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Az Gjjaalakult MTA Elelrpiszer-tudoményi Komplex
Bizottsag (MTA-EKB) 6 célkitlizése:
az dsszehangolt, hatekony kutatbmunka segitése

LASZTITY RADOMIR
OSSZEFOGLALAS

A haroméves akadémiai ciklus lezarasat kovetd valasztasok soran kialakult EKB Gjonnan
megvalasztott elndkének (Halasz Anna, a kémiai tudomany doktora) elndkletével megtartott
elsé Ulés legfontosabb targya a bizottsadg jovébeni tevékenysége f6 iranyainak, céljainak a
megvitatdsa volt. Az elndk altal beterjesztett — elézetes konzultaciok alapjan 6sszedllitott —
vitairat képezte a sokoldalu, élénk vita kiindul6 pontjat. A kialakitott elképzelések négy
témakor koré csoportosultak: (1) az élelmiszer-tudomanyi kutatas helyzete, (2) kutatasi,
fejlesztési trendek az élelmiszer-tudomanyban és élelmiszergazdasagban, (3) szakmai
utanpotlas és oktatas, (4) publikaciok, rendezvények. Ez az iras a vitarol és a bizottsag 6
célkitlizéseirél kivan rovid attekintést adni.

THE MAIN AIMS OF THE REORGANIZED COMPLEX COMMITEE F OR FOOD SCIENCES
AT THE HUNGARIAN ACADEMY OF SCIENCES
R. Lasztity

By means of elections held after closing the three years’ academic cycle a new EKB
(Complex Committee for Food Sciences) was set up; its recently elected president (Anna
HALASZ, Academic Doctor of Chemical Sciences) chaired the first meeting, where the most
important issue was to discuss the main directions and objectives to be pursued by the
Committee. An opening paper constructed during the previous consultations and submitted
by the president provided the starting point for the comprehensive, active debate. The
evolved perspectives could be included in following four subject matters: (1) present situation
of food scientific research, (2) R+D trends in the food science and food economy, (3)
professional reproduction and education/training, (4) publications, conferences and
seminars. This report gives a short overview on the debate and the Committee’s main
objectives.
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Az élelmiszer-biztonsag és az egészseges
taplalkozas tovabbra is kulcsszavak az élelmiszer-
tudomany m (vel 6i kdreben
(Ujabb eurdpai kezdeményezések)

SALGO ANDRAS — LASZTITY RADOMIR

OSSZEFOGLALAS

A szerzék az els6 Eurdpai Elelmiszer Kongresszuson (First European Food Congress)
résztvevd tudosok, szakemberek altal eléterjesztett Deklaraciét teszik kézzé, mely tartalmét
tekintve attekinti és értékeli az eurdpai élelmiszer elééllitds és taplalkozas helyzetét az
élelmiszer-tudomény, a technolégia és az élelmiszer ellatottsadg szempontjabdl.

IRODALOMJIEGYZEK

Raspor, P. (2009): The European declaration on food, technolgy and nutrition. Acta
Alimentaria, 38 (1), pp. 3-7.

Biacs, P., Gelencsér, E. (1999): The role of functional foods in the Hungarian diet and
healthy nutrition. In. Functional Foods — A new challenge for the food chemists, Lasztity, R.-
Pfannhauser, W.- Simon-Sarkadi, L.- Tomdskoézi, S. eds., Budapest, pp. 30-34.

Lasztity, R. (2007): Az elhizas elleni kizdelem az eurdpai egészségpolitika fokuszaban.
Sutéiparosok, Pékek, 54 (3), pp. 2-3.

FOOD SAFETY AND HEALTHY NUTRITION REMAIN KEY WORDS FOR FOOD
SCIENTISTS
A. Salgo — R. Lasztity

The Authors publish the Declaration released by scientists and experts taking part in the First
European Food Congress. This Declaration gives an outline and evaluation on the present
situation of food production and nutrition in Europe from the viewpoint of technology and food

supply.
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Az allattartas korilmeényei és az allati eredet
élelmiszerek
mikrobiologiai biztonsaga*

FARKAS JOZSEF - MOHACSINE FARKAS CSILLA
OSSZEFOGLALAS

Az élelmiszerek mikrobiolégiai biztonsdgossaganak és a nemzeti élelmiszer-biztonsagi
programalkot6 tevékenység fontossaganak hangsulyozédsa utan rovid attekintést adunk az
allati eredeti nyers élelmiszerek mikrobiologiai kockazatairdl az Eurdpai Uni6 és hazank
élelmezés-egészségligyi statisztikai tikrében. Bemutatjuk az allattartas korlilményei és az
allati eredetli nyersanyagoknak korokozé mikrobakkal valé szennyezédése kapcsolatat, majd
a megelézés 6 feladatait és lehetéségeit, tovabba az enteropatogén mikrobakkal szembeni
védekezés Uj K+F iranyait.

IRODALOMJIEGYZEK

EFSA (2009 a): Trends and Sources of Zoonoses and Zoonotic Agents in the European
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148-152.
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Tudomanyos Akadémia Agrartudomanyok Osztélya, Budapest.

Lang, I., Csete, L. (szerk.) (1999): Minbéség és agréarstratégia. Magyar Tudomanyos
Akadémia, Budapest.

Mossel, D.A.A., Corry, J.E.L., Sruijk, C.B. & Baird, R. M. (1995): Essentials of the
Microbiology of Foods. A Textbook for Advanced Studies. John Wiley & Sons, Chichester,
etc.

Szeitzné Szabd, M. (szerk.) (2004): Magyarorszag Nemzeti Elelmiszerbiztonsagi Programja.
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest.
Szeitzné Szabd, M. (szerk.) (2008): Elelmiszer-biztonsagi helyzetelemzés és kockazat-
értékelés. Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal, Budapest.

Szeitzné Szabd, M., Krisztalovics, K., Sréterné Lancz, Z., Fehér, E. és Cseh, J. (2008):
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Kilonszam, 7-42.



ENVIRONMENTAL CONDITIONS OF LIVESTOCK FARMING AND T HE
MICROBIOLOGICAL SAFETY OF FOOD OF ANIMAL ORIGIN
J. Farkas — Cs. Mohéacsi-Farkas

After emphasizing the importance of microbial safety of food and the activities of establishing
a national food safety program, the lecture gave a brief survey in the light of EU and
Hungarian epidemiological statistics on the microbiological risks of foods of animal origin.
The connection between the conditions of livestock farming and the contamination of such
foods by pathogenic microorganisms has been illustrated and the main tasks and
opportunities of prevention have been outlined together with the relevant new R&D

trends of food protection.
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*A ,Min&ségorientalt termék elballitas az allattenyésztésben” c. konferencidn Debrecenben
2009. augusztus 28-an tartott eldadas anyaga alapjan.
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Gabona alapu termékek mikotoxin
szennyezettségenek élelmiszer-biztonsagi értékelése

AMBRUS ARPAD - SZEITZNE SZABO MARIA
OSSZEFOGLALAS

A Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal felkérésére az MgSzH 2008-ban 302 élelmiszer minta,
koztik 144 buzaliszt vizsgdalatat végezte el, egy erre a célra adaptalt, 16 mikotoxin egyidejd
vizsgélatara alkalmas mddszerrel. Az MgSzH rendszeres monitoring keretében 32 buzaliszt
minta vizsgalatat végezte el a 2008-2009 majusa kozti idészakban, melyek eredményét
szintén bevontuk az elemzésbe. A 176 bulzaliszt minta 2%-a tartalmazott hatarérték feletti
mennyiségl (764-3065 ug/kg) DON szennyezést. A 2003. évi Orszagos Lakossagi Egészség-
Felmérésbdl (OLEF) szarmazo fehér kenyér-fogyasztasi adatokat felhasznalva és 0,7 kg
liszt/kg kenyeérliszt felhasznalassal szdmolva a probabilisztikus modellezéssel becslult
fogyasztéi expozici6 szamitas eredményei azt mutatjak, hogy csupan a fehér kenyér
fogyasztas alapjan a felnétt lakossag tobb mint 5%-éat éri az elfogadhat6 (toleralhatd) napi
bevitel mennyiségénél magasabb expozici6 (TDI = 1 pg/ttkg/nap). A megengedhetd napi
bevitel két-, harom-, 6t- és tizszeres értékénél magasabb expozicionak rendre a lakossag 1,5;
0,6; 0,2 és 0,02%-a van kitéve. A magas kitettség kilon figyelmet érdemel annak fényében,
hogy a liszt mintdknak csak 2%-a tartalmazott a megengedett maximalis koncentraciénal (750
Mg/kg) magasabb DON szennyezést, tovabba a fehér kenyér a mikotoxin szennyezés egyik
jelentds, de nem kizarélagos forrasa.

IRODALOMJEGYZEK

European Commission: Opinion of SCF on fusarium toxins part 1, 1999.
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European Commission: Opinion on fusarium toxins part 2, 2000.
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http://ec.europa.eu/food/fs/sc/scflout73_en.pdf

European Commission: Updated oinion of the Scientific Committee on Food 2003.
http://ec.europa.eu/food/fs/sc/scf/out185_en.pdf

European Commission: Opinion of SCF on fusarium toxins part 4, 2000 c.
http://ec.europa.eu/food/fs/sc/scflout74_en.pdf

European Commission: Opinion of SCF on fusarium toxins part 5, 2001.
http://ec.europa.eu/food/fs/sc/scf/out88_en.pdf

European Commission: Opinion of SCF on fusarium toxins part 6, 2002.
http://ec.europa.eu/food/fs/sc/scfloutl23_en.pdf

Sulyok, M. et al.. Rapid Commun. Mass Spectrom. 2006, 20. pp. 2649-2659. MEBIH:
Gabonaalapu élelmiszerek fuzariumtoxin szennyezettségének csokkentési lehetéségei, 2009.
http://mww.mebih.gov.hu/index.php/hu/kiadvanyok/fusarium-kiadvany.html



FOOD SAFETY EVALUATION OF MICOTOXIN CONTAMINATION | N CEREAL PRODUCTS
A. Ambrus — M. Szeitz-Szah6

The Hungarian Food Safety Office commissioned a specific survey of of mycotoxins in cereal
products. The Agricultural Office collected 302 samples including 144 wheat flour which were
analysed with a multitoxin LC/MS/MS method covering 16 compounds with 0.6 and 30 pg/kg
LODs. Results of 32 wheat flour samples derived from regular monitoring programme were also
considered. The highest concentrations (ug/kg) found were: DON — white flour 3065, wheat bran
1308; OTA — buckwheat bran 10.4, wheat four 8.2; HT2 — rye flour 38, wheat bran 32; T2 — corn
flour 9.8, rye flour 8.2, wheat flour 7.7; F2 — corn flour 14; nivalenol —wheat bran 292, and barley,
hulled 315. One wheat flour and one corn samples contained 3 and 4 mycotoxins, which require
special attention. Consumer exposure was calculated with probabilistic and deterministic models
using white bread consumption of 1360 adults and DON contamination of white flour assuming
700/1000 g flour/bread ratio. The results indicate that at least 5% and 0.2% of the Hungarian
population is likely excposed to DON above the 1 (TDI) and 5 pg/kg, respectively. Calculations
performed with the medians and means of the two populations resulted in intakes of 0,17 and O,
39 ug/kgbw/day, respectively.
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Az adalékanyagok fogyasztoi megitélése |I.

SzUCS VIKTORIA — SZABO ERZSEBET — BANATI DIANA
OSSZEFOGLALAS

A fogyasztok egyre nagyobb része figyel oda arra, hogy mesterséges kémiai szerektdl
mentes, egészséges és biztonsagos élelmiszert fogyasszon. A rohand életvitel, az un.
.kKényelmi élelmiszerek” népszerlisége, valamint az egyre sirlbben felbukkand élelmiszer
botrdnyok novelik a fogyasztdék bizalmatlansdgat az élelmiszerekkel szemben. Szamos
publikéci6 ad hirt az adalékanyagok esetleges egészségkéarositd hatdsairdl, amelyek
ellenérzést keltenek, igy fontosnak tartjuk a fogyasztok élelmiszeripari adalékanyagokkal
kapcsolatos észlelésének megismerését. Jelen munkank elsé részében dsszegezzik az
élelmiszeripari adalékanyagok alkalmazasanak szabdlyait, esetleges egészségugyi
kockézatait, valamint a jelenleg rendelkezésre &ll6 fogyasztoi észleléssel kapcsolatos
nemzetkdzi tanulmanyok eredmeényeit.

IRODALOMJEGYZEK
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Taplalkozastudomanyi Intézete, Budapest, 2003.



CONSUMERS’ PERCEPTION OF FOOD ADDITIVES |I.
V. Szlics — E. Szab6 — D. Banati

More and more people seek to consume safety and healthy foods which are free of artificial
chemicals. Rushing lifestyle, the popularity of so-called ,convenience foods” and the more
often appearing food scandals are continually increasing the consumers’ mistrusts against
foodstuffs. Several publications report about the possible health destroying effects of food
additives, which induce aversion, thus it is important to get information about the consumers’
perception of food additives. In the first part of this study the role of food additives, the rules
of their utilization, possible health detrimental risks, as well as the available international
studies about consumers’ perception were overviewed. On the basis of the analysed studies
it can be said that food additives caused serious concerns amongst the consumers in the
European Union. Thus it is not an unfounded demand that consumers need more reliable
and authoritative information to support their conscious food choice and consumption.
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Blzatészta alapu termékek rostdusitasa rezisztens
keményit 6vel

HORVATHNE ALMASSY KATALIN - VEHA ANTAL
OSSZEFOGLALAS

Mai ismereteink szerint az egészséges taplalkozas egyik feltétele a megfeleld mennyiségi és
minéségl napi rostbevitel. A rostokban gazdag élelmiszerek élvezeti értéke gyakran eltér a
megszokottol, ezért a fogyaszté nem mindig valasztja szivesen ezeket a termékeket.

A blzatészta gélszerkezeténél fogva kivaldé hordozoja lehet a hozzaadott élelmi rostoknak. Az
élelmiszerek el6éallitasanal torekedni kell azonban az elvart élvezeti érték megtartdsara. Ebben
segitséget nyujthat a fehér szinl, szagtalan, iztelen, porszer( rezisztens keményitd, melynek
szemcsemérete 5 — 20 pupm. Kisérleti munkdnkban szaraztészta és prébacipd
mintasorozatokkal vizsgaltuk meg, hogy miként befolyadsolia a bulzatészta funkciondlis
tulajdonségait a szerkezetbe beépitett, maximum 40% Hi-maize (HM) 260, RS2 tipusu
rezisztens keményitd. Oszcillaciés reometriai méréssel tanulmanyoztuk a tésztaszerkezet
valtozdsat. A rezisztens keményité tartalmld prébacipok minéségét glutinliszt és guar
adagolassal optimalizaltuk.
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FIBRE ENRICHMENT OF WHEAT FLOUR PRODUCTS WITH RESIS TANT STARCH
K. Horvath-Almassy — A. Véha

It was stated in the investigations that RS2 resistant starch, very advantageous in nutritional
aspect, integrated well in the structure of wheat dough but influenced its rheological properties.
The structural alteration reserved the viscoelastic behaviour of the raw dough but made the
soft-elastic structure hardelastic, even if the dominance of the elastic gel framework remained.
It was supposed that this was due to the composite-like structure of some component of the
RS product with the proportionally diminishing gluten framework. Thanks to this common gel
scaffold, the workability (in kneading, spreading and forming) and the texture properties of the
heat-treated dough essentially remained, so that the presence of RS makes hardly any



problem in noodle production. In baking application, however, bread crust will be pale and the
tough structure will impair loosening. The latter can be partially compensated by gluten
replenishment. Further improvement was achieved when HM260 was partially replaced by
guar meal, and the lack of enzymes was compensated by adding sugar. Guar meal also
eliminated the sticky feeling of the starch grain in the mouth. The dough system obtained
finally had the traditional sensory qualities, equal to those of wholemeal flour, and is usable for
making high-fibre white bread.
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Almabor polifenol 6sszetételének vizsgalata

PERJESI JOZSEF - NYITRAINE SARDY DIANA - KALLAY MIKLOS
OSSZEFOGLALAS

Magyarorszag mezégazdasagi adottsagai magukban rejtik a gylumolcsbor-készités és
fogyasztas lehet6ségét, hazankban mégsem alakult ki ennek a tradici6ja. Nyugat-Europa
orszagai kozott szamos példat taldlunk a gyimolcsborok fogyasztasara, a legismertebb az
Anglidban elterjedt almabor (cider). Munkank sordn almabort készitettiink, a kisérletlink
folyaman almalé siritményt oltottunk be fajélesztével és készitettink spontan erjedéses
mintat is. Az alma sUritménybél az alapanalizisen kivil vizsgaltuk a polifenol-0sszetételt,
készitett boroknal, mind az alapanalitikai paraméterek, mind a fenolos komponensek
Osszetételében megfigyelhetd. A fajéleszté alkalmazasa pozitivan befolyasolta az elkészilt
borokat: magasabb alkoholtartalom, TAK érték és polifenol tartalom volt elérhetd. A fenolos
komponensek mennyisége a fajélesztés tételben a (+) -katechin, a (-) — epikatechin, a GRP
(S-glutanionilkaftarsav), és a tirozol esetében szignifikAnsan magasabb, mint a spontan
erjedt tételben. Vizsgalataink alapjan megallapithatd, hogy érdemes kisérleteinket a jovében
tovabb folytatni.
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PHOLYPHENOL COMPOSITION OF APPLE WINE (MADE OF APPL E CONCENTRATE)
J. Perjési — D. Nyitrai-Sardy — M. Kallay

Hungarian agricultural conditions lend itself to fruit wine making and the opportunity of fruit
wine consumption. However this is not a tradition in Hungary. There are a number of
examples amongst the countries of Western Europe concerning the consumption of the fruit
wines, and the best known example is the British apple wine, more commonly known as
cider. The polyphenols play very important part in the quality of cider and are responsible for
the colour of the wine, the flavour harmony, and for the tartness of the product. We prepared
two samples of cider for our investigations - one made from apple juice concentrate
inoculated with Saccharomyces cerevisiae and another prepared as a spontaneously
fermented sample. From the apple concentrate sample we examined the polyphenol
composition and we performed a classical analysis examining the concentration of tyrosol
and the plain phenols. The effect of yeast strain on the wines made from apple concentrate
was observable in every phenolic components. The application of the yeast positively
influenced the wines: these samples had higher alcohol, TAC (total antioxidant capacity) and
polyphenol content. In the strain yeast increased the catechin, reduced the epicatechin and
GRP. Tyrosol was significantly higher than in the spontaneously fermented sample.
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Megkezdodott a tudas transzfer
uj korszaka
az €lelmiszer feldolgozasban

nice to meet you.

A ’HighTech Europe’ Eurdpai Kivalosagi Halozat
2009. majus 1-én kezdte meg tevékenységét az EU
FP7 kutatasi keretprogram tamogatdsaval. Az egylitt-
miikodés célja, hogy innovativ technologiai ismerete-
ket bocsasson az élelmiszeripari kis- és kozépvallala-
tok rendelkezésére, €s ezaltal segitse azokat a globalis
versenyben.

A ’HighTech’ Europe a quakenbriick-i székhelyl
Német Elelmiszer-technolégiai Intézet (Deutsches
Institut fiir Lebensmitteltechnik) altal koordinalt kez-
deményezés, amely jelenleg 22 eurdpai kutatasi szer-
vezetet, ipari szovetséget és vallalatot fog Gssze.

A Kozponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatdintézet
(KEKI) kordbban lezarult, illetve jelenleg is folyé
sikeres EU projektjei révén kapott meghivast a fen-
ti projektben valo részvételre, és ezzel, reményeink
szerint a tudas transzfer révén — a hazai érdekeltek-
kel valo informacio cserére €s egylittmikodésre ala-
pozottan — hatékonyan tudjuk tamogatni, inspiralni a
magyar ¢lelmiszeripari innovaciot.

A ko6z0s tevékenység célja olyan kivalo esettanulma-
nyok kialakitasa, amelyek nagy hatast gyakorolnak az
¢lelmiszer-biztonsagra ¢s mindségre, valamint a fel-
dolgozas hatékonysagara. A projekt mdodszerei kozott
szerepel a jartassagok ¢s kompetenciak feltérképezé-
se, 0sszegyljtése a tudas transzfer lancok mentén; va-
lamint az intenziv kommunikacio és egylittmiikodés
az érdekeltek kozott. A projekt sikerességének egyik
kulcsa, a vezeto eurdpai egyetemek és K+F kdzpontok
kozotti haldzat felépitése €s a benniik rejld lehetdsé-
gek kiaknazasa, tovabba az eurdpai élelmiszer-feldol-
goz0 iparral, elsdsorban a kis- ¢€s kozépvallalatokkal
fennallo kapcsolatok erdsitése.

A projekt, ahogy neve is utal ra, a jelentds innovativ
erovel biro tertiletekre — bio- és nanotechnologia, va-
lamint az ICT (informacids €¢s kommunikacios tech-
nologia) — Osszpontosit, tekintettel arra, hogy ezek
igéretesek lehetnek a jovo éElelmiszer-feldolgozasi
technoldgiai szamara.

A projekt kidolgozott egy Science Cube (Tudoma-
nyos Kocka) elnevezésii értékelési eljarast (1. abra),
amelynek segitségével jellemezni lehet a kapcsolatok
alakulasat az innovacié emlitett harom forrdsa: az
alapvet6 élelmiszer eldallitasi miiveletek, valamint a
hatteret szolgéltatd tudomanyos — fizikai, kémiai és
bioldgiai — alapelvek kozott.

A projekt kiilonos figyelmet szentel az etikai, jogi és
tarsadalmi szempontoknak (ELSA), ezen beliil is az
¢lenjard technoldgiat alkalmazod élelmiszer-feldolgo-

KZ=KI

zas szabalyozasi és biztonsagi kérdéseinek fogyasztdi
elfogadasara. A KEKI tevékenységének stlyponti te-
riilete az ELSA szempontok kimunkalasa ¢s integra-
lasa. Ehhez kapcsoldéddan az 1 élelmiszer-feldolgo-
z4si technoldgidk transzferéhez és megvalositasahoz
kotodo etikai vonatkozasokrdl szimpoziumot ren-
deziink a szakmai ¢s az érdekl6dd kozonség részére
2010 8szén.

A projekt uj modszereket is alkalmaz, mint példaul a
tudas aukciok és a megvalositasi dijak, amelyekkel a
teljes lancra kiterjedd innovacidkat ismerik el.

A politikai és szakmai dontéshozok, a szabalyo-
zasban résztvevo szakemberek és testiiletek szamara
olyan tudomanyos igényességli tanulmany késziil,
amelynek célja a high-tech technoldgiak élelmiszer-
ipari alkalmazéasara vonatkozo érvek és ellenérvek
attekintése, valamint a tennivalok dsszegzése. A pro-
jekt az europai tudomanyos eredmények elterjesztése
teriiletén a fiatal kutatok motivalasara is torekszik.

A négy éves projekt tavlati stratégiai célja egy olyan
eurdpai szintii Elelmiszerfeldolgozasi Intézet létre-
hozasahoz vald hozzajarulas, amely gondoskodna
a specialis kutatas-fejlesztésrdl, az eredmények el-
terjesztésérol, tovabba konzultacids és oktatasi plat-
formként szolgalna az egyes technologiak gyakorlati
kivitelezéséhez ¢s a jogszabalyoknak valo megfelelés
biztositasahoz.

Tovabbi informacio a www.keki.hu honlapon talal-

hatd.

separating

structure forming

stabilising

packaging

1. abra: A ,,Science Cube” megkozelités demonstralja az
innovacios forrasok, az élelmiszer-eléallitasi miiveletek,
valamint a hatteret szolgaltaté tudomanyos alapelvek kozotti
kapcsolatot az etikai, jogi és tarsadalmi szempontok (ELSA)
figyelembe vételével.



