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Siguranta alimentara

Avand in vedere rolul alimentelor in viata noastrd cotidiand,
importanta sigurantei acestora este incontestabild. Autorii, pe langa
definirea acestei notiuni, prezinti acei factori care influenteazi
siguranta produselor alimentare, in concordantd cu prevederile
cuprinse in Codex Alimentarius (FAO, WHO) si respectiv in Codex
Alimentarius Hungaricus.
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Hogyan kapcsolddik e téma az EME rendezvényei-
hez? Masként szolva, mire kolt legtobbet a lakossag? —
Etkezniink minden nap kell (a Kdrpat-medencében lta-
laban naponta harom alkalommal). Ha betegek vagyunk
— vagy nem akarunk azok lenni — gydgyszereket szediink.
Es — akdr egészségesek vagyunk, akar betegek — tetszeni
szeretnénk (— kozmetikumok).

Dolgozatunkban foglalkozunk az élelmiszer-biztonsag
definialasaval, az egészségiinket alapvetéen karositd él6
és élettelen anyagokkal, a Codex Alimentarius és a Magyar
Elelmiszerkényv (Codex Alimentarius Hungaricus) eléira-
saival, tovdbba mikrobiologiai dgensekkel, a gyogysze-
részetben is hasznalt — legaldbbis ismert — élelmiszer-
technologiai vegyi anyagokkal (guar-gumi, E-anyagok,
macrogolok, dioxin stb.), GMO-anyagokkal, a gyégyszer-
tarak altal is forgalmazott dllatgydgyaszati készitmények-
kel és étrend-kiegészitokkel, ill. a Nemzeti Elelmiszerldnc-
Biztonsdgi Hivatal (NEHIB) programjaval.

Mindezekkel ellentétben, az emberi butasag és kapzsi-
sdg — az élelmiszer-forgalmazds teriiletén is — kiszamit-
hatatlan kockézatot jelent és tetemes karokat okoz. Ugy
véljiik, hogy — lakossagunk egészségiigyi felvildgositasa-
ban és nevelésében — az élelmiszer-biztonsdg tudatositésa,
tovabba a gydgyszerészi gondozds nagyon is 6sszekapcso-
16d6 fogalmak és az egyiittmiikodés egyik igen igéretes
lehetdségét jelenthetik.
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Food safety

In our every day life, articles of food are essential materials, conse-
quently, the food safety is a very important idea. On this field, there
are hazard phenomena, too. Authors give a definition of food safety,
they present different materials and factors influencing the food safety
and they also are speaking about two books: Codex Alimentarius and
Codex Alimentarius Hungaricus.

Key-words: Articles of food, food safety, hazard phenomena, Codex
Alimentarius Hungaricus.
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El6zmények

A 1I. vilaghaboruban megtapasztalt katasztrofalis katonai
és lakossagi élelmezési gondok mar 1945-ben arra kész-
tették a vilag vezetdit, hogy szervezetet hozzanak létre;
ez lett az ENSZ Elelmezési és Mezégazdasagi Szervezete
(Food and Agriculture Organization, FAO). Hamarosan
(1948) megalapitottdk az Egészségiigyi Vilagszervezetet
(World Health Organization, WHO) is [5].

Evtizedeket dtugorva, ma az a helyzet, hogy — a harma-
dik vilagrész kivételével — altalaban nagy foldteriileteken,
nemesitett vetémagvakkal és korszerli mezdgazdasagi
gépekkel termelik a gabonat, zoldségeket és gyiimolcsot,
amiket modern élelmiszergyarakban mind gyakrabban
automatizaltan dolgoznak fel. Az élelmiszertermeld allat-
allomany is hasonldan jelentés nemesitési folyamaton és
az allattartas szintén nagy korszer(sitésen ment at. Az
utdbbi évtizedekben szamottevé torekvést tapasztalunk
az egészségtudatos taplalkozas ismereteinek elterjeszté-
sében is.

A finom izli, egyuttal jol tdrolhat6 élelmiszerekbe
szamos élelmiszer-technolégiai segédanyagot is beledol-
goznak. Mindezekbdl kovetkezik, hogy élelmiszereink
biztonsaga kiemelt jelent&ségii.

Elelmiszer-biztonsag

Az élelmiszer-biztonsdg annak garantalasa, hogy az élel-
miszerek nem okoznak artalmat a fogyasztoknak sem
akkor, amikor — a felhasznalds szandékanak megfele-
l6en — feldolgozzdk, sem akkor, amikor elfogyasztjék. Ez
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vonatkozik minden éllati és novényi eredetti élelmiszerre,
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ill. asvanyi anyagra (pl. a konyhasora is).

Az élelmiszer-biztonsag kiterjed a termelés, a feldol-
gozas és a forgalmazas teljes folyamatdra, mas szavakkal
szolva ,,a term6foldtél az asztalig”

Jogszabalyok

Nemzetkozi szinten alapvet6 jogi szabalyozast ad a Codex
Alimentarius (FAO és WHO, az 1960-as évek elején).
Hazai viszonylatban a Magyar Elelmiszerkényv (Codex
Alimentarius Hungaricus, az 1990-es évek kozepétdl).
Az Eurépai Unié rendeletei: 178/2002/EK, 852/2004/EK,
853/2004/EK és 854/2002/EK. Parhuzamosan ki kellett
dolgozni a Veszélyelemzés Kritikus Szabdlyozasi Pontok
rendszerét (Hazard Analysis Critical Control Points,
HACCP) [3]. Természetesen vannak magyar torvények
is. A Codex Contact Point 1972-ben Magyarorszagot
bizta meg, hogy a Magyar Elelmiszer-biztonséagi Hivatal
gondozza az Analitikai és Mintavételi modszereket.

A Codex Alimentarius (FAO és WHO) célja az élel-
miszerek oOsszetevéinek és idegen anyag-tartalmanak
ellenérzése. Evégett 1963-ban Codex Alimentarius
Fébizottsagot (CAC) hoztak létre [2], amelynek 42 szak-
és munkabizottsaga van, s amelyek munkajaban — tandcs-
kozasi joggal — minden élelmiszer-szabélyozassal foglal-
kozo szerv részt vehet.

Az EU tagorszagokban ujabban mtikodtetik az élel-
miszerekre és takarmanyokra vonatkozé gyors-vészjelzé
rendszert (Rapid Alert System for Food and Feed, RAFFS).
A riasztas (Alert) olyan kockazatrol szolo értesités, amely
gyors fellépést tesz sziikségessé és lehet6vé egy masik
orszagban. Harom szintl tajékoztatasrol van szo: 1)
tajékoztatas altaldban (Information notification); 2) tajé-
koztatds nyomon kévetésre (Information notification for
follow-up) és 3) figyelem felhivo tajékoztatds (Information
notification for attention).

A Kdrpdt-medencében legfontosabbak a friss és fel-
dolgozott zoldségek és gytimolesok; az olajok és zsirok; a
hus-féleségek; ill. a tej és a tejtermékek. Viszont mézbél és
halakbol a kivanatosnal joval kevesebbet fogyasztunk!

A Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius
Hungaricus) [4] tervezésénél figyelembe vették a Magyar
Gyogyszerkonyv szerkezetét. Hirom kotetb6l all. I. kitete
foglalkozik az élelmiszerek tapértékének jelolésével;
az élelmiszerekkel érintkezésbe keriild (pl. csomagolo)
anyagok és targyak vinil-klorid-tartalmanak mérésével.
Tovabbad az élelmiszerekben hasznélatos édesitdszerekkel
és szinezékekkel. A kotet az emberi fogyasztasra szant,
részben vagy teljesen dehidratélt, tartos tejtermékekkel
(stiritett tej és tejpor) folytatddik. Itt vannak még a hus-

készitmények és egyéb tejtermékek.

A II. kitet a mar emlitett Veszélyelemzés Kritikus
Szabalyozasi Pontok (HACCP) rendszerével és alkalma-
zasanak utmutatojaval kezdédik. Tovabbi fontos fejezetei:
Etolajok. Jégkrém. Malom-, siit6- és édesipari termékek.
Széraztésztak és sorok. Kavé, kavékeverék, potkavé és
egyéb kavékészitmények. Flszerpaprika-orlemények.
Gytimolcslikorborok.

A IIT. kotet az élelmiszerek vizsgalatat targyalja. Ezen
beliil foglalkozik a stiritett tej és tejporfélék; cukor-termé-
kek; étolaj, étkezési zsir és az ezekkel készitett élelmisze-
rek erukasav-tartalmanak; tovabba az étkezési kazeinek és
kazeindtok; élelmiszerek 0sszes rost-tartalmanak mérésé-
vel, ill. a méz mintavételi és vizsgalati mddszereivel.

Magyarorszagon 2012-t8l a Nemzeti Elelmiszerldnc-
Biztonsdgi Hivatal (NEBIH) feladata orszagosan és
a megyék szintjén ellenérizni a Magyar Elelmiszer-
biztonsdgi Programot. A hazai jogi szabalyozds — mint
bemutatjuk — részletesen foglalkozik az adalékanyagok-
kal, ezek tisztasagi kovetelményeivel, az élelmiszerek cso-
magoldsaval stb.

A magyarorszagi élelmiszeripar amiatt is igen jelentds,
mert a teljes hazai export mintegy 14%-at adja [5].

Elelmiszerekben eléfordulé karos anyagok
fébb csoportjai

El6 komponensek: virusok, baktériumok (Salmonella,
Enterococcus, Staphylococcus stb.), parazitak és gombak,
tovabba toxikus anyagok (botulinus stb.).

Kémiai anyagok: allatgyogyszer- és peszticid-maradé-
kok, kornyezeti szennyezdk, élelmiszer-technoldgiai ere-
detli szennyez6 anyagok és bioldgiai eredet(i szennyezdk.

Szandékosan hozzaadott anyagok: adalékok és aromak.

Természetes eredetli karosité anyagok. Novényi ere-
detti toxinok, pl. kalapos gombak toxinjai. Mikotoxinok.

Allati eredetii toxinok, pl. halakbol.

Nem nutritiv anyagok: antivitaminok, lektinek, szolanin.

Bizonyos — potencidlisan karos hatdsu — nutritiv
anyagok, pl. laktéz (laktdz-intolerancia) vagy fenilalanin
(fenilketonuria). Megjegyezziik, hogy a laktdz és az élel-
miszerekben jelen 1év fenilalanin nem mindenki szé-
méra karos. Ervényes jogszabalyaink szerint az élelmi-
szerek cimkéjén fel kell tiintetni az dsszetevoket, ezzel az
emlitett betegségekben szenveddk elkeriilhetik e nutritiv
anyagok fogyasztasat. Szamukra hozzaférhet6k olyan élel-
miszerek, amelyek gyakorlatilag lakt6z-, ill. fenilalanin-
mentesek.

Egyéb idegen anyagok. Fémhulladékok és tivegszi-
lankok.
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Elelmiszer-biztonsagot befolyasolé néhany
karosito anyag, részletesen

Az élelmiszerek, ételek, italok, fliszerek és adalékok altal
okozott fontosabb zoonozisok: salmonellosis, campylobac-
teriosis, E. coli okozta fert6zések, staphylococcosis, yersi-
niosis, listeriosis, leptospirosis, brucellosis, 1épfene, Q-laz,
toxoplasmosis, echinococcosis, taeniasis és trichinellosis.
A campylobacteriosis esetek szdma 1988-ban 9222, ill.
2003-ban 5654 volt; emiatt 1988 dta bejelentési kote-
lezettség ald tartozik! Fertzési forrdsa a baromfihus, a
nyers tej, a taro és lagy sajt, ill. a fekaliaval szennyezett
z6ldség.

A humdn salmonellosis megelézésének lehetdségei: 1)
az allatok salmonellosisanak korldtozésa, 2) az allati ere-
detti élelmiszerek el6allitdsara, forgalmazasara és konyhai
feldolgozasara vonatkozé higiénés szabalyok maradékta-
lan betartasa, ill. 3) a megfelel6 személyi higiénia.

Az E-anyagok engedélyezett élelmiszer-adalékok, ese-
tenként gyogyszerhatd-anyagok, amelyek lehetnek — ter-
meészetes vagy mesterséges — szinezékek, tartdsitdszerek,
antioxidansok, emulgensek, izesit6 anyagok stb.

A guar-gumi (guar-enyv, guar-mézga, guar-gyanta;
E 412) pl. a guar-bab (Pillangésok csaladja) magjanak
endospermiumaban talalhaté mézga. Lehiivelyezés utan
a magvakat Orlik; a végtermék konnyt, fehér vagy fehéres
szind, durva vagy finom, vizben oldédé por. Hivatalos
a VIII. Magyar Gyogyszerkonyvben: guar-bab magpor.
Kiterjedten hasznaljik az olaj- és az élelmiszeriparban.
Elelmiszerekben gélképzé, viszkozitds-ndvels, emulgens,
vizmegtarto, kotéanyag és szuszpenziokban stabilitas-no-
velé. Hasonld célra alkalmazzak a gyogyszer- és kozme-
tikai iparban is. E tulajdonsagai kovetkeztében a gyogy-
szeriparban segédanyagként hasznéljak szuszpenzids és
emulziés krémekben, kenécsokben, pasztakban, razédke-
verékekben, linimentumokban, hidrogélekben, tovabba
tablettak szétesésének elGsegitésére és mikrokapszulak
eléallitasara.

A guar-gumi hatoéanyag is lehet, pl. antacid-készitmé-
nyekben, ozmotikus hashajtokban és étvagycsokkentdk-
ben (emészthetetlen élelmirostként teltségérzetet kelt).
2007-ben dioxinnal szennyezett guar-gumi keriilt az Unid
9 tagorszagaba, igy Magyarorszagra is (Sdrgabarackos
Turévardzs®). Nalunk szdznal tobb élelmiszerben van
guar-gumi.

Kiilon irunk a dioxinrdl, ami etilénglikolbol gytri-
zarddasos dimerizacioval képz6dé, vizben nem oldddd,
a levegdben és vizben lebegs szemcsékhez jol tapadd
anyag, amelyet az eséviz bemoshat a talajba (ezzel veszé-
lyezteti ivoviz-készletiinket), rdkeriilhet a salatara és a
flire (utobbit az allatok lelegelik). Lipidekben viszont
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jol oldodik; szerves klor-vegyiiletekkel rendkiviil stabil,
az egyik leginkabb mérgezé hatdsu tetraklor-dibenzo-
dioxan vegyiiletet képezi (0,1 pg/ttkg)! Kétes ,karri-
erje” a 60-as években a vietnami hdboruban kezd6dott;
Magyarorszagon a 70-es években egy hulladéktarolo
esete terelte ra a figyelmet (Garé kozség, Baranya megye).
Idérendben tovabbi nagyobb dioxin-kibocsatas tor-
tént Olaszorszagban, Gronlandon, Németorszagban,
Oroszorszagban, Mexikdban, Belgiumban és az USA-ban
(1997-ben és 2001-ben). Karosité hatdsai: altalanos toxi-
kus hatds, bér-, immunrendszer- és csontvel$-kdrositd
hatas; toxikus hatdsu az anyagcserére, a hormon-rend-
szerre és a reprodukciora, ill. kifejezett karcinogén hatasa
is van.

A GMO-termékek (Genetically Modified Organisms)
olyan él6lények, f6ként névények, amelyek genomjat mes-
terségesen dllitottak elé. Az els6 GM-névény a dohany
volt (1983-1984) és az els6 forgalmazott GM-élelmiszer
a késoén ér6 paradicsom lett (1994). Teljes vetésteriiletiik
1998-ban még csak 10 millié hektar volt (USA, Kanada,
Argentina, Ausztrilia és Kina teriiletén), mig 2006-ban
mar 100 millié hektar lett! Nagyiizemileg termesztik a
szojat, gyapotot, repcét és a kukoricat.

A GMO-termékek haszna — tobbek kozott — az, hogy
ellendllébbak a rovarokkal és a gyomirtd szerekkel
szemben. Azonban kockdzatuk is van, emiatt a 0,9%
feletti GMO-tartalmat jelezni kell! Az Eurépai Unié a
GM-kukorica-fajtak forgalmazdsat engedélyezi ugyan,
de termesztésiiket tiltja! 2010-t6l az Unié ezt is a tagal-
lamokra bizza. Magyarorszag és Ausztria elzarkozik a
termesztéstdl; orszagunkon beliili szallitdsukat viszont
engedélyezik és szigoruan ellendrzik.

A Nemzeti Elelmiszerldnc-Biztonsdgi Hivatal (NEBIH)
joga orszagosan és a megyékben ellendrizni a Magyar
Elelmiszer-biztonsdgi Programot [1, 6], amelynek f&
pontjai: megel6zés; élelmiszerek otthoni kezelése; magas
koleszterin-szint; emésztés; kismamadk tédplalkozasa; vita-
minhidny pétlasa; gyogyszerek megfelelé forgalmazésa
és szedése; kronikus betegségek diétaja; diabetes, laktdz-
intolerancia; liszt-érzékenység; magas vérnyomas, majbe-
tegség, epebetegség és hasonlok.

Akadnak ,érdekességek” is

Gyogyszerészekként hangsulyozzuk, hogy az egészség-
igy — a humadn és az allategészségiigy — egy és osztha-
tatlan. Kovetkezésképpen az dllatorvosldsban hasznalt
készitmények is gydgyszerek! A NEBIH jogositvanya
— tobbek kozott — ellendrizni a kozforgalmu gyogyszer-
tarakban (természetesen jo pénzért), hogy a készitmény
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csomagolasan feltiintették-e az élelmezés-egészségiigyi
varakozasi id6t. Kérdés, miért nem a gyarakat ellendrzik,
hogy rdanyomtatték-e, s miért nem az allatorvosokat és a
gazdakat, hogy betartjak-e.

Masik ilyen kérdés a veteriner gyogyszerkészitmények
forgalmazasanak engedélyzése kozforgalmu gyodgyszerta-
rakban. Jelenleg az Elelmiszerbiztonsagi és Allategészségiigyi
Igazgatosagtdl mint Kormanyhivataltol kell szakhatdsagi
hozzéjarulast kérni, ami alapjan az Orszagos Tisztiféorvosi
Hivatal f6gyogyszerésze — 25 900 Ft-ért! — forgalmazasi
engedélyt ad. Olyan ez kicsit, mintha a péknek engedélyt
kellene kérni ahhoz, hogy kiflit is készithessen.

A médidban mind gyakrabban lehet olvasni és hal-
lani ,,orvostechnikai eszkozokrél”, ami alatt nem csu-
pan a Méry Pille vércukorszintmérét, vagy a KB-900-as
Fajdalomcsillapité Ceruzdt és hasonlokat értik, hanem
altalaban és kimondottan a tabblettakat, az injekciokat
stb., ami szintén nagyon ,,érdekesnek” ttinik.

Osszefoglalas

Az élelmiszerek és a gyogyszerek mindennapi életiink leg-
fontosabb anyagai. Biztonsaguk jelentésége megkérdéje-
lezhetetlen. Az élelmiszerek biztonsagat szamos tényezd
jelentékeny mértékben befolyasolja, pl. a nemesitéssel
eléallitott novények, gytimolesok és allatok érzékenysége,
az élelmiszeriparban mind gyakrabban hasznalt kiilon-
b6z segédanyagok széleskorti valasztéka és — nem ritkan
— az emberi butasag és kapzsisag is.

Ugyanakkor azt szintén sziikséges kiemelniink, hogy

az elmult egy-két évtizedben a lakossag egészség-tudatos
életvitele és taplalkozasi ismeretei jelent6s mértékben
megizmosodtak: a vasarlok tobbsége ma az tizletekben
mar nem csupan a termékek arat bongészi, hanem egyre
tobbszor a készitésiitkhoz hasznalt segédanyagokat is nézi,
ami nem kis mértékben a Fogyasztovédelmi Hatésdg tevé-
kenységének, jabban pedig a Nemzeti Elelmiszerldnc-
Biztonsdgi Hivatal programjanak is készénhetd.

Az élelmiszer-biztonsagot befolydsolo tényezok kozott
szamos olyan van, amelyekrdl a gyogyszerészek — ala-
pos szakmai ismereteik alapjan — adekvat felvilagositast
tudnak adni az érdeklddé lakosoknak. Ugy véljiik, hogy
— lakossagunk egészségiigyi felvildgositasaban és neve-
lésében — az élelmiszer-biztonsdg tudatositdsa, tovabba a
gyogyszerészi gondozds nagyon is 6sszekapcsolodo fogal-
mak és az egylittmiikodés egyik igen igéretes lehetdségét
jelenthetik.
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