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Az élelmiszeripari vállalatok környezeti teljesítményének 
megítélése a nemzetközi médiában 
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Összefoglalás 
 

Nemzetközi szervezetek tanulmányai az élelmiszeripart és a kapcsolódó fogyasztási 
mintákat, mint az üvegházhatás és egyéb környezeti szennyezés egyik legnagyobb 
hozzájárulóját nevezik meg. Egyes közgazdasági elvek szerint a különböz� érdekelt 
feleknek kellene arra ösztönöznie a vállalatokat, hogy környezeti teljesítményükön 
javítsanak. A média – mint az elmúlt évek egyik legmeghatározóbb környezetvédelmi 
szócsöve – fontos funkciót tölt be a vállalatok imázsának kialakításában, és nem kis 
szerepe van a vállalati értékpapírok t�zsdei árfolyamának alakulásában is. A modern 
információáramlás ebben az összefüggésben a változás ügynökeként, új rendeltetést 
tölt be. Ennek ellenére, az iparág gyakran a környezeti felmérések és listák legalján 
szerepel. Jelen tanulmányban az élelmiszeripar környezeti teljesítményének 
médiában történ� megítélését vizsgáljuk. 
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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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Összefoglalás 
 
„Az élelmiszerek kémiai összetételének ismerete az els� nélkülözhetetlen lépés a 
betegségek étrendi kezelésének vagy a táplálkozás mennyiségi tanulmányozásának 
esetében” (McCane & Widdowson, 1940). Ez az alapvet� igény indította útjára az 50-
es évek kezdetén, az élelmiszer összetételi adatbázisok összeállítását és tervezését. 
Az élelmiszer összetételi adatbázisok felhasználási köre igen széles. Számos 
szakterület – mint például az élelmiszeripar, az epidemiológiai kutatások, a 
közegészségügy, a klinikai gyakorlat és az oktatás – számára biztosítanak fontos 
információt. Az összetételi adatok nemzeti és nemzetközi szinten hozzájárulnak a 
közegészségügyi munkához, az oktatási politikák kialakításához, valamint a 
fogyasztók informálásához, a betegségek megel�zéséhez és az egészség 
meg�rzéséhez (Egan et al., 2007; Greenfield & Southgate, 2003; Pennington, 2007). 
Ezen célok eléréséhez összehasonlítható élelmiszer összetételi adatbázisok 
szükségesek.  
Jelen tanulmányunk célja, hogy bemutassuk az élelmiszer összetételi adatbázisok 
történetét és a harmonizált adatbázisok létrehozásának érdekében létrejött 
nemzetközi kezdeményezéseket. 
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Food consumption databases – Past, present and current research tasks 
 

V. Sz�cs – D. Bánáti – E. Szabó – 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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Mikrohullámú élelmiszerkezelés nem-termikus hatásainak 
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Összefoglalás 
 
A mikrohullámú élelmiszerkezeléssel foglalkozó kutatási eredmények a nem-termikus 
hatások tekintetében ellentmondásosak, a kutatók, szakemberek álláspontja nem 
egységes. A nem-termikus hatások létezésének bizonyítása nem egyszer� feladat, 
mert az elektromágneses er�térbe helyezett élelmiszerek dipólus molekulái a 
polaritásuknak megfelel�en mindig irányba rendez�dnek és ez a bels� mozgás a 
termékben h�vé alakul. 
Kutatásaink során a nem-termikus hatások bizonyítására azt a módszert 
választottuk, hogy párhuzamosan mikrohullámú és konvekciós melegítési módszert 
alkalmaztunk folyékony élelmiszereken és kerestük a különbségeket a h�kezelt 
termékek fizikai tulajdonságaiban, kémiai paramétereiben, biológiai állapotában. 
Vizsgálataink kiterjedtek a tej összcsíraszámának, fehérjetartalmának és 
zsírtartalmának a vizsgálatára, sörminták színének, alkoholtartalmának, pH-
értékének, valamint forrásvíz kémiai paramétereinek meghatározására és végül, de 
nem utolsó sorban általunk készített tesztoldat aszkorbinsav-tartalmának 
elemzésére. 
A kísérletsorozatokban a h�kezelések hatását természetesen több élelmiszer 
jellemz�vel is tudtuk igazolni, de nem találtunk szignifikáns bizonyítékot a nem-
termikus hatások létezésére. A mikrohullámú módszerrel és a vízfürd�s termosztáttal 
felmelegített élelmiszertermékeknél egyel�re az általunk vizsgált paraméterekben 
különbség nem volt kimutatható. Egyetlen kivétel az él�víz kémiai oxigén igénye 
(KOI), de a jelenségre még nem kaptunk magyarázatot. 
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Searching for non-thermal effects in microwave-treated foodstuffs 
 

G. Géczi – M. Horváth 
 
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 környezetünkben és élelmiszereinkben 
 

Szigeti Tamás János 
 
 

Összefoglalás 
 
A 2011-es év els� hetei a Németországból kiinduló dioxin-botránnyal indultak. 
Németország keleti tartományaiban mintegy 55 tonna, dioxinokkal szennyezett 
takarmányt használtak fel tojástermel� baromfi-állományok etetésére. Farmok ezreit 
zárták be, kb. 8 ezer tyúk kényszervágását rendelték el a német hatóságok. 
Becslések szerint 100 ezer, dioxin kongénerekkel szennyezett tojás kerülhetett 
forgalomba.   
Ugyanebben az id�szakban lángolt fel a németországi sertéshússal kapcsolatos 
skandalum is. A Vidékfejlesztési Minisztérium határozata szerint a 2010. november 
12. után beérkezett, német származású friss vagy fagyasztott sertéshús, 
húskészítmény, illetve a Németországból származó él� sertésb�l származó hús 
dioxintartalmát kötelez�en vizsgáltatni kellett. 
A cikkben tárgyalom a dioxinok és dioxinszer� PCB-k kémiai szerkezetét, 
el�fordulásukat a környezetben, illetve a vegyületcsoport mérgez�ségét. Végezetül 
ismertetek néhány eredményt, amelyet a WESSLING Cégcsoport Altenberge-ben 
m�köd� dioxin-laboratóriumában mértünk. 
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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, I would like to describe some dioxin results from 2011, which was getting 
from WESSLING Group in Altenberge central dioxin laboratory. 
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