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Az élelmiszeripari vallalatok kdornyezeti teljesitményének
megitélése a nemzetk6zi médiaban

Deak Zsuzsanna — Hajdu Istvanné

Osszefoglalds

Nemzetkézi szervezetek tanulmanyai az élelmiszeripart és a kapcsolodo fogyasztasi
mintakat, mint az (iveghazhatas és egyéb kérnyezeti szennyezés egyik legnagyobb
hozzajaruldjat nevezik meg. Egyes kbzgazdasagi elvek szerint a kiilbnb6z6 érdekelt
feleknek kellene arra 6szténéznie a vallalatokat, hogy kérnyezeti teljesitményidkdn
javitsanak. A média — mint az elmdlt évek egyik legmeghatarozobb kérnyezetvédelmi
szocséve — fontos funkciot télt be a vallalatok imazsanak kialakitasaban, és nem kis
szerepe van a vallalati értékpapirok t6zsdei arfolyamanak alakulasaban is. A modern
informacioaramlas ebben az ésszefliggésben a valtozas tgynbkeként, uj rendeltetést
tolt be. Ennek ellenére, az iparag gyakran a kérnyezeti felmérések és listak legaljan
szerepel. Jelen tanulmanyban az élelmiszeripar kbérnyezeti teljesitmenyenek
médiaban térténé megitélesét vizsgaljuk.
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Evaluation of the Food Industry's Environmental Performance in the
International Media

Zs. Deak — I-né Hajdu

According to recent studies published the food industry is one of the biggest
contributors of greenhouse gas emissions and other related environmental pollution.
Expectation would be that the various stakeholders force companies to improve their
environmental performance. The media which in recent years have become the main
champion of environmental issues not only plays an important part in forming a firm’s
reputation, but also in influencing their stock price. In this context information takes
on a new role, and can create incentives for companies to adopt a more
environment-friendly behaviour. Yet the industry is consistently ranked low on
environmental stewardship. This paper sets out to examine coverage of the
industries’ environmental performance in the news media.
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Az élelmiszer 6sszetételi adatbazisok multja és jelene, napjaink
kutatasi feladatai

Sz(ics Viktéria — Banati Diana — Szab6 Erzsébet — Monspart-Sényi Judit

Osszefoglalds

Az élelmiszerek kémiai bsszetételének ismerete az elsé nélklilézhetetlen lIépés a
betegsegek étrendi kezelésének vagy a taplalkozas mennyiségi tanulmanyozasanak
esetében” (McCane & Widdowson, 1940). Ez az alapvetd igény inditotta utjara az 50-
es évek kezdeten, az élelmiszer ésszetételi adatbazisok 6sszeallitasat es tervezeset.
Az élelmiszer Osszetételi adatbazisok felhasznalasi kére igen széles. Szamos
Szakterilet — mint példaul az élelmiszeripar, az epidemioldgiai kutatasok, a
kbzegészséglgy, a klinikai gyakorlat és az oktatds — szamara biztositanak fontos
informaciot. Az 6sszetételi adatok nemzeti eés nemzetkbzi szinten hozzajarulnak a
kbzegészségligyi munkahoz, az oktatasi politikak kialakitasahoz, valamint a
fogyasztok informalasahoz, a betegségek megelbzésehez és az egeszseg
megdbrzésehez (Egan et al., 2007; Greenfield & Southgate, 2003; Pennington, 2007).
Ezen célok eléréeséhez O&sszehasonlithato élelmiszer &sszetételi adatbazisok
szlikségesek.

Jelen tanulmanyunk célja, hogy bemutassuk az élelmiszer dsszetételi adatbazisok
térténetét és a harmonizalt adatbazisok létrehozasanak érdekében Iétrejott
nemzetkdzi kezdeményezéseket.
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Food consumption databases — Past, present and current research tasks
V. Szlics — D. Banati — E. Szab6 — J. Monspart-Sényi

The importance of the food consumption databases is proven by their wide range of
utilization. However, they could be most efficiently used, when harmonised not only
on national, but on international level. The harmonization of the food consumption
databases was aimed by different projects, amongst those the EuroFIR AISBL seems
to be the most promising one. In spite of the fact that Hungary has participated in
number of cooperation projects, there is no available, electronically and publicly
accessible, harmonized Hungarian food consumption database. The aim of our
present study is to summarise the history of the food consumption databases and
introduce those initiatives aiming to set up a harmonized international database.
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Mikrohullamu élelmiszerkezelés nem-termikus hatasainak
vizsgalata

Géczi Gabor — Horvath Mark

Osszefoglalds

A mikrohullamu élelmiszerkezeléssel foglalkoz6 kutatasi eredmények a nem-termikus
hatasok tekintetében ellentmondasosak, a kutatok, szakemberek allaspontjia nem
egységes. A nem-termikus hatasok létezésének bizonyitasa nem egyszeri feladat,
mert az elektromagneses eréterbe helyezett élelmiszerek dipolus molekulai a
polaritasuknak megfeleléen mindig iranyba rendezédnek és ez a belsé mozgas a
termékben héve alakul.

Kutatasaink soran a nem-termikus hatasok bizonyitasara azt a maodszert
valasztottuk, hogy parhuzamosan mikrohullamu és konvekcios melegitési modszert
alkalmaztunk folyékony élelmiszereken €s kerestik a kllénbségeket a hbkezelt
termeékek fizikai tulajdonsagaiban, kémiai paramétereiben, biologiai allapotaban.
Vizsgalataink  kiterjedtek a tej 0sszcsiraszamanak, fehérjetartalmanak és
zsirtartalmanak a vizsgalatara, sérmintak szinének, alkoholtartalmanak, pH-
értékének, valamint forrasviz kémiai paramétereinek meghatarozasara és vegll, de
nem utolso sorban altalunk kéeszitett tesztoldat aszkorbinsav-tartalmanak
elemzéseére.

A kisérletsorozatokban a hbkezelesek hatasat természetesen tébb élelmiszer
jellemzével is tudtuk igazolni, de nem talaltunk szignifikans bizonyitékot a nem-
termikus hatasok létezésére. A mikrohullamu modszerrel és a vizflird6s termosztattal
felmelegitett élelmiszertermékeknél egyelbre az altalunk vizsgalt paraméterekben
kilbnbség nem volt kimutathato. Egyetlen kivetel az él6viz kémiai oxigen igénye
(KOI), de a jelenségre még nem kaptunk magyarazatot.
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Searching for non-thermal effects in microwave-treated foodstuffs
G. Géczi — M. Horvéath

The general population is widely familiar with the thermal effects of microwave
transmission through its common household application as a device for heating food.
Both in the present and in the past, investigation of the effects of microwave
treatment on foodstuffs has been supplemented by examining its so-called non-
thermal effects. Non-thermal effects, as the name implies, refer to reactions or
processes, which result in the transformation of the physical, chemical or biological
properties of the product without a concurrent change in temperature. Investigations
of the non-thermal effects of microwave heating of foodstuffs have revealed
conflicting results and have divided expert opinion. Demonstrating the presence of
non-thermal effects is particularly difficult due to the fact that the dipolar molecules
which constitute foodstuffs continuously organise themselves according to their
polarity, when placed under microwave electromagnetic radiation, and this internal
movement generates heat in the product. During our investigations for non-thermal
effects, we applied both microwave and convective heating methods on liquid
foodstuffs and looked for differences in the physical, chemical and biological
characteristics of the heated food product. Our measurements included total bacterial
count, protein and fat content in milk, colour, alcohol content and pH of beer samples,
and the chemical properties of spring water as well as our own test solution for
analysis of ascorbic acid content. During these series of experiments we were able to
demonstrate the effects of the heating procedures on the food products by examining
several parameters, however we found no significant evidence for the existence of
any non-thermal effects. In the studies we performed so far, we did not find any
difference between the tested parameters of foodstuff heated by microwave and
thermostat water bath. The only exception was an observed difference in the
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chemical oxygen demand (COD) of spring water, although we found no explanation
for this.
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Dioxinok kdérnyezetiinkben és élelmiszereinkben

Szigeti Tamas Janos

Osszefoglalds

A 2011-es év els6 hetei a Néemetorszagbdl kiindulo dioxin-botrannyal indultak.
Németorszag keleti tartomanyaiban mintegy 55 tonna, dioxinokkal szennyezett
takarmanyt hasznaltak fel tojastermelé baromfi-allomanyok etetésére. Farmok ezreit
zartak be, kb. 8 ezer tyuk kényszervagasat rendelték el a német hatésagok.
Becslések szerint 100 ezer, dioxin kongénerekkel szennyezett tojas kertlhetett
forgalomba.

Ugyanebben az id6szakban langolt fel a németorszagi sertéshussal kapcsolatos
Skandalum is. A Vidékfejlesztési Minisztérium hatarozata szerint a 2010. november
12. utan beérkezett, német szarmazasu friss vagy fagyasztott sertéshus,
huskészitmény, illetve a Németorszagbol szarmazo €l6 sertésbbl szarmazdé hus
dioxintartalmat kételezéen vizsgaltatni kellett.

A cikkben targyalom a dioxinok és dioxinszerii PCB-k kémiai szerkezetét,
el6fordulasukat a kérnyezetben, illetve a vegylletcsoport mergezéségét. Végezetiil
ismertetek néhany eredményt, amelyet a WESSLING Cégcsoport Altenberge-ben
miikédb dioxin-laboratoriumaban mértink.
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Dioxins in our environment and food stuffs
T. J. Szigeti

The first moths of the year 2011 started with a dioxin scandal from the Eastern region
of Germany, where approximately 55 tons feed was given for poultry stocks. The
German authorities have closed thousands of poultry farms, and ordered to
emergency slaughter near 8 thousand hens. It is estimated almost 100 thousand
contaminated eggs were retailed on the German market.

In the same period also in Germany flared up as well the pork-related dioxin scandal.
By the decision of the Ministry of Rural Development, the German origin, fresh or
frozen pork, meat products and live pigs must have been tested for dioxins, which
was received after 2010. November 12.

This article is discussed the chemical structure of dioxins and dioxin-like PCBs, their
occurrence in our environment and their toxic behaviour in the warm-blooded
creatures.

Finally, | would like to describe some dioxin results from 2011, which was getting
from WESSLING Group in Altenberge central dioxin laboratory.
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