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1. Bevezetés

Az életminéséget befolyasold tényezok talan  egyik
legfontosabbika a helyes taplalkozas, amely a szervezet
miikddése szamara sziikséges alapvetdé komponensek biztositasa
mellett, élvezeti értékkel noveli a jolétérzést, ami pszicholdgiai
szempontbol is fontos tényezdje ¢élet- mindséglink
megitélésének. Az elfogyasztott élelmiszer mindsége szoros
Osszefliggésben van egészségiink megovasaval.

Az ehhez kapcsoloddan az élelmiszerbiztonsagot (ami
magaban foglalja a mikrobiologiai, kémiai ¢és fizikai
szennyezOktol vald mentességet), az egész ¢élelmiszer-
lancban az elsédleges termeléstl a fogyasztoig, azaz a
Ltermofoldtdl  az  asztalig” atfogd szemlélettel kell
biztositani.

Elelmiszer-minéség és -biztonsag fogalmat jogszabalyok
rogzitik.

Az élelmiszermindség az ¢lelmiszer azon tulajdonsagainak
Osszessége, amely biztositja a jogszabalyokban eldirt és a
fogyasztok altal elvart kovetelmények kielégitését
(FAO/WHO Codex Alimentarius).

Az élelmiszerekrol sz616 2003. évi LXXXII. Torvény 2. §-a
szerint: az élelmiszer-biztonsag annak biztositasa a termelés,
az ¢lelmiszer-eldallitas, a tdrolas és forgalomba hozatal teljes
folyamataban, hogy az élelmiszer nem veszélyezteti a
fogyasztd ecgészségét, ha azt a rendeltetési célnak
megfeleléen késziti el és fogyasztja.

Az ¢élelmiszerek biztonsagossaga f616tt szamos nemzetkdzi
¢s hazai szervezet 6rkodik.

2. Nemzetkozi hattér

Az ENSZ ¢lelmiszer-biztonsagban érdekelt nemzetkozi
szervezetei az Elelmezési és Mezégazdasagi Szervezet
(FAO, 1945), az Egészségligyi Vilagszervezet (WHO,
1948), valamint 1963 6ta, a FAO/WHO Codex Alimentarius
Commission (Elelmiszerkony Bizottsag).

Az Eurdépai Unié 2000-ben jelentette meg az un. ,,Fehér
Konyvet” az élelmiszer-biztonsagrol (White Paper on Food
Safety, COM, 1999/719), amely lefektette az Unid
¢lelmiszerbiztonsagi és taplalkozasi politikajanak alapelveit.
Az  ¢élelmiszertorvénykezés  (élelmiszerjog)  altalanos
szabalyaira vonatkozo6 178/2002/EK rendeletet az Unid un.
Elelmiszertorvénye kotelezé forméaban is megjelenitette.

* e-mail: sarkadi@mail.bme.hu

Az EU a 2002-ben megjelent a 178/2002/EK rendelettel,
fliggetlen  intézményként  létrehozta az  Eurdpai
Elelmiszer-biztonsagi Hatésagot (EFSA, European Food
Safety Authorithy), melynek els6dleges feladata az
¢élelmiszerek fogyasztasaval kapcsolatos egészségiigyi
kockazatok becslése volt. Ugyanezen rendelet alapjan az
Eurdépai Unié létrehozta az élelmiszerekre ¢és a
takarmanyokra vonatkoz6 gyors Veszélyjelzé Rendszert is
(RASFF, Rapid Alert System for Food and Feed). A
rendszeren keresztiil jelentik a tagallamok a Bizottsagnak az
¢lelmiszerekbdl ¢€s takarmanyokbol szarmazo, az emberi
egészséget kozvetve vagy kozvetleniil érintd veszelyt.

3. Hazai hattér. Az élelmiszer-biztonsagban érdekelt
hazai szervezetek

1997-ben alakult meg az Elelmiszerbiztonsagi Tanacsadd
Testlilet (2000-ben  értékelte  eldszor Magyarorszag
¢lelmiszerbiztonsagi helyzetét és 2004 elején, az unids
csatlakozasunkat megeldzéen készitette el az els6 Nemzeti
Elelmiszerbiztonsagi Programot, amely azonban nem
kapott politikai tdmogatast (nem keriilt az Orszaggyiilés elé),
igy nem valt hivatalossa.

A nemzetkozi egyiittmiikodés elosegitése érdekben a
korméany 66/2003 sz. rendeletével létrehoztak a Magyar
Elelmiszer-biztonsagi Hivatalt. A Magyar Elelmiszer-
biztonsdgi  Hivatal (MEBiH) 2007-t6] az Eurdpai
Elelmiszer-biztonsagi Hivatal hivatalosan kijelolt nemzeti
“focal” pontja (nemzeti kapcsolattartdé pont, fokuszpont),
2008-tol a FAO/WHO Codex Alimentarius nemzeti
kontaktpontja. Ami 2012-t6l a 22/2012 (I1.29.) kormanyrendelet
dontése  értelmében Nemzeti  Klelmiszerlanc-biztonsagi
Hivatal (NEBIH) néven miikodik (a Mezégazdasagi
Szakigazgatasi Hivatalba beolvadva).

A Magyar Tudomanyos Akadémia is stratégiai
fontossagtinak tekinti az élelmiszerbiztonsagot, igy
2008-ban létrehozta a Kornyezettudomanyi Elnoki
Bizottsaga Elelmiszertudomanyi Albizottsagat.

2010-ben megjelent az “Elelmezés-biztonsig — A magyar
élelmiszer-gazdasag, a  vidékfejlesztés ¢és  az
élelmiszer-biztonsag stratégiai alapjai” cimi MTA
koztestiileti program, valamint 2011-ben kiadasra Keriilt
az ,,Elelmiszerbiztonség: tények, tendenciak, teendok. A
Magyar Tudomanyos Akadémia ¢és a  Magyar
Elelmiszer-biztonsagi Hivatal tanulménya az Uj Nemzeti
Elelmiszerbiztonsagi  Program  megvalésitisahoz”
cimmel az MTA és a MEBIH kozos tanulmanya.
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Ezt kovetden elkésziilt az élelmiszerlanc-biztonsag jovojét
10 évre meghatarozo stratégiai program (2013-2022).

Az Elelmiszerldnc-biztonsagi Stratégia két fontos célteriileten,
négy stratégiai célt és 11 programot hatarozott meg.

2 pillérre alapozva
- Elelmiszerlanc-biztonsagi tudasmenedzsment
- Elelmiszerlanc-kockazatok kezelése
* 4 stratégiai cél mentén
- a) Tudéscentrum kiépitése €s miikddtetése
- b) Tudashalozat kialakitasa és innovacio
- ¢) Ismert kockazatok feliigyelete
- d) Ismeretlen veszélyek és elfogadhatatlan mértékii
kockazatok kezelése
* 11 tematikus program megvaldsitasaval torténik.
al) Egységes informacié management
a2) Atlathaté kockazatelemzés bevezetése
a3) Laboratdoriumi rendszer Gjraszervezése
b1) Tudéshaldzat alapjainak kiépitése
b2) Modern oktatas, képzés
b3) Partnerség a kutatasban, innovacioban
b4) Elénk kozkapesolatok
cl) Széleskorl kockazat csokkentés
c2) Hiteles és er6s hatosag
d1) Sikeres kiizdelem a visszaélések ellen
d2) Kritikus infrastruktirak védelme

4. Az agrargazdasag fenntarthaté fejlodése

Az ¢élelmiszerlanc-biztonsag, az élelmiszer-biztonsag, az
¢lelmezés-biztonsag ¢és az agrarkdrnyezet-védelem szoros
kapcsolatban van egymassal (1. abra).

\

Agrarkornyezet-védelem

J

Elelmezés-biztonsag|Elelmiszer-biztonsa

\ Elelmiszerlénc-biztonsé’g/

1. Abra. Az élelmiszerlanc-biztonsag, az élelmiszer-biztonsag, az
¢élelmezés-biztonsag ¢s az agrarkdrnyezet-védelem viszonya

A hagyomanyos megkozelitésben az élelmezés-biztonsag
(food security) arra Osszpontosit, hogy legyen megfeleld
mennyiségl élelmiszer, az élelmiszer-biztonsag (food safety)
pedig arra, hogy ez az élelmiszer biztonsagos is legyen. Az
¢lelmiszerlanc-biztonsag az egész lancra vonatkozik, a benne
zajlo folyamatokra, az eldallitott, kezelt termékekre, igy
értelemszerien magaba foglalja az élelmiszer-biztonsagot
teljes egészében, illetve az ¢élelmezés-biztonsag ¢és az
agrarkdrnyezet-védelem bizonyos tertileteit is.

Az élelmiszer alapanyag eldallitasaban kulcsfontossagl
agrargazdasag fenntarthaté fejlesztése az ENSz Elelmezési
és Mezdgazdasagi Szervezete (FAO) megfogalmazasa
szerint: a természeti erdforrasok megorzésére, az azokkal

valo gazdalkodasra és a jelenlegi termelési technologidk
olyan megvaltoztatasara iranyulo térekvés intézményes
megvalositasa, amely lehetdve teszi az emberiség jelenlegi
és jovobeli generdcioi élelmiszer és egyéb igényeinek
harmonikus kielégitését. Az agrargazdasag fenntarthato
termelési  alapjainak  biztositasat, az élelmiszeripar
megbizhaté  nyersanyagellatasat,  valtozo  kornyezeti
feltételek kozott kell megvalositani.

5. Elelmiszer-biztonsagot befolyasolé tényezék
5.1. Globalis kornyezeti és éghajlati valtozasok

Magyarorszagon az elmalt 30 évben a tavaszi
kozéphémérséklet 1,75 °C fokkal, a nyari 2 °C fokkal n6tt. Az
elorejelzések tovabbi felmelegedést josolnak. A csapadék
mennyisége nem mutat jelentds valtozast, eloszlasa azonban
idében nagyon valtozékonnya valt. Az elérejelzés is tovabbi
kedvezétlen  valtozasokat josol. A valtozé  klima
kovetkezményeként 1j allat- és novénybetegségek, Uj
élelmiszer-karositok, j gyomnodvények jelennek meg, ami
mikotoxinokat termeld penészgombak elterjedéséhez is
vezethet. A  szarazsdg ¢és az arvizek termények
megsemmisiilését és élelmiszerhianyt okoznak.

5.2. A kornyezet elszennyezdédése

Kornyezetiink fokozodoé elszennyezdodése kovetkeztében, a
vizben, talajban és levegdben el6fordulod, egészségkarosito
anyagok megjelennek az élelmiszerekben. A kornyezeti,
ipari szennyezddés élelmiszerlancba keriilésének riaszté
példai a hiisok és a guargumi dioxinos szennyezddése, vagy
a tengeri halak higany és arzén szennyezettsége.

A dioxinok (a poliklérozott dibenzo-para-dioxinok ¢és a
dibenzofuranok kozds neve, 2. abra) majkarositd vegyi
anyagok, a mult szdzad hatvanas éveiben jelentek meg az
ipari termékekben. Jellemzdik: stabil, zsirban oldédd, a
taplaléklancon  keresztiill feldisulé, az emberi
zsirszovetben raktarozodo, a placentan atjuto és a tejjel
kivalasztodo vegyiiletek. A novényi taplalékok kisebb, az
allati eredetll ¢élelmi anyagok nagyobb mértékben
tartalmaznak dioxint.

2,3,7,8-Tetrachlorodibenzo-p-dioxin
s A ALz G
cl: ! ll. :o: l! 2 :CI

2,3,7,8-Tetrachlorodibenzofuran

3,3',4,4',5-Pentachlorobiphenyl (PCB126)

2. Abra. Dioxinok szerkezete
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5.3. A mezégazdasagi technologiak valtozasa

A népesség elegendd mennyiségii élelmiszerrel torténd
ellatdsa, az ,,¢lelmezés-biztonsag (food security)” fenntartasa
sziikségess¢ teszi az intenziv névénytermesztést és a
tomeges allattartast. Ennek soran elkeriilhetetlen a
novényvédo-szerek,  talajjavitd  szerek,  miitragyak,
allatgyogyszerek és hozamfokozok alkalmazasa, melyek
szennyezhetik a kornyezetet, az ¢élévizeket és az
élelmiszerekben szermaradvanyokat eredményezhetnek.

5.4. Elelmiszeripari technolégiak megvaltozasa

A megvaltozott fogyasztoi igények kielégitésére, valamint a
technikai fejlodés automatikus kovetkezményeként az
¢lelmiszeripari miiveletek folyamatosan valtoznak. A
valtozasok élelmiszerbiztonsagi kovetkezményei pontosan az
ujszeriiség miatt nem minden esetben itélhet6k meg elore,
pl. nanotechnolégia, az intelligens csomagoloanyagok, és
egy¢éb technologiai fejlesztések hossza tavi hatasai esetében.

5.5. Az életmod valtozasa

Az  egészséges  taplalkozasra  iranyuld  torekvés
eredményeképp egyre fokozodik a friss, kevéssé
feldolgozott élelmiszerek fogyasztdsa iranti igény. Ez az
igény sok esetben a taplilkozasi elonyok, és az
élelmiszerbiztonsagi kockazatok iitkozéséhez vezet. A
nyers novényi részek (csirak, magvak, levelek) ndvekvd
fogyasztasa noveli a mikrobidlis veszélyeztetettséget. Az
okologiai (bio) termelés a mikotoxin-szennyezés eldtérbe
keriilésével jarhat.

5.6. Nemzetkozi élelmiszerkereskedelem kiterjedése

Az éaruk és személyek nagymértékii és -tdvolsagokra valod
mozgasa hozzajarul a korokozok vilagméretii terjedéséhez.

5.7. Elelmiszerhamisitasok és csalasok elterjedése

Az élelmiszerbiztonsagra jelentds veszélyt jelentenek a
hamisitasok és csaldsok, melyek nem csak az élelmiszerekre,
hanem az élelmiszerlancba bekerild egyéb legalis és
illegalis anyagokra (ndvényvédo-szerek, allatgydgyszerek,
hormonok) és kiséré dokumentumaikra is kiterjednek.

Az utobbi idok egyik legsulyosabb esete a melaminnal
hamisitott  kinai  takarmanyok ¢és  élelmiszerek
(gyermektapszer) kovetkeztében allatok ezrei pusztultak el,
tobb szazezer gyermek betegedett meg, és ezek a termékek a
vilag nagy részére eljutottak.

A foként milanyag- és mitragyagyartashoz hasznalt, nagy
nitrogén-tartalmu vegytiletet az utdbbi idében, tobb esetben is a
latszolagos  fehérjetartalom ndvelésére hasznaltak. Az
¢lelmiszer Gsszetevokben a fehérjetartalom meghatarozasanak
alapvet6 modszere a Kjeldahl modszer, ahol a mért
nitrogéntartalombol egy szorzoéfaktor segitségével
meghatarozhato a fehérje mennyisége (nyersfehérje tartalom).
Az esemény kapcsan az Unid altal meghatarozott melamin

hatarérték 2,5 mg/kg, a toleralhatod napi melamin bevitel (TDI)
0,5 mg/ttkg/nap.

6. EU tagorszagokban miikodd, az élelmiszerekre és a
takarmanyokra vonatkoz6 gyorsvészjelz6 rendszer
adatai (RASFF: Rapid Alert System for Food and Feed)

Az els6szamu ¢élelmiszer-biztonsagi kockazati tényezének a
mikrobiologiai agensek (745 esetben patogén mikrobakat
mutattak ki), mikotoxinok (495 esetben fordult eld
mikotoxin szennyezés), a ndvényveédo szer-maradékok (405
esetben talaltak), kémiai és fizikai szennyezok szamitanak,
illetve ezek kovetkeztében kialakulé fertézések ¢és
mérgezések megjelenése. Heringfilékben nagy mennyiségii
hisztamint talaltak.

7. Sajat kutatasi teriiletek

Kutaté csoportommal két f6 teriileten vagyunk érintettek az
¢lelmiszerlanc-biztonsagi stratégia megvalositasaban.

7.1. A klimavaltozas okozta negativ hatasok csokkentése
a noévénytermesztésben, a sz€lsoséges hatasokat jobban
tliré haszonnovények (szarazsagtiiré) nemesitésével.

Tobb mint két évtizede kapcsolodtunk be a nodvényi
stressztlirés  (gabonafélék) molekularis ¢és genetikai
Osszefiiggéseinek felderitésével kapcsolatos kutatasokba az
MTA Mezdgazdasagi Kutatdintézetében (Martonvasar).
Sziikebb  szakteriiletemhez kapcsolodéan a  szabad
aminosav- ¢€s a poliamin-tartalomban bekdvetkezd
valtozasokat jellemeztilk a kiilonb6z0 abiotikus stressz
(hideg, s6, szarazsdg) hatdsara. A novényfizioldgiai
kutatasok eredményei hozzajarulnak a kornyezeti stressztird
buzafajtak eldallitasahoz. Szamos publikaciot jelentettiink
meg eredményeinkrdl, melyek koziil a legjelentésebbek a
kovetkezé forrasokban olvashatok (Simon Sarkadi et al.
2005,2007; Kovacs etal. 2011, Boldizsar et al. 2013, Gulyas
etal. 2017).

7.2. Az élelmiszerek mindségének és biztonsaganak
novelése, élelmiszerek természetes eredetii
intoleranciat okoz6 komponenseinek csokkentése és az
élelmiszerek biogén amin tartalmanak csokkentése.

Az élelmiszeripari technologia soran keletkezd atalakulasi
termékek koziil, az élelmiszerbiztonsagot érintd kutatasi
teriiletem a biogén aminokkal kapcsolatosak. A biogén
aminok élelmiszerekben a feldolgozas és tarolas soran a
bakterialis tevékenység kovetkeztében keletkeznek. E
teriiletet érintd fontosabb publikacidik a kovetkezok: Halasz
et al. 1994; Simon Sarkadi et al. 1995; Csomos et al. 2002;
Simon Sarkadi 2009; Simon Sarkadi et al. 2012; Simon
Sarkadi 2017.

Az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi Hivatal (EFSA) 2011-ben
jelentette meg az egész Eurdpara kiterjedd felmérés
eredményét, amihez kutatdcsoportom kb. 3000 adattal jarult
hozza az élelmiszerek biogén amin tartalmara vonatkozo
adatbazis létrehozasahoz.
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8. Osszefoglalas

A tarsadalomnak minden intézkedést meg kell tenni az
¢lelmiszer-biztonsagot befolyasold szennyezédések és
kornyezeti hatasok feltarasa, csokkentése ¢és az j
szennyezddések megeldzése érdekében.

Mindezt csak tarsadalmi Osszefogassal, Osszehangoltan, az
¢élelmiszerbiztonsagi ismeretek novelése révén, a tudomanyos
kutatasok hatékony tamogatasaval és eredményeinek szélesebb
kort felhasznalasaval lehet elérni.
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Food production, food safety and the relationship between a sustainable environment

One of the most important aspects of quality factors
affecting the quality of life is the good nutrition which
providing essential components for the body functioning as
well as increases the wellbeing. The quality of the food
consumed is closely related to the preservation of our health.
Food safety (which includes exemptions from
microbiological, chemical and physical pollutants) must be
ensured throughout the food chain from primary production
to consumer, “from farm to table". The food quality and
safety is regulated by strict legislation. There are many
international and national organizations that are in charge of
food safety.

The main International Organizations are: the Food and
Agriculture Organization of the United Nations (founded in
1945); the World Health Organization (founded in 1948);
and the Codex Alimentarius Commission (founded in 1963).
In 2000, the European Union announced the White Paper on
Food Safety, COM (1999/719), which laid the foundations
of the EU's food security and nutrition policy. In 2002, the
EU introduced through Regulation (EC) No 178/2002 an
independent institution for the European Food Safety
Authorities (EFSA), whose primary task was to estimate the
health risks associated with the consumption of foodstuffs.
The European Union has also set up a Rapid Alert System

for Food and Feed (RASFF). The Member States shall report
to the Commission, through the system, a threat to foods and
feeds directly or indirectly affecting human health

The main National Organizations responsible for food safety
are: the National Food Chain Safety Office (NEBIH) which
is the integrated food safety authority of Hungary. From
2012 NEBIH is responsible for the control of the whole food
chain from farm to fork, including soil protection,
agricultural production, forestry, food processing, retail and
catering. Besides this, the most significant suppliers of the
food chain are also registered by NEBIH.

The Hungarian Academy of Sciences also considers food
safety as strategic, and in 2008 created the Food Science
Subcommittee of the Environmental Science Presidium.
Hungarian Academy of Sciences and the National Food
Chain Safety Office published a joint study on “New
National Food Safety Program" in 2011. Next, a strategic
program defining the future of food chain security for 10
years was completed. The Food Chain Safety Strategy
2013-2022 defines two target areas, four strategic
objectives, and eleven programs to achieve the main goal —
increasing food chain safety.
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Two target areas:
- Food chain safety knowledge management
- Control of food chain risks

Four strategic objectives:

a) Establishing and operating the knowledge centre

b) Developing a knowledge network and innovation
¢) Control of food chain risks

d) Control of unknown hazards and unacceptable risks

Eleven programs:

al) Global information management

a2) Introducing transparent risk analysis

a3) Reorganization of the laboratory network
b1) Building the basis of the knowledge network
b2) Modern education and training

b3) Partnerships in research and innovation
b4) Active public relations

cl) Extensive risk reduction

c2) Strong and credible authority

c3) Successful fight against abuse

c4) Protection of critical infrastructures

Food chain security, food safety, food security and
agri-environmental protection are closely linked. The main
factors affecting food safety are: global environmental and
climatic changes, pollution of the environment, changes in
agricultural technologies, changes in food technology,
change of lifestyle, expansion of international food trade and
food counterfeiting and fraud spread.

With my research team, we are involved in the
implementation of the food chain security strategy in two
main areas:

We have been involved in research into the molecular and
genetic relationships of plant stress tolerance (cereals) for
more than two decades with the Agricultural Research
Institute of the Hungarian Academy of Sciences
(Martonvasar). Changes in free amino acid and polyamine
content in cereals were characterized under various abiotic
stresses (cold, salt, drought). The results contribute to the
production of stress-tolerant wheat varieties. We have
published a number of publications about our results, the
most significant of which are listed in the following sources
(Simon Sarkadi et al., 2005, Kovacs et al 2011, Boldizsar et
al., 2013, Gulyas et al., 2017).

Our research area for quality and safety of food is related to
biogenic amines. Biogenic amines are produced in
foodstuffs during processing and storage as a result of
bacterial activity. Important publications in this area are:
Halasz et al. 1994; Simon Sarkadi et al. 1995; Csomos et al.
2002; Simon Sarkadi 2009; Simon Sarkadi et al. 2012;
Simon Sarkadi 2017.

In conclusion the society must take all measures to detect,
reduce and prevent contaminants and environmental impacts
that affect food safety. This can only be achieved through
social cohesion, in a coordinated manner, through the
enhancement of food safety, through the effective support of
scientific research. An effective solution to the challenges of
the food chain can only be found in the consistent and timely
application of the tools of science. In November 2016,
NEBIH and the Faculty of Food Sciences of Szent Istvan
University signed a cooperation agreement. The purpose of
the agreement is to establish the Department of Food Chain
Safety Risk Management. The specialists of the Office can
join the training of veterinary surgeons, food engineers,
bioengineers and nutrition specialists.
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