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OSSZEFOGLALAS

A civilizacios betegségek és a helytelen taplalkozas kozotti kap-
csolat ma mar bizonyitottnak tekinthetd. A funkciondlis élelmiszer-
ipari készitmények egy vagy tobb taplalkozasbiologiai elénnyel
rendelkezve hozzajarulhatnak az egészséges taplalkozashoz, ezaltal
az életmindség javitdasahoz.

Az egészséges taplalkozas mellett, szintén lényeges kévetelmény,
hogy a taplalék ne tartalmazzon korokozokat, ill. kémiai, biologiai
természetii anyagokat, azaz biztonsagosnak kell lennie.

A kozleményben az dallati eredetii élelmiszerek vizsgalatdara ab-
bol a szempontbal keriil sor, hogy termelésiik és eléallitasuk sordan
milyen kozegészségiigyi veszélyek jelentkezhetnek. Targyalasra keriil
az dllati eredetii élelmiszeripari alapanyagok szennyezédése, ferté-
zddése, az élelmiszerekbe keriilé vagy ott kialakulo kémiai anyagok,
ill. a génmadositott és klonozott allatoktol szarmazo élelmiszerek
megitélése.

Kulcsszavak: funkciondlis élelmiszerek, élelmiszer-biztonsag,
mikrobiologiai,- és kémiai veszélyek, uj élelmiszerek

SUMMARY

The relationship between the civilisation illnesses and incorrect
nutrition can be considered as demonstrated. The functional
foods having one or several nutritional- biological advantage can
contribute to the healthy nutrition and to improving the quality of life.

Beside the healthy nutrition it is an another important requirement
that the food does not contain pathogens or substances of chemical
and biological origin namely it has to be safe.

In this publication the foods of animal origin were investigated
in the point of view of public health hazards arising during their
production and processing.

The contamination and infection of food raw materials, the
consequence of chemical substances getting in or developing it the
food, the judgement of food deviring from genetically modified or
cloned animals are discussed.

Keywords: functional foods, food safety, microbial and chemi-
cal hazards, new foods

BEVEZETES

Az utdbbi idében tanui lehetiink, hogy az élelmisze-
rek piacan egyre n6 azoknak a készitményeknek a sza-
ma, amelyek kivalo élvezeti értékiikon tul bizonyos
taplalkozasi elényokkel rendelkeznek.

Az élelmiszeripar ezeknek a funkcionalis készitmé-
nyeknek az eléallitasaval probal megfelelni azoknak a
kihivasoknak, amelyeket a civilizacios betegségek ter-
jedése okozott.

A taplalkozas és ezen betegségek kozotti kapesola-
tot tobb szerz6 ismerteti (Gyimes et al., 2011; Banati,
2006), ugyanakkor kivalté okként a megvaltozott élet-
modot jeldlik meg. Az élettempo felgyorsulasa, a kor-
nyezetszennyezés, a stressz és a mozgasszegény ¢élet-

mod ellenére a lakossag taplalkozasi szokasai valto-
zatlanok maradtak (Szakaly, 2011)

A kiegyensulyozott és egészséges taplalkozas mel-
lett masik lényeges kdvetelmény, hogy a taplalék so-
hasem tartalmazhat kérokozokat, ill. kémiai, bioldgia
természetli anyagokat, azaz biztonsagosnak kell lenni.

Ko&zleményiinkben az allati eredetl élelmiszereket
olyan szempontbol vizsgaljuk, hogy termelésiik és el6-
allitasuk soran milyen kozegészségiigyi veszélyek je-
lentkezhetnek. Roviden emlitjiik azokat az eljarasokat,
amelyek révén a keletkezd 1j élelmiszerek szamos eti-
kai, allatjoléti, genetikai kérdéseket vetnek fel.

E"I:’ELMISZERIB;R{, ALAPANYAGOK SZENNYE-
ZODESE, FERTOZODESE

Az élelmiszerek okozta egészségkarosodasok eld-
idézésében legtobbszor baktérium-, virus-, penész-
gomba-, parazita fajok jatszanak szerepet.

A Salmonella és Campylobacter okozta megbete-
gedésen kiviil szamos mas szennyez6 forrasrél szamol-
nak be az Eurdpai Uniobdl és hazdnkbdl szarmazo
kozlemények (Mebih, 2010-2011). El6fordult Listeria
baktérium sajtokban (12 eseményt rogzitettek két ha-
lalesettel) Ausztridban, Csehorszagban, Szlovakiaban,
Németorszagban és Lengyelorszagban forgalomba ho-
zott sajtokban. 2010-ben a Redl iizlethaz hivta vissza
két termékét (Redl parizsi, Real sonka) szintén megal-
lapitva szennyezettségét.

Az Escheria Coli 30004000 emberi megbetege-
dést okoz évente. Leggyakrabban szarvasmarhdban és
marhahusban fordul eld.

A brucelldzis, tuberkuldzis 2009-ben csokkent a
szarvasmarha, juh és kecske populdcioban, a Qlaz
okozta emberi megbetegedés 2000 esetben fordult eld.

Az élelmiszerbiztonsag helyzete szamos kozvetett
vagy kozvetlen tényezotdl fiigg, ezért megvaldsitasa
komplex feladatot jelent.

Befolyasol6 tényezok lehetnek: a tarsadalom, a kor-
manyzati politika, a gazdasag, a mezégazdasag, a kor-
nyezet, a tudomany (K+F), a kommunikaci6 és az
¢élelmiszeripari vallalkozasok (Szeitzné, 2011).

A tovabbiakban a teljesség igénye nélkiil, a mez6-
gazdasag (allattenyésztés) és az élelmiszertermeldk élel-
miszerbiztonsagra gyakorolt hatasaival foglalkozom.

Az allattenyésztésben lényeges valtozasoknak le-
hetiink tanti az allatjoléti kovetelmények (tartas, szal-
litas, vagas) teljesitése, a hozamfokozok és gyogysze-
rek alkalmazasa, valamint a tomegtermelés fokozasa
esetében, ugyanakkor a tudomany fejlodésének ered-
ményeképpen megjelend uj technologiak (GMO, klo-
nozas) az utoébbi idészak legizgalmasabb, legvitatot-
tabb kérdései kozé tartoznak.
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Salmonella fertozések

Az Eurdpai Unid zoonodzisok elleni védekezését,
minden tagallamban, igy hazankban is monitoring prog-
ramokkal kell biztositani, aktiv hatdsagi ellendrzést
kell folytatni.

A Salmonella szerotipusok baromfihus- és tojas-
készitményekben, illetve egyéb huskészitményekben
fordulnak el6 nagyobb gyakorisaggal.

Az Eurdpai Unidban 2008-ban vizsgalt 561 vagohi-
don brojler husokban megallapitottak, hogy a Salmo-
nella kimutatasanak gyakorisaga 15,7%, Magyarorsza-
gon 85,6% volt. A felmérésben 56 kiilonb6z6 szeroti-
pust hataroztak meg.

A Salmonella fertézések 2008-ban 109 000 ember
megbetegedését okoztak, legtobbszor csirke-, pulyka-,
¢és sertéshisban mutattak ki a baktériumot (Mebih,
2010-2011). 2010-ben Németorszagban gyartott moz-
zarella sajtokat szamos eurdpai orszagban Salmonella
jelenléte miatt kifogasoltak.

Hazankban a salmonell6zis megbetegedések az év-
tized kozepén 7-9 ezer fot érintettek, amely az évtized
végére 56 ezer fore csokkent (Szeitzné, 2011). Az el-
mult években az Eurdpai Unidban 19%-kal csokkent a
human Salmonella esetek szama.

Campylobacter fertozések

A legtobbet jelentett zoondtikus megbetegedés az
Eurdpai Unioban. 2009-ben kozel 200 ezer megbete-
gedést jelentettek, legtobbszor baromfihis, nyerstej és
viz volt a fert6zés forrasa. A hazai megbetegedések
szama kozel megegyezik a salmonell6zisok szamaval.
Ezen baktérium ellenallo képessége kicsi, 60 °C-on el-
pusztul. Fert6tlenités, vizelvonds, napfény is gyors
pusztulast okoz. Hiitészekrényben tarolt nyers élelmi-
szerekben, felolvasztott hiisokban egy résziik megorzi
¢életképességét.

Egyéb bakterialis fert6zések

— E. coli fertdzés: noha a baktérium torzsei az ember
bélflorajaban is megtalalhatok néhany kiviilrél be-
jutd térzs méreganyagot termelve gyulladast, su-
lyos szovédményeket okozhat. A fertdzés forrasa:
kérddzo allatok, emberi széklet fertézheti a talajt,
vizet, ¢lelmiszereket. Jarvanyokat valthatnak ki a
nem kellden hékezelt husok, tej és tejtermékek.
Listeria fertézés: elsésorban 0jsziilotteket és idds,
beteg embereket fenyegeti a listeriozis megbetege-
dés. El6fordulhatnak nyers tejben, lagy sajtokban,
és mas nyerstejbol készitett tejtermékekben. Ha-
zankban, a megbetegedés szorvanyosan fordul eld.
Botulizmus fertdzés: idegbénulassal jaro betegség,
Clostridium botulinum toxinja okozza, évente kb.
10 esetben fordul eld.

Virusos fertozések: 2007 6ta a virusok altal okozott
fert6zések szama folyamatosa emelkedik. 2009-ben
az EU-ban a jarvanyok 19%-at virusok okoztak,
kozel 9 ezer embert betegitve meg.

Calici virus: széklettel szennyezddott étel utjan ter-
jed.

Hepatitis A és E virus okozta majgyulladasok sza-
ma csokkent.

— Kullancstol szarmazo agyvelogyulladdas virusa fer-
tozott kecskék tejével terjedhet.

— HINI virus torzsekben madar-, sertés- és ember-in-
fluenza gének egyarant megtalalhatdk, elsdsorban
emberrdl emberre képes terjedni, de fert6zott em-
bertdl sertések is megbetegedhetnek.

Egyéb biologiai veszélyek

Prion okozta betegség: Magyarorszag allatalloma-
nya mentes.

Biogén aminok: legtoxikusabbak a hisztamin és a
tiramin, az élelmiszerek koziil a fermentalt készit-
meények a legjellemzobbek.

Elelmiszer besugdrzds: a besugarzas nem jelent mik-
robiologiai kockézatot, alkalmas koérokozok, baktéri-
umok elpusztitasara, gyiimolcsérés késleltetésére,
egyes novények (pl. burgonya) kihajtasanak meg-
akadalyozasara. Minden besugarzott ¢lelmiszert je-
161ni kell.

Antimikrobas rezisztencia: az allatgydgyaszatban
hasznalt szerek gyakran megegyeznek az ember-
ben kialakult fertézések elleni szerekkel. A bakté-
riumokban kialakuld rezisztencia veszélyezteti,
megneheziti az allatokban, emberekben kialakult
fert6zések hatékony kezelését. EU adatok szerint, a
kimutatott Campylobacter 40—47%-ban mutatott
rezisztenciat, a kiilonboz6 hatéanyagokkal szem-
ben. Salmonella esetében a vizsgalt baktériumok
20%-aban volt tapasztalhato rezisztencia.

ELELMISZEREKBE KERULO (KIALAKULO) KE-
MIAI ANYAGOK

Ko6z0s jellemzojiik, hogy heveny mérgezést elvétve
okozhatnak, de évekkel késobb sulyos megbetegedé-
sekhez hozzajarulhatnak. Eredetiik szerint lehetnek no-
vényveédo szerek, allatgyogyaszati szerek, kdrnyezeti
szennyezddések, feldolgozasi miiveletek soran kelet-
kezd anyagok (PA), nem megfeleléen adagolt adalék-
anyagok, hamisitas-csalad révén hozzaadott anyagok
(Szeitzné, 2011).

— Az allatgydgyaszati maradvanyok egyrészt techno-
l6giai folyamatokat akadalyozhatnak (pl. fermen-
talt tejkészitmények), vagy a terméket elfogyasztva
kozvetleniil kérositanak. Tiltott hozamndveld sze-
reket élelmiszerekben a hazai vizsgalatok soran
nem lehetett kimutatni.

— Novényveédo szermaradékok vizsgalata soran 2008-

ban megallapitottak, hogy a vizsgalt mintak 53%-a

nem tartalmazott szermaradékot, hatarérték felett a

mintak 1,7%-a mindsiilt kifogasoltnak. Az allati

eredet(i élelmiszerek gyakorlatilag novényveédo szer-
maradéktol mentesek.

Mikotoxinok: a vizsgalatok elssorban aflatoxinok-

ra, fuzariumtoxinokra terjedtek ki. Allati eredetii

termékekben szennyezettséget elvétve lehet kimu-

tatni (paprikadrlemények szennyezettsége 2004-

ben fordult el6).

Veszélyt jelentnek a takarmanyokban eléforduld

T-2, HT-2 fuzérium toxinok. A legnagyobb atlagkon-

centraciot zabban, vagy zabbol késziilt termékekben fi-

gyelték meg.
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A gabonatermékekben eléfordulé deoxinivalenor
(DON) és az F-2 és N-2 toxin étvagycsokkentd, hany-
tato hatasa miatt jelent kdzegészségiigyi veszElyt.

Természetes toxikus anyagok koziil sulyos mérge-
zéseket a tengeri biotoxinok okozhatnak, egyes puha-
testlickben a bénulast okozd méreganyag érdemel fi-
gyelmet. Hazai vizsgalatok kifogasolt szallitmanyt
nem talaltak.

Technologiai miivelet soran jelentkezd veszélyek
kozott emlithetjiik az allergén hatasu 6sszetevoket,
és ezek jelolésének fontossagat.

Adalékanyagok koziil egyes tartdsitoszereknél (pl.
szorbinsav, benzoesav), illetve mesterséges ¢desi-
toszereknél fordultak el6 tulzott bevitelek.

Egy¢éb kémiai kockazati tényezdk

— Toxikus fémek és elemek koziil a kadmium-szeny-
nyezés érdemel emlitést. Kiilondsen fontos a mi-
tragyak kadmium-tartalmanak ellendrzése.
Dioxin-szennyezések: az évszazad végén eldfordu-
16 dioxinos sertéshus, allagjavitok rairanyitottak a
figyelmet a napi dioxin bevitel mértékének figye-
1ésére.

Pyrrolizidin alkaloidok (PA) eléfordulasi szintjérol
tejben, tojasban, husban sziikséges méréseket foly-
tatni a legnagyobb elviselhet6 koncentraciéo megal-
lapitasa érdekében.

Policiklikus aromas szénhidrogének, radioaktiv
szennyezddések, valamint az élelmiszerekkel érint-
kez6 anyagokkal kapcsolatos kifogasok csak ese-
tenként, elvétve meriilnek fel.

UJ ELELMISZEREK

Uj élelmiszerekként targyaljuk a funkcionalis, a
génmodositott, és a klonozott allatok termékeibdl eld-
allitott élelmiszereket. A bevezet6ben emlitett civiliza-
cios betegségek kivalto okaként egyéb mas ok mellett
a helytelen taplalkozasnak is szerepet tulajdonitottak.
Ez a felismerés vezetett a valamilyen okbol jo hatast
¢lelmiszerek eldallitasara és ezeknek az élelmiszerek-
nek funkcionalis élelmiszerként torténd elnevezésére

(Fenyvessy et al., 2008). Napjainkban tanti lehetiink a
teljes élelmiszeripari vertikumban eldallitott és forga-
lomba hozott termékek soranak. (Szakaly et al., 2006;
Varga, 2009).

A funkcionalis élelmiszerek fejlesztésében szerepet
jatszanak a takarmanyok Osszetételének olyan modo-
sitasai, amelyek hozzajarulhatnak valamilyen taplal-
kozasbiologiai elonnyel rendelkezd élelmiszer eléalli-
tasahoz (Scmidt et al., 2008).

Szamos kérdést vetnek fel azok az élelmiszerek,
amelyek génmodositas vagy klonozott allatok termé-
keibdl szarmazhatnak.

A géntechnologiaval modositott szervezetek terme-
lése nem lehetséges, illetve ilyen termékek felhasznala-
sa takarmany- és élelmiszereldallitas céljara nem johet
szamitasba. Az elmult években tanui lehettiink olyan in-
tézkedéseknek, amelyek génmodositott kukoricavetések
megsemmisitését irtak el (2012-ben 1500 ha kukoricat
kellett kitarcsazni).

Az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi Hivatal (EFSA)
rendszeresen figyelemmel kiséri az élelmiszertermelés
céljabdl tartott haszondllatok klénozdsanak eredmé-
nyeit, megallapitottak, hogy ,,... nincs arra utalo jel,
hogy kiilonbség lenne a klonok és azok utodainak hiisa
és teje, valamint a hagyomanyosan tenyésztett allatok-
bol szarmazo hus és tej kozott.”

Ennek ellenére az EU a klonozott allatoktol szar-
maz6 termékeket forgalomba kertilésiik el6tt engedély-
hez koti. Ilyen engedélykérésrdl ezidaig nincs tudoma-
sunk. Alkalmazasanak fobb indokai kozott szerepel a
késztermékek szennyezettségének és mikotoxin-tartal-
manak csokkenése, a jobb termékmindség, és a mal-
mok kapacitasnovekedése.

A PeriTec technolégiat tobb malmi miiveleti elem
Osszeépitése jelenti. A rendszert a malom eldkészitési
technologiajaba a masodik feliilettisztitas ¢s az 1. toret
kozeé kell beiktatni. Az eljaras a buza tisztitasaval és
kell6 6rlési nedvességtartalomra vald kondicionalasaval
kezdédik, de energiatakarékossag céljabol a hagyo-
manyos el6készitési technologiabol kivehetdk a hamo-
z6gépek és az apromag kivalasztok.

IRODALOM

Bénati D. (2006): Egyiitt Magyarorszag ¢lelmiszeriparaért. Elelmi-
szerbiztonsagi kétetek I11. KEKI. Budapest. 14—19.

Fenvyessy J.—Csanadi J.—Jankoné Forgacs J. (2008): Az élelmiszer
alapanyagok mindségi alkalmassaga a funkcionalis élelmiszer
eldallitasahoz. [In: Nagy J.—Schmidt J.—Javor A. (szerk.) A jovo
¢lelmiszerei €s az egészség.] Debrecen Egyetem AMTC. Deb-
recen. 139-160.

Gyimes E.—Csanadi J.—Szabo P. B.—Krisch J.-Gabor M.-né-Kovacs
E.—Horvathné Almassy K.-Barané Herczegh O.—Fenyvessy
J—Karnyéaczki Zs.—Sztics T. (2012): Funkcionalis élelmiszerek
fejlesztése: hattér és eredmények. Elelmiszertudomany és tech-
noldgia. 66. 2: 6-14.

Mebih (2010-2011): Szakmai rovat — biologiai veszélyek, kémiai
veszélyek, Gj-élelmiszerek (www.mebih.hu/index.php).

Schmidt J.—Perédi J.-To6th T.—Zsédeny E. (2008): A takarmanyozas
hatésa az allati eredetii élelmiszerek Osszetételére és mindségére.
A jovo élelmiszerei és az egészség. DAMETC. 11-18.

Szakély S.—Fenyvessy J.—Csanadi J.—Szakaly Z. (2006): Uj magyar
probiotikus/szinbiotikus tejtermékek kifejlesztésének €s reali-
zalasanak eddigi fébb eredményei. [In: Termékfejlesztés az €lel-
miszeriparban: funkcionalis élelmiszerek.] Konferencia kiad-
vany. SZTE MK. Szeged.

Szakaly Z.—Borondi-Fiilop N. (2011): Taplalkozas marketing elmé-
letben és gyakorlatban. Elelmiszerbiztonsag. 9. 4: 34-36.

Szeitzné Szabo M. (szerk.) (2011): Elelmiszerbiztonsag: tények, ten-
denciak, teend6k. Agroinform Kiadé. Budapest.

Varga L. (2009): Funkcionalis (szinbiotikus) savanyu tejtermékek
kifejlesztését megalapozo kutatasok: oligofrukt6z és inulin al-
kalmazhatosaganak vizsgalata. Tejgazdasag. 69. 2: 9-15.

155



Fenyvessy J:Layout 1 11/13/12 10:04 AM Page 4



