba-
sara is sor kerdil.

A halrudak a kisebb gyermekek kbr,ében is nagy
népszerlségnek orvendenek, igy a NEBIH legujabb

Szupermenta terméktesztjén most kiemelt figyelmet
szentelt ennek az élelmiszercsoportnak. A gyorsfa-
gyasztott, panirozott, el6sit6étt halrudacskakon mi-
néségi é€s biztonsagi vizsgalatokat egyarant végez-
tek a hivatal munkatarsai. A 30 termék fehérje- és
soétartalma mellett vizsgaltak a nehézfém szennyez6k
mennyiségét is. Elvégezték tovabba a halfajok azo-
nositasat és ezlttal sem maradt el a termékek jel6lé-
sének ellen6rzése sem.

A nehézfémtartalom egyik halrudacska esetében sem
haladta meg a jogszabaly altal megengedett hatarérte-
ket, ahogyan a azok sétartalma is megfelelt a jeldlésen
feltintetett értéknek. Két termék esetében azonban a
jeloltnél alacsonyabb fehérjetartalmat mutatott ki a la-
boratoriumi vizsgdlat. Egyes készitmények jeldlésével
kapcsolatban tovabbi kifogasok is felmerultek.

A halrudak esetében lényeges tulajdonsag, hogy
milyen halalapanyagbodl allitjak elé azokat. A termé-
kek nagyobb részét halfilébdl készitik, de sok olyan
termék is talalhaté a piaci kinalatban, amelyek alap-
ja apritott vagy daralt halhus, illetve halhus-pép. Ha
a halrudacska nem filéalapanyagbdl készllt, arrdl a
vasarlot a termék megnevezésében egyértelmien ta-
jékoztatni kell. Sulyos hibanak szamit, ha ez a meg-
nevezés nem megfeleld vagy hianyos.

A kisebb hianyossagok kozott a tapértékjeldléssel és
az adalékanyagok pontatlan megjelenitésével kap-
csolatos nem-megfelel6ségek szerepeltek.

A halfaj feltiintetése a halat 6sszetevéként tartalma-
z6, feldolgozott termékek esetében nem koételezd, a
vizsgalt 30 halrudacska tobbségénél mégis feltlin-
tették a halfaj nevét. A szakemberek 13 terméknél
tudtak elvégezni a fajazonossagi vizsgalatot, és egy
esetben taldltak eltérést a jeldlt, illetve a laboratérium
altal megallapitott faj kdzott. A csomagolason jelzett
»Chilei szlirke t8kehal” (Merluccius gayi) helyett a la-
boratériumi vizsgalat ,észak-csendes-6ceani hekk”
(Merluccius productus) halfilétartalmat allapitott meg.

Mind a 30 vizsgalt halrudacska biztonsagosnak bizo-
nyult, de az egyéb hianyossagok miatt dsszesen 15
termékkel kapcsolatban indult hatésagi eljaras. A
NEBIH a vallalkozasokat 3 esetben figyelmeztetés-
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ben részesitette, és kdtelezte a hibak kijavitasara. Fé-
ként a sulyosabb jeldlési hibak miatt 12 terméknél
kerllt sor élelmiszer-ellenérzési birsag kiszabasara
is, mintegy 600.000 Ft értékben.

A kedveltségi vizsgalaton ezuttal is laikus és szakér-
16 kostoldk vettek részt, akik a termékek izét, alloma-
nyat, illatat, valamint kils6 megjelenését értékelték. A
pontszamok alapjan elsd helyen a COOP halfilérudak,
masodikként a Tesco halrudak, mig harmadik helyen
a Gran Mare halrudacskak elnevezési termék végzett.

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

T6bb szézan latogattak el a NEBIH labo-
ratoriumaiba a Kutatok Ejszakajan

L 1],

Tobb szazan latogattak el a Kutatok Ejszakajanak
a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
(NEBIH) laboratériumaiban megrendezett prog-
ramjaira 2017 szeptemberében. Az Eurdpai Unid
Bizottsaga altal Gtjara inditott rendezvényhez Ma-
gyarorszagon idén t6bb mint 30 varos csatlako-
zott, 6sszesen mintegy 2000 tudomanyos kezde-
ményezéssel. Az egyes helyszineken minden
korosztaly interaktiv, szoérakoztaté formaban
nyert bepillantast az innovacié vilagaba.

2017. szeptember 29-én a NEBIH 8 élelmiszer-labo-
ratériuma csatlakozott a Kutatok Ejszakdja elneve-
zésl eurdpai programsorozathoz, amelynek célja a
kutatas, fejlesztés fontossaganak tarsadalmi szintd
elismertetése, valamint a kutatoi életpalya bemuta-
tasa. A hatésag budapesti, kaposvari, székesfehér-
vari, veszprémi, debreceni és kecskeméti regionalis
kutatébazisain néhany éra alatt tobb szazan kisérték
figyelemmel a valtozatos témaju eldadasokat. A leg-
népszerldbbnek valamennyi helyszinen az interaktiv
kisérletek és gyakorlati bemutatdk bizonyultak.

A minden korosztalyt megmozgatdé tudomanyos
el6éadasok soraban sz6 esett egyebek kdzt a GMO-k
jovéijérdl és kutatasuk iranyairdl, az antibiotikumokrol

és az immunanalitikardl. A hallgatésag megismerked-
hetett a mikrobioldgia és a radiolégia szamos érde-
kességével, emellett ,teritékre kerlilt” az izek, illatok,
szinek, valamint a lugositas, az izotopok és a zsirok
szerepe az élelmiszerlancban.

A NEBIH idei innovaciés program-egyiittesének
emlékezetes mozzanata volt az a spektrofotomet-
rids latvanyossagok bemutatdja, amelynek soran
baktériumok, penészek megfestett készitményeit
szemléltették, illetve a folyékony nitrogénnel végez-
tek kisérleteket. Az érdekl6ddk szivesen vettek részt
a kulénbdzd mikroszkopos, pipettas és érzékszervi
vizsgalatokban. A pozitiv tapasztalatok és az év-
rél-évre ndvekvd érdeklédés alapjan a NEBIH labora-
toriumai jovére is nyitott kapukkal varjak a tudomany
kedvel6it a 2018. évi Kutatok Ejszakajan.

Chips-teszt: vegyes eredménnyel zartak
a ropogtatnivalok

Legujabb terméktesztjén 10 sajtos chipset elle-
nérzott a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hi-
vatal (NEBIH). A szakemberek laboratériumban
vizsgaltak a chipsek glutaminsav-, transz-zsir-
sav-, akrilamid-, zsir- és sotartalmat. Az akrilamid
figyelmeztet6 szintjét meghaladé értékek miatt
két vallalkozasnak feliil kellett vizsgalnia terméke
elgallitasi folyamatat. Jel6lési hianyossagok miatt
pedig a hatésag figyelmeztetésben részesit tobb
vallalkozoét és kotelezi 6ket a hibak kijavitasara.

A Szupermenta terméktesztjeinek folytatdasaként a
gyerekek és a felnéttek egyik kedvenc ragcsalniva-
I6jat, a chipseket, azon bellil is a sajtos izesitéslieket
hasonlitotta &ssze a NEBIH. Osszesen 10 kiilénb6z6
markaju terméket ellendriztek a szakemberek. A la-
boratériumban az élelmiszerbiztonsagi és mindségi
szempontbdl fontos paramétereket is megmérték,
vagyis a glutaminsav-, transz-zsirsav,- akrilamid-tar-
talmat, tovabba vizsgalték a zsir-, és soétartalmat is.

A glutaminsav-tartalomra — amely az izek intenzitasa-
ban jatszik szerepet — jogszabalyban meghatarozott
hatarérték vonatkozik (legfeliebb 10 g/kg a megen-
gedett érték). Mivel az ellendrzétt 10 termékbdl 9-nél
hasznalnak mesterséges izfokozét, igy a laboratérium-
ban ellendrizték ennek megfeleléségét. A vizsgalatok
alapjan bebizonyosodott, hogy a sajtos chipsekben
mért glutaminsav-tartalom (2,9 g/kg - 5,8 g/kg) jéval a
jogszabaly altal el8irt hatarérték alatt van.

Az élelmiszerekben talalhatd transzzsirsavak meg-
engedhet6 mennyiségét szintén jogszabaly irja elb.
Az ellenérzétt chipsek e tekintetben is megfelelének
bizonyultak.

Az akrilamid szamos élelmiszerben elé6forduld szer-

ves szennyez&anyag, amely altalaban olyan élelmi-
szerekben keletkezik, amelyek egyUtt tartalmaznak
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szénhidratokat, aszparagint és aszparaginsavat, és
azokat magas héfokon (>150°C) kezelik. Maga a
vegyllet egy Maillard tipusu reakcidéban keletkezd,
nem kivanatos atalakulasi termék. Az Eurépai Unio-
ban akrilamidra egyelére nem vonatkozik hatarérték,
de az eléallitoknak térekednilk kell az akrilamidszint
csOkkentésére. A chipsek laboratériumi vizsgélata-
nak eredménye két terméknél a figyelmeztetd szint-
nél magasabb értéket mutatott. A NEBIH azonnal
értesitette a felel6s vallalkozdkat a problémardl, akik
intézkedtek a gyartasi folyamat, illetve a technolégiai
probléma javitasa kapcsan.

A hatésagi ellen8rzés soran a tapértékjeldlésen sze-
replé zsir- és sétartalom mennyiségét is vizsgaltak,
hogy annak értéke megfelel-e a termékben megtalal-
hato tényleges mennyiségnek. Soétartalom tekinteté-
ben minden termék megfelelt a csomagolason feltlin-
tetettnek. A laboratériumi mérések egy chipsnél
magasabb zsirtartalmat mutattak a tapértéktablazat-
ban feltlintetett értéknél, ami miatt a hatésag figyel-
meztetésben részesitette a vallalkozast, amely kote-
les fellilvizsgalni termékét és annak jeldlését.

Természetesen a chipsek jeldlését is vizsgaltak a NEBIH
szakemberei. Tobb terméknél hibas volt a tapérték és
az 6sszetevik feltlintetése. Az ellendrzétt 10 chips kozdl
Osszesen 6-nal taldltak valamilyen jel6lési hianyossagot,
ami miatt a hivatal a vallalkozasokat figyelmeztetésben
részesitette, és kotelezte a hibak kijavitasara.

A Szupermenta tesztsorozat hagyomanyainak meg-
feleléen a kedveliségi teszt sem maradhatott el. A
késtolas soran laikus és szakért6 kostolok pontoz-
tak a termékek izét, kiilsé megjelenését, dllomanyat,
illatat és szinét, kialakitva ezzel a sajtos chipsek
rangsorat. A kedveltségi teszt eredménye alapjan
megallapithatd, hogy a sajtos burgonyachipsek a va-
rakozashoz képest alul teljesitettek.

Elsé lett a Lay’s Sajtos izl burgonyachips, masodik a
Pringles Sajtos izesitésli snack, mig harmadik helyen
a Chio Sajtos burgonyachips végzett.

Tovabbi informacidk és a részletes vizsgalati ered-

mények elérheték a NEBIH Szupermenta termékteszt
oldalan.
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Increasing importance of the food in-
dustry

How does the Ministry of Agriculture support
the food industry, what does NEBIH do with
the food safety tax, what are the latest market
trends and retail experiences? These were not
the only things the professional audience could
learn about at the conference of the Hungarian
Chamber of Agriculture (NAK) titled Food Pro-
cessing and Trade, but they could also get to
know a very exciting new project aimed at con-
tributing to a boom in fish consumption with
laboratory analyses and scientific research.

sRepresenting the interests of the food industry
should play a more important role, for example, we
continue to fight to restore the prestige of industrial
food production, and for basic foods to have a VAT
of 5%” — said Tamés Eder, vice president of NAK re-
sponsible for the food industry at the latest, Budatrs
stop of the lecture series of the chamber, attracting
high levels of participation, on October 24.

When presenting the 20-point action plan of the
Ministry of Agriculture, Gabor Laszlovszky, head
of the Food Processing Department also spoke
about support for the food industry. As he said,
they focus on quality regulation, development of
the authorities and shaping consumer attitude,
strengthen the role of NEBIH, and place greater
emphasis on sensory tests and regulatory chang-
es. It was emphasized by Gabor Laszlovszky that,
in Austria, the presence of a trademark is a primary
consideration of consumers, in Hungary, they are
barely known, there is still a lot to do in this area.

NEBIH will continue to do everything it can for
food safety: plans include, among other things,
the development of the Budapest laboratory net-
work, and continuing and strengthening the suc-
cessful communication and customer information
that started a few years ago - informed the au-
dience Dr. Marton Oravecz, chairman of NEBIH,
also speaking about the financial management of
the organization. He said that, in 2016, 10% of the
11.76 billion HUF supervisory fee was used as a
development budget, and the remaining ninety
percent was shared by the government offices and
NEBIH in a 60 to 40 ratio. In connection with the
work of the office he stressed that they receive 1
million samples annually, and on average, 2 million
analyses are performed at 50 different sites. (Most
of the analyses were Trichinella tests, extremely
important from a food safety point of view. Ed.).

It is also thanks to these measures, that consump-
tion in Hungary is up and consumers are becoming
more and more confident. According to Nielsen’s
research, for FMCG products, Hungary had the

fourth largest growth in Europe (6.4%). As was
reported by Déra Hajnal, an analyst at Nielsen,
within the group of food products, the increase
in the consumption of cereals and fruit juices was
exceptionally large. The increasing weight of dis-
count chains and private label products was also
highlighted by the expert. According to the sur-
veys, nearly half of people are now search for dif-
ferent products in a health-conscious way, which
is understandable in view of the fact that there are
more than 3 million people in Hungary with food
allergies or food intolerance.

Reporting on retail experiences, Csilla Zombory,
head of quality and environmental management
at SPAR said that one of the most important as-
pects of customers is a high quality, legible label.
Also paramount is the traceability of the product,
to which they pay a lot of attention.

-Next year, we will be able to buy fish products
with a five percent VAT, which is expected to re-
sult in an increase in domestic fish consumption”
—said Dr. Sandor Vadasz, adviser to the Hungarian
Chamber of Agriculture, also pointing out that, as
a result of the news of the continual contamination
of seawater, controlled freshwater fish farming is
becoming more and more important.

The scientific basis for this can be provided by
a recently launched research program, revealing
in detail the factors influencing the quality of fish
products, from the lake to the table. The state-
funded project officially titled ,,Development of a
new risk management model system to increase
water and food safety in the fish product line”,
shortly called HappyFish, is led by an independent
testing laboratory, WESSLING Hungary Kift.

Dr. Adrienn Micsinai, project manager of the labo-
ratory sad that so far we have very little knowledge
about the compounds influencing fish meat qual-
ity, their concentrations in water, and even about
what kind of chemical substances we can encoun-
ter in fish meat: how much heavy metals, drug resi-
dues, pesticides, mycotoxins or microplastics they
contain.

During the execution of the program, the status
of fish ponds and rivers are checked. Physiologi-
cal and toxicological analyses are carried out, to-
gether with Szent Istvan University, to determine
what kind of stress the fish are exposed to during
transportation, what compounds can be released
from the packaging materials and what product
developments should be done in order to position
fish products better on the market.

»here is a noticeable increase in the demand for
quality products. The HappyFish project will deter-
mine the parameters that can contribute to the es-

tablishment of a complete quality system” — added
Dr. Laszl6 Friedrich of the Faculty of Food Science
of Szent Istvan University.

Aquaculture fish farming is gaining importance in
feeding the current population of seven billion peo-
ple living on Earth: for example, in the European
Union, 1.3 million tons of the 6.7 million tons of live
weight came from aquacultures. There is plenty
to do in Hungary, since the annual per capita fish
consumption in Portugal is 53 kg, and in the Union
it is 25 kg, in Hungary, the corresponding number
is only 4.60 — said Dr. Adrienn Micsinai.

About food safety at the CSR confer-
ence

New industrial revolution, the measurability of
CSR, OECD responsible corporate behavior,
the importance of self-monitoring, and the re-
lationship between thermodynamics and sus-
tainability - exciting lectures were given on
these topics, among other things, at the 2017
CSR Hungary Summit conference, which was
opened by Péter Cseresnyés, state secretary of
the Ministry for National Economy, responsible
for the labor market and training.

Péter Cseresnyés spoke about the importance of
training and the need for digital competences in
connection with Industrial revolution 4.0. He em-
phasized how important it is to have an elaborate
work force program within a company. At the gov-
ernment level, the IRINYI plan has been devel-
oped, determining industrial strategy for the com-
ing years.

The lecture of Dr. Gyula Kasza, honorary professor
and representative of the chairman of NEBIH was
titled ,,Food citizen from food consumer”. He spoke
about the checking of the food chain process, and
also about how important risk communication,
corporate responsibility and their willingness to
monitor themselves are. In its new communication
strategy, NEBIH places greater emphasis on the
dialogue with the population. Therefore, they cre-
ated a number of public interest, easy-to-under-
stand web pages and publications, and they also
have an education program in progress.

NEBIH would like companies to participate as
partners in the area of responsibility. To this end,
greater emphasis should be placed on self-moni-
toring, and voluntarily revealed deficiencies should
be regarded positively in their perception, so that
no further business losses are suffered by them
because of the problem.

Also presented a lecture at the conference Dr.
Tamas Janos Szigeti, editor-in-chief of the scien-

Journal of Food Investigation — Vol. 63, 2017 No. 4

1823



1824

tific magazine Journal of Food Investigations and
director of business development of WESSLING
Hungary Kft., who demonstrated in his presentation
titled ,,Sustainability lessons of an industrial sector
for other sectors of industry”, through the laws of
thermodynamics, why it is important to talk about
sustainability, and for companies to deal with the
issue both on their own and on a social level.

Julia Takacs, general manager of CSR Hun-
gary and president of EMVFE (Els6 Magyar CSR
Egyestilet, First Hungarian CSR Association) gave
a presentation on the measurability of CSR. She
demonstrated that a lot of data are generated by
each company every day and, based on these, it
can be measured where their level of social re-
sponsibility stands.

Laszl6 Balogh, chairman of the Hungarian Na-
tional Contact Point (Magyar Nemzeti Kapcsolat-
tarté Pont, MNKP) for the OECD guidelines for
multinational companies, deputy state secretary
of the Ministry for National Economy responsible
for financial policy gave a lecture titled ,,OECD
guidelines and Hungary”. He spoke about the
relationship between the OECD and responsible
business conduct (RBC). From 1976, there have
been guidelines along which member countries
have been conducting negotiations on their own
national level between companies, the popula-
tion, employees and the leadership of the country.
Lawful operation of international companies within
the given country is monitored. Hungary joined the
system in 1994. In 2017, the legal framework for
the operation of the Hungarian National Contact
Point was also established.

Dr. Gyorgy Boda, associate professor (Corvinus
University of Budapest Business School), in his
presentation titled , The impact of industry 4.0 on
the labor market and on the human factor” said
that, due to the transformation of the economic
structure, a change of attitude is necessary at the
companies regarding work organization, in rela-
tion to the competence of the employees. Cur-
rently, there is a digitalization revolution, posing
a major challenge to all the players in the world
of work. Supporting digital transformation and the
development of digital competence are inevitable
for companies that can even gain market advan-
tage through social responsibility by cooperation
in education.

In his lecture titled ,,Reinventing the wheel and the
social responsibility of the food industry: sustain-
able food production or the sustainability of organic
foods”, Dr. Sandor Némethy, associate professor
at the University of Gothenburg presented the sys-
tems approach of sustainable agriculture. He em-
phasized the introduction of digital technologies, in
particular the usefulness of GIS tools in production.

Journal of Food Investigation — Vol. 63, 2017 No. 4

WESSLING Knowledge Center opens in
the heart of Ujpest

WESSLING Hungary Kft., an independent labo-
ratory, has been performing accredited analy-
ses and consulting services in Hungary for a
quarter of a century. On September 29, its new
knowledge center, where important research
in the fields of environmental protection, food
safety and drug control will be carried out in
cooperation with universities and authorities,
was opened by Istvan Lepsényi, state sec-
retary of the Ministry for National Economy
responsible for economic development and
regulation.

The ultramodern laboratory and research center,
meeting all the requirements of the 21st century,
was built in the heart of Ujpest with an investment
of more than two and a half billion HUF. This in-
vestment in Hungary is an important milestone in
the strengthening of German-Hungarian economic
and scientific relationships — this was said at the
opening ceremony, held with the participation of
policy makers, university executives and German-
Hungarian business organizations.

All of the activities in the portfolio of the WESSLING
Knowledge Center are closely linked to the realiza-
tion of the strategic goals of the Irinyi Plan, and to
providing an innovation background to certain key
sectors, be it the food industry, the health or the
chemical industry — said Istvan Lepsényi.

He emphasized: the twenty-five years of domestic
success of WESSLING is an international example
of the transition to an innovation-driven economy,
which is of the utmost importance for the growth of
our industrial sectors based on extending knowl-
edge capital, R&D and innovation.

Zsolt Wintermantel, Mayor of Ujpest said that once
you come to Ujpest, you find an environment that
you will be reluctant to give up. ,WESSLING Hun-
gary Kift. found a home in Ujpest a long time ago,
it settled down and has become an integral part of
our everyday lives. We are proud of the fact that
the company makes its decisions with local inter-
ests in mind!” — stressed the mayor.

Dr. Erwin WeBling, founder of the international lab-
oratory network was also very proud of the new
Knowledge Center. ,It gives me great pleasure
to see the enormous change that has happened
since we started the company in Budapest to-
gether with Mr. Zanathy 25 years ago. What | see
now is a state-of-the-art building that meets all the
needs of the future and our customers, as well as
the interests of the employees and quality require-
ments” — said Mr. WeBling.

The ceremonial laying of the foundation stone of
the WESSLING Knowledge Center was held one
year ago, on March 23, 2016, when the manage-
ment of the company declared that they wanted
to play an important role in sustainable develop-
ment and corporate social responsibility with their
widespread scientific and R&D activities — said Dr.
Laszlé Zanathy, managing director of WESSLING
Hungary Kift.

“Today, the WESSLING Knowledge Center really
allows us to achieve all these goals, together with
our colleagues, our experts and cooperating univer-
sities, state control and support organizations, and
with our R&D programs — said Laszlé Zanathy, add-
ing that the creation of another 100 jobs is planned
in the new knowledge center in the coming years.

In addition to its accredited laboratory analyses,
WESSLING Hungary Kft. has already been car-
rying out extensive research activities in recent
years. Together with the most prominent Hungari-
an universities (ELTE, Corvinus, SZIE), the produc-
tion and tracing system of palinkas with protected
designation of origin (PDO), development of a dis-
tillation regulation equipment optimized for differ-
ent fruits, detailed mapping out of the Mangalica
genome, the analysis of mycotoxins, and also the
investigation of factors influencing the quality of
products made of fish meat have been carried out
in the laboratory, among other things.

The project office is also a place for receiving sam-
ples, which are transported to Budapest and other
WESSLING laboratories for now, but the plan is
to establish a laboratory in Novi Sad in the near
future.

Serbian project office opened by
Hungarian laboratory

The registration of the company WESSLING
Serbia by the registry court of Novi Sad opens
up new perspectives in the life of the corporate
group. This is a very important milestone in the
history of the corporate group, as this step will
strengthen its presence in the Central Europe-
an and Balkan regions.

With the establishment of the Serbian project of-
fice, cross-border programs of great importance
for the entire region can be realized in the fields
of environmental protection, agriculture and food
safety. One such project is the analysis of interna-
tional waters, keeping rivers clean, which is com-
pletely in line with the expectations of the Euro-
pean Union.

The new project office works very closely with
Serbian and Hungarian universities, public entities
and ministries, as well as various professional or-
ganizations. WESSLING Serbia is headed by Anna
Koci, who has more than 20 years of professional
experience and local knowledge, since she was
born and still lives in Vojvodina.

Laboratorium.hu news:
Stills or towers: which one is better?

We could also ask: should we drink palinka
distilled once or twice? This time, the answer
comes not from consumers or from manufac-
turers, but from an independent testing labo-
ratory, on the basis of thousands of palinka
analyses.

First of all, the article clarifies what the factors are
that influence the important components in the
palinka, the so-called lead aroma, and then the
importance of deflegmation (fractionation of the
liquid mixture of the mash) is highlighted.

»@Generally, it can be said that palinkas with an in-
tense aroma and flavor, i.e., containing the lead
aroma in the right concentration can be prepared
if the degree of deflegmation is not too high dur-
ing the distillation, because in that case, only the
yield of alcohol will be excellent, but the amount of
aroma components in the palinka will be small” -
says the article that was published recently on the
www.laboratorium.hu portal, in the column titled
Palinka in the flask.

Science reaches a hundred thousand
people

Over the past eight months, one hundred thou-
sand visitors saw the temporary exhibition ti-
tled Science surrounds us, closing these days,
in the Center of Scientific Wonders (CSOPA).
The exhibition has covered issues that affect
us all, such as food waste, forest fires, and the
importance of testing our waters.

CSOPA worked together with seven partners. The
backbone of the exhibition was provided by the
professional programs of the National Food Chain
Safety Office (NEBIH) on food waste, forest fires
and soil protection. Knowledge related to food
waste was provided by information boards, short
films and via interactive tools, while also offering
solutions to the problem. In addition to responsible
handling of fire and the rules of forest visits, it was
also revealed by the soil protection part how long it
takes for household wastes to decompose.
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Tableaus were exhibited at CSOPA several times
by the Lab Adventure online chemistry competi-
tion of WESSLING laboratory. At the first exhibi-
tion titled Drifting science, the world of snow and
ice was presented by the tableaus and interactive
elements. At the spring exhibition called Budding
science, organizers of the Lab Adventure drew at-
tention to the fact that flowers and plants can also
serve as excellent indicators. In connection with
the harvest, the topic of Lab Adventure Online was
palinkas and palinka analysis, and it was revealed
by the tableaus, why methyl alcohol in palinka is
dangerous, and how methanol formation can be
reduced.

NFCSO (NEBIH) news
Debrecen laboratory of NEBIH renewed

The Debrecen veterinary diagnostics labora-
tory of the National food Chain Safety Office
(NEBIH) has been renewed, and its new molec-
ular biology department, meeting the highest
biological safety standards, has been devel-
oped from roughly 110 million HUF.

As was said by Rébert Zsigod during the visit to the
laboratory, also including a demonstration of its
tests: it takes about five hours from the arrival of
the sample to the printing of the test results, which
is an outstanding result in Europe.

For samples considered to pose the highest risk,
arriving from areas close to the Ukrainian or Ro-
manian borders, the time between the shooting of
the wild boar or finding the dead animal and the
release of the parasitological test results is kept to
24 to 36 hours by the renewed Debrecen labora-
tory, which will hopefully continue to ensure stop-
ping animal diseases at Hungary’s borders in the
coming period, he said.

NEBIH has a complex laboratory network, unique
in Hungary, that is being developed continuously.
It is mandatory to spend 10 percent of the food
chain supervision fee on developments, enabling
not only the upgrading of the buildings, but also
the acquisition of state-of-the-art equipment.

In 2016, a total of 65 thousand analytical orders
were registered in the veterinary diagnostics labo-
ratory of NEBIH, 19 thousand of which were regis-
tered in Debrecen. This meant the investigation of
nearly one million samples, primarily sent for para-
sitological analysis (Trichinella spiralis). In 2016,
500 to 550 thousand test results were produced
in Debrecen from roughly 250 thousand samples.

Journal of Food Investigation — Vol. 63, 2017 No. 4

Several defects revealed by NEBIH’s
test of fish sticks

30 different fish stick products were analyzed
in the latest Supermint product test of the Na-
tional Food Chain Safety Office (NEBIH). Ready
to cook products were subjected to authority,
laboratory and preference tests by the experts.
Protein and salt contents of the fish sticks, as
well as the occurrence of heavy metal contami-
nants, among other things, were measured in
the laboratory. All products met food safety re-
quirements, however, other deficiencies were
revealed by the tests. Authority proceedings
were initiated against 15 products for non-food
safety problems. Due to major labeling errors,
food inspection fines were imposed in the case
of 12 products.

Fish sticks are popular among younger children as
well, therefore, special attention was paid to this
food group in the latest Supermint product test of
NEBIH. Quality and safety tests were both carried
out on the quick-frozen, breaded fish sticks by the
employees of the office. In addition to the protein
and salt contents of the 30 products, the amounts
of heavy metal contaminants were also investigat-
ed. Furthermore, identification of the fish species
was also carried out, and checking of the product
labels was not omitted this time either.

The heavy metal content did not exceed legally
permitted limit values for any of the fish sticks,
and the salt contents also complied with the val-
ues indicated on the labels. However, in the case
of two products, protein contents lower than what
was indicated on the label were detected by the
laboratory tests. Additional objections were raised
regarding the labels of certain products.

In the case of fish sticks, an important property
is what kind of fish raw material is used for their
production. Most of the products are made from
fish fillets, but there are also many products in the
market which are based on minced or ground fish
meat or fish meat paste. If the fish sticks are not
made from fillet raw material, the customer has to
be informed clearly in the name of the product. It is
considered a serious mistake if this name is incor-
rect or incomplete.

Minor problems included non-compliances re-
garding nutrition labeling and the inadequate dis-
play of additives.

Indication of the fish species is not mandatory in
the case of processed products containing fish
as an ingredient, however, the fish species was
still indicated for most of the 30 fish sticks tested.
Species identification could be performed by the

experts in the case of 13 products, and there was
only one case where there was a difference be-
tween the species indicated by the label and the
one determined by the laboratory. Instead of the
South Pacific hake (Merluccius gayi) indicated on
the packaging, North Pacific hake (Merluccius pro-
ductus) fish fillet content was determined by the
laboratory analysis.

All of the 30 fish sticks tested proved to be safe,
but authority proceedings were initiated against a
total of 15 products due to other deficiencies. In
3 cases, businesses were warned by NEBIH, and
they were ordered to correct the errors. Food in-
spection fines were levied in the case of 12 prod-
ucts, mainly because of major labeling errors, in
the amount of roughly 600,000 HUF.

Preference test were carried out again with the
participation of laypeople and expert judges, eval-
uating the taste, texture, smell and external ap-
pearance of the products. Based on the scores,
COORP fish sticks finished first, Tesco fish sticks
came in second, and the product called Gran Mare
fish sticks finished third.

Further information and detailed test results are
available at the Supermint product test site of
NEBIH, www.szupermenta.hu.

Hundreds of people visited the labora-
tories of NEBIH on Researchers’ Night

Hundreds of people attended the programs or-
ganized in the laboratories of the National Food
Chain Safety Office (NEBIH) on Researchers’
Night in September 2017. This year in Hungary,
more than 30 cites joined the event launched
by the Commission of the European Union, with
a total of about 2,000 scientific initiatives. At
each venue, representatives of all age groups
gained an insight into the world of innovation in
an interactive, entertaining form.

On September 29, 2017, 8 food laboratories of
NEBIH joined the European series of programs
called Researchers’ Night, aimed at public rec-
ognition of research and development, as well as
presenting a researcher’s career. At the Budapest,
Kaposvar, Székesfehérvar, Veszprém, Debrecen
and Kecskemét regional research bases of the
authority, several hundred people attended the
lectures on various topics within a few hours. At
all venues, most popular proved to be interactive
experiments and practical demonstrations.

In the scientific presentations, attracting repre-
sentatives of all age groups, the future of GMOs

and the direction of their research, as well as an-
tibiotics and immunoanalytics were discussed,
among other things. The audience could learn
many interesting things about microbiology and
radiology, and the role of flavors, smells, colors, as
well as of alkalization, isotopes and fats in the food
chain was also addressed.

A memorable moment of NEBIH’s innovation pro-
grams this year was the demonstration of spectro-
photometric spectacles, during which dyed prep-
arations of bacteria and molds could be viewed,
and experiments were carried out using liquid ni-
trogen. Interested people were also happy to par-
ticipate in various microscopy, pipetting and sen-
sory tests. Based on the positive experiences and
the increasing interest year by year, the laborato-
ries of NEBIH will be happy to have connoisseur of
science visit them again next year, at Researchers’
Night 2018.

Chips test: mixed results for snacks

10 different cheese chips were analyzed in the
latest product test of the National Food Chain
Safety Office (NEBIH). Glutamic acid, trans
fatty acid, acrylamide, fat and salt contents
of the chips were tested by the expert in the
laboratory. Due to values exceeding acrylamide
warning levels, two companies had to review
the manufacturing processes of their products.
Several companies were issued authority warn-
ings because of labeling deficiencies, and they
are obligated to correct the errors.

As a continuation of the Supermint product tests,
one of the favorite snacks of children and adults
alike, chips, in particular, cheese-flavored ones
were compared by NEBIH. A total of 10 products
of different brands were checked by the experts.
In the laboratory, parameters important from food
safety and quality points of view were measured,
such as glutamic acid, trans fatty acid and acryla-
mide contents, while fat and salt contents were
also investigated.

For glutamic acid content, playing a role in flavor
intensity, there is a legal limit value (the permit-
ted value is no more than 10 g/kg). Since artificial
flavor enhancers were used in 9 of the products
tested, its compliance was tested in the labora-
tory. The analyses showed that the glutamic acid
contents measured in the cheese chips (2.9 g/kg
to 5.8 g/kg) were well below the legal limit value.

The permissible amount of trans fatty acids in

foods is also prescribed by law. The chips tested
proved to be adequate in this respect as well.
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Acrylamide is an organic contaminant present in
a number of foods, usually formed in foods that
contain carbohydrates, asparagine and aspartic
acid together, and which are treated at high (>150
°C) temperatures. The compound itself is an un-
desirable transformation product that forms in a
Maillard type reaction. There is no limit value for
acrylamide in the European Union yet, but manu-
facturers should strive to reduce acrylamide levels.
Laboratory tests of the chips showed values ex-
ceeding the warning level in the case of two prod-
ucts. The responsible companies were notified of
the problem immediately by NEBIH, and they took
measures to correct the manufacturing process
and the technological problem.

During the authority inspection, the fat and salt
contents indicated on the nutritional label were
also investigated, whether their values matched
the actual values found in the products. In terms of
salt content, all products complied with the values
indicated on the packaging. Laboratory measure-
ments found a fat content exceeding the value on
the nutritional label in the case of a single chips,
and the business was issued a warning by the au-
thority because of this, and so the product and its
label has to be reviewed.
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Of course, the label were also inspected by the
expert of NEBIH. There were errors in the indi-
cated nutritional values and lists of ingredients
in the case of several products. For 6 of the 10
chips tested, some kind of labeling deficiency was
found, for which the businesses were issued warn-
ings by the authority, and they were ordered to
correct the errors.

According to the traditions of the Supermint test
series, the preference test could not be omitted
either. During tasting, the taste, external appear-
ance, texture, smell and color of the products were
scored by laypeople and expert judges, thus cre-
ating the ranking of cheese chips. Based on the
results of the preference test it can be stated that
cheese-flavored potato chips underperformed
compared to expectations.

Lay’s cheese-flavored potato chips finished first,
second was Pringles’ Cheese-flavored snack,
while Chio’s cheesy potato chips came in third.

Further information and detailed test results are
available at the Supermint product test site of
NEBIH.

MEGJELENT!

Tolgyesi Adam és Fekete Jend tanulmanykoétete:
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Folyadékkromatografids harmas kvadrupol

rendszerl tandem tomegspektrometriai

modszerek a gyakorlatban:
példak élelmiszer- és bioanalitikai

alkalmazasokra

‘Napjainkra a folyadékkromatografiaval kapcsolt tomegspektrometria a kutato
laboratoriumok szerves részévé valt." A most megjelend konyv élelmiszer- és bio-
analitikai példakon keresztil mutatja be ezen kapesolt technika alkalmazasat,
elonyeit &s kihivasait. A 23 melléklettel kiegészitett tanulmany szdmos szerves
célkomponens (pl.: antibiotikurmnok, mikotoxinok) meghatarozasat mutatja komplex
mintakbol, mint élelmiszer és festi fluidumok. A konyv nagy hangsolyt [ektet
Gyakorlatra és a valodi mintak elemzéseinek bemufafésé_ra. melyek
a modszerek alkalmazhatosagat igazoljak" Tolgyesi Adam
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