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A MTA-ÉKB-Élelmiszermikrobiológiai és Élelmiszerbiztonsági Munkabizottság 2007. évi beszámolója

A Munkabizottság ez évi első ülését április 12.-én tartotta, amelyen megemlékezett a közelmúltban elhunyt Professor Emeritus Dr. Pais István-ról, a mezőgazdasági tudomány doktoráról, a Széchenyi-Díj kitüntettjéről, a MTA-ÉKB alelnökéről. Dr. Pais István professzor úr 1944-ben kapott vegyész diplomát a Pázmány Péter Egyetemen, ahol oktatóként kezdte pályáját, majd 1964-ben a Kertészeti Főiskolán a Kémia Tanszék vezetője lett, és az Egyetemen nyugdíjba vonulásáig látta el magas színvonalon az oktatást. Fő kutatási területe a nyomelem-kutatás volt, amely jelentős hazai és nemzetközi elismerést vívott ki. Tudományszervező és tudományos közéleti tevékenysége mindenki előtt ismert volt. Emlékét tisztelettel megőrizzük.

Az ülés második napirendi pontja Dr. Szakály Sándor (Magyar Tejgazdasági Kísérleti Intézet, Pécs) előadása volt: Az új magyar szimbiotikus tejtermékek klinikai vizsgálatának eredményei-ről. Az előadáson 21 fő vett részt. 

A savanyú tejkészítmények iránt az érdeklődés mind a fogyasztók, mind a szakemberek részéről egyre nagyobb, mindenütt a világon. A technológiák fejlesztése, és a készítmények funkcionális szerepének minél tökéletesebb megvalósítása elsőrendű feladat a kutatásban és azok ipari megvalósítása területén. A savanyú tejkészítmények, illetve a prebiotikum készítmények élettani hatásának egyre alaposabb megismerése, kikényszeríti a mindinkább célratörő gyártási technológiák kidolgozását. Ezekről már hallottunk egy korábbi ülésünkön. Most a termék, a készítmény klinikai vizsgálatairól, azok eredményeiről, egy kiváló team, ipari szakemberek és orvosok, közös munkájáról számolt be az előadó. Megerősítették, hogy a tej fermentációja során végbemenő biokémiai folyamatok ezekben a tejtermékekben jobban elősegítik a fehérje értékesítését az emberi szervezetben, s ugyanakkor növekszik a kalcium hasznosulása is. A jelenlévő tejsav baktériumok lebontják a koleszterint, a termofilok kétszer olyan aktivitással, mint a mezofilok. A készítmények tejsavbaktérium száma  108-109 /g, tehát igen nagy. A termék két hetes fogyasztása után a vérplazmában már figyelemreméltó koleszterin, triglicerid, stb. csökkenés volt mérhető. A rendszeres probiotikum fogyasztás viszonylag rövid időn belül megváltoztatja a gazdaszervezet bél-mikrobaközösség összetételét (kiegyensúlyozott arányok, a sztreptokokkuszok-laktobacillusok-bifidobaktériumok nagyobb, mint 40 % arányban legyenek jelen), aminek jótékony hatása a vizsgált paraméterek kedvező javulását mutatta. Az élő és a holt sejtek arányában a nagyobb holtsejt arány látszik a szervezetben kedvezőbbnek. A termékek fogyasztásánál a bélsár kémhatása 0,2 pH értékkel kisebb volt, ami szintén előnyösnek mutatkozott a vizsgált paraméterek alakulásában. A termékek energiaszegénynek minősülnek. Az előadást követően sok érdekes kérdés hangzott el. Ezek között szerepelt, hogy a törzsek kiválasztásánál milyen elvárások vannak a mikrobák adhézióját illetően, a prebiotikumok közül melyek látszanak ígéretesnek (rezisztens keményítők), a 6,5-7,0 pH-jú vastagbélben a fehérje érzékenység fellép-e a baktériumoknál, a holtsejtek sejt-tartalma milyen hatással van a tejsavbaktériumokra, az élesztő sejtfal mikotoxin megkötő tulajdonsága játszhat-e szerepet a készítmény előnyös tulajdonságaiban. Az ülés azzal zárult, hogy célszerű lenne a Munkabizottság keretében is a termékről, annak élettani hatásáról további tapasztalatokat, ismereteket szerezni.
A Munkabizottság következő ülése november 15.-én volt, ahol Ácsné dr. Kovacsics Loréna (MGSZHK-Élelmiszer- és Takarmánybiztonsági Igazgatóság): Perzisztens szerves szennyeződések előfordulása Magyarországon 2007.-ben címen tartott előadást. A résztvevők száma 11 fő volt.
Az előadás egyik témája az elmúlt hónapok talán legfontosabb és sokakat rendkívüli mértékben igénybevevő élelmiszer-biztonsági kérdésével, az Európába és Magyarországra  szállított guar-gumi dioxin szennyezettség  kimutatásának kérdésével foglalkozott. A guar-gumit az élelmiszeripar sok területén felhasználják (sütő-, tej-, hús-, stb.), de más iparokban is (pl. papírgyártás, stb.), ezért szennyezettségének ismerete fontos. Egyik jelentős probléma, hogy a poliklórozott-dibenzo-dioxinok és –furánok, valamint más perzisztens szerves szennyeződések jogi szabályozása nem minden élelmiszer adalékra terjed ki. A legnagyobb akut toxicitással a 2,3,7,8 PCDD és a 2,3,7,8 PCDF rendelkezik, más kongénereké kisebb, a bifenileké nagyságrendekkel. A bifenilek felhasználása be van tiltva, de ugyanakkor elfogadott a PCP-re 0,01 mg/kg MRL érték. Az importált guar-gumi dioxin és pentaklórfenol szennyezettségének oka a mai napig nem ismeretes. Feltételezhető, hogy az őrleményt fertőtlenítették és így történhetett a szennyeződés. A feltételezetten szennyezett guar-gumi  hét minta mindegyikében kimutattak dioxint, ebből kettő erősen szennyezett volt. A pentaklórfenolt a legtöbb országban mint növényvédőszert betiltották, de fa anyagok konzerválására is használják. A perzisztens szerves szennyeződések koncentrációjának (mg/kg) ismeretéből következtetni lehet a dioxin jelenlétére és mennyiségére. A jelenlevő mennyiségek azonban nagyon kis értékek, ezért az 50 %-os bizonytalanság itt elfogadott. 
A bifenil-furánok toxicitása egy nagyságrenddel  kisebb, mint a dioxinoké. 
A poliaromás-szénhidrogének vizsgálatánál a benz(a)pirén kiemelt helyen szerepel, füstölt hal konzervnél a halban 7,6 ppb értéket, az olajban 46,1 ppb-t mértek. Húsnál és húskészítményeknél az engedélyezett határérték 5 ppb. Az uniós riasztás során felmerült az előállítók részéről, hogy ez a határérték vonatkoztatható-e a halkonzervre. Ezek után felmerült, hogy szükséges a mintavétel pontosítása, a mintaszám nagyságának a meghatározása, a monitoring rendszer módosítása, stb.

A vizsgálatok során megállapítást nyert, hogy a guar-gumi ellenőrzésénél a riasztási rendszer kiválóan működött az Unió országaiban. A megállapított szennyezettség nagysága a minta számokat figyelembe véve azonban nem biztos, hogy igazolt-e a tényleges veszély.

Az előadás után nagyon élénk vita alakult ki. A vizsgálati módszerek felülvizsgálata és a határértékek revidiálása mindenféleképen indokoltnak látszik. Itt mindenképpen uniós egyeztetés lenne szükséges. Nem lehet elfogadni olyan laboratórium eredményeit, amelyet nem élelmiszerekre akkreditáltak. Szükségesnek látszik, hogy a PAH vizsgálatoknál a benz(a)pirén mellett más komponenseket is kell vizsgálni. Megállapítást nyert az is, hogy az országos kummunikáció rossz volt ez ügyben is, sok hibát követtek el a lakosság tájékoztatásakor. A tények megállapítása megalapozott kell, hogy legyen. 

Budapest, 2007. november 19.
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