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1. FEJEZET

Élelmiszerláncok
Szerzők:
Srečec, Siniša ORCID: 0000-0002-9009-4375, Visoko gospodarsko učilište u Križevcima, Križevci
Jelen, Tatjana ORCID: 0000-0003-2067-2616, Visoko gospodarsko učilište u Križevcima, Križevci

1.1. Bevezetés

Az Encyclopaedia Britannica meghatározása[1] szerint az élelmiszer kifejezés minden olyan anyagot jelent, 
amelyet a szervezet tápanyagigényeinek biztosítása érdekében fogyasztanak. Az élelmiszer általában nö-
vényi vagy állati eredetű, és alapvető tápanyagokat, például szénhidrátokat, zsírokat, fehérjéket, vitamino-
kat vagy ásványi anyagokat tartalmaz. Az ételt a szervezetbe viszik, és az felszívódik a test sejtjeiben, hogy 
energiát biztosítson, fenntartsa az életet, vagy ösztönözze a növekedést. E meghatározás alapján teljesen 
egyértelmű, hogy az emberi civilizáció történetében a háborúkat új területek meghódítása érdekében vívták, 
valójában bizonyos népek tápanyagigényeinek kielégítésére. Amikor az élelmiszerekről beszélünk, elkerül-
hetetlenül az élelmiszerláncokról beszélünk. A szabad természetben minden élelmiszerlánc növényevőkkel 
kezdődik, majd húsevőkkel és végül mindenevőkkel, beleértve az embert is. 

A vadon élő állatok háziasításával és az első gazdaságilag fontos növényfajok termesztésével megkezdő-
dött a mezőgazdaság időszaka, amely a mai napig tart. A mezőgazdaság bevezetésével az ember megváltoz-
tatta életmódját, és megjelentek az első civilizációk, majd az első civilizációk megjelenésével az első városok, 
az első betűk, és megkezdődött az antropocén korszak, amely a mai napig tart[2]. A mezőgazdaság fejlődése 
nem csak az élelmiszertermelés, hanem minden más tevékenység fejlesztéséhez is hozzájárult, mivel a ci-
vilizáció fejlődésével kialakuló első élelmiszerláncok, tették lehetővé a munkamegosztást.[3] Az élelmiszer-
láncok tehát egyrészt összekapcsolják az emberi népesség növekedésével többé-kevésbé együtt fejlődő élel-
miszerrendszerek egyes részeit, alkotóelemeit.  Másrészt, a mezőgazdasági termelést és az logisztikát érintő 
innovációknak, ezáltal a világkereskedelem növekedésének fontos alapját és keretét adják.

A mai mezőgazdasági termelés azonban nagyban különbözik attól a mezőgazdasági termeléstől, ami 
harminc évvel ezelőtt volt jellemző. A változáshoz két tényező volt döntő fontosságú: egy globális gazdasági 
jellegű és egy természeti jelenség. 1986 májusában a G7 tokiói gazdasági csúcstalálkozóján a világ élelmi-
szer-kereskedelmének egyik fő problémájára figyeltek fel, és négy hónappal később megkezdődött a GATT-
ról (Általános Vámtarifa és Kereskedelmi Egyezmény) szóló tárgyalások uruguayi fordulója. Az Egyezmény 
célja a kereskedelmi és agrárpolitikai szabályok kidolgozása volt, a világ mezőgazdaságát a GATT[4] hatékony 
szabályai alá vonva, ezzel együtt számos országban minden pozitív, de sajnos negatív következményével is 
az élelmezésbiztonságra és a megfelelőségre koncentrálva. Egy másik jelenség, amely megzavarta a GATT 
létrehozóinak kimutatásait, a globális éghajlatváltozás, amely elkerülhetetlenül érinti az élelmiszerrendsze-
rekkel kapcsolatos szinte összes társadalmi-gazdasági szempontot, a mezőgazdasági termeléstől és állatte-
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nyésztéstől kezdve a globális kereskedelemig, a demográfiáig és az emberi viselkedésig. Mindez együttesen 
befolyásolja az élelmezésbiztonságot és az élelmiszer-önellátást[5]. A közelmúltban azonban megjelent egy 
harmadik jelenség, amely rávilágít az élelmiszerláncok és az élelmiszerrendszerek állami szintű sebezhető-
ségére: a COVID-19 világjárvány, amely a globális éghajlatváltozással párosulva komoly fenyegetést jelent az 
élelmezésbiztonságra és az élelmiszer-önellátásra a világ számos országában, és különösen a legszegényeb-
bekben[6].

1.2. Mit nevezünk élelmiszerláncnak, és kik az érdekelt felek benne?

Társadalmi-gazdasági szempontból az élelmiszerlánc olyan rendszer, amelyet a gazdasági és társadalmi ér-
dekelt felek közösen hoztak létre, akik részt vesznek egy adott áru vagy szolgáltatás hozzáadott értékének 
megteremtését célzó összehangolt tevékenységekben, a termeléstől a fogyasztókhoz való megérkezéséig. Ez 
a lánc vagy láncok magukban foglalják az input- és szolgáltatás-ellátókat, a feldolgozást, a szállítást, a logisz-
tikát és egyéb támogató szolgáltatásokat, például a finanszírozást. Ugyanakkor operatív szempontból az élel-
miszerlánc a stratégiai tervezés, a politikai irányítás, az érdekelt felek közötti párbeszéd és konszenzusépítés 
intézményi eszközének vagy akár társadalmi szerződésnek[7] is tekinthető.

Mindazonáltal minden élelmiszerláncnak megvan a maga két alapvető funkciója, nevezetesen:
a) A szükséges mennyiségű élelmiszer biztosítása egy adott ország vagy régió lakossága élelmezésbizton-

ságának elérése érdekében
b) A higiénikus és egészséges élelmiszerek biztosítása, azaz az élelmiszerbiztonság, amelynek fogyasztása 

nem okoz akut mérgezést, sem krónikus betegségeket azok számára, akik fogyasztják.
Mikor az élelmiszerláncokról beszélünk, akkor az élelmiszerláncok két formájáról beszélünk, és ezek az 

élelmiszer-értéklánc és az élelmiszer-ellátási lánc.
Az élelmiszer-értéklánc olyan kifejezés, amely az élelmiszertermék-ellátási láncon belüli mozgására, vala-

mint a szereplők és tevékenységeik azonosítására utal a hozzáadott érték megteremtése érdekében. Az élel-
miszer-ellátási lánc olyan folyamat, amelynek során az élelmiszerek a végső fogyasztókhoz kerülnek, és amely 
magában foglalja az összes olyan különböző szakaszt, amelyen az élelmiszerek így keresztülmennek.

Az élelmiszerlánc élelmiszer-értékláncként való megértése előfeltétele valamennyi élelmiszer-termelési 
erőforrás hatékony kezelésének. Definíció szerint az erőforrások olyan eszközök vagy vagyontárgyak, amelye-
ket országok, szervezetek, közösségek vagy emberek felhasználhatnak új értékek vagy áruk létrehozására. Az 
élelmiszer-termeléshez szükséges, egy ország vagy szervezet rendelkezésére álló erőforrások az alábbiakra 
vannak felosztva:

• Természeti erőforrások, beleértve a földet, az erdőket és a vizet, valamint a földhöz kapcsolódó javakat, 
például a talajt, a növényeket és az állatokat.

• Az emberi erőforrások vagy röviden azok az emberek, akik munkájukkal, tudásukkal és készségeikkel hoz-
zájárulnak ahhoz, hogy új javakat hozzanak létre. Ebben az esetben élelmiszert. A természeti erőforrá-
sok határozzák meg annak lehetőségét, hogy a szükséges mennyiségű élelmiszert biztosítsák egy ország 
lakossága számára, vagy a táplálkozási önellátást[8].

• Tőkeforrások, azaz pénz, infrastruktúra és berendezések.
Sajnos veszteségek elkerülhetetlenül előfordulnak az élelmiszer-termelésben és -ellátási láncban. Becslé-

sek szerint a teljes veszteség a világon megtermelt összes élelmiszer körülbelül 1/3-a. Sajnos az élelmiszer-
láncok veszteségei magasabbak a harmadik világ országaiban a fejlett országokhoz képest. Egyes becslések 
szerint csak a Közel-Keleten és Észak-Afrikában a gumós és a gyökgumós növények termelésének, elosztásá-
nak vesztesége, valamint a háztartások és az éttermek veszteségei körülbelül 26%-ot, a gabonaféléké 14-19%-
ot, az olajos magvaké 16%-ot, a húsé 13%-ot tesznek ki, és 45% a gyümölcs- és zöldségfélék, 28% a hal és a ten-
ger gyümölcsei, valamint 18% a tejtermékek vesztesége[9]. Ezért az összes erőforrás kezelése a fenntartható 
élelmiszer-értékláncok létrehozásának és fejlesztésének előfeltétele[10]. 

Ma az élelmiszerláncok általános irányításának egyik fontos eleme az élelmiszerlánc hulladékgazdálko-
dása[11]. Természetesnek kell lennie az összes higiéniai és egészségügyi előírásnak való megfelelésnek, ami-
kor a hulladék újrafelhasználásáról vagy újrafeldolgozásáról van szó, például az állati takarmányok előállí-



13

ÉLELMISZERLÁNCOK

tása során. Ennek során nemcsak a két kifejezés közötti terminológiai, hanem a szemantikai különbséget 
is figyelembe kell venni, nevezetesen az élelmiszerlánc élelmiszer-veszteségét és az élelmiszer-pazarlást[12]. 
Az élelmiszer-veszteség kifejezés ugyanis a betakarítást követően az élelmiszer-ellátási láncban fenntartott 
élelmiszer mennyiségének csökkenésére utal, mielőtt az elérné azt az állapotot, amelyben a fogyasztóhoz 
szállítják. 

Az élelmiszer-veszteség már a betakarítás során jelentkezik, és folytatódik a szállítás, a tárolás, és a me-
zőgazdasági nyersanyagok élelmiszerekké történő feldolgozása során, az élelmiszerek szállításának és tá-
rolásának minden szakaszában. Másrészt az élelmiszer-pazarlás olyan megfelelő minőségű, élelmiszerhez 
szükséges élelmiszer-alapanyag, amelyet fogyasztás előtt eldobnak, akár a kiskereskedelmi árusítóhelyen, 
akár egy étteremben, akár a végső fogyasztó háztartásában[12].

Az élelmiszerláncok érdekelt felei – a mezőgazdasági termelőktől az élelmiszeriparig, a logisztikáig és az 
élelmiszer-kiskereskedelmi láncokig – olyan jelentős kihívásokkal néznek szembe, mint a termelés és az ösz-
szes üzleti folyamat javítása az elegendő megfizethető élelmiszer biztosítása érdekében, valamint az élelmi-
szerek minőségének külföldi kielégítése a fogyasztók érzékszervi preferenciáival, valamint az élelmiszerek 
általános egészségügyi állapotára és higiéniájára vonatkozó politikával összhangban[13]. Ezért az élelmiszer-
lánc teljesítménymutatóinak fogalmi kerete[14] a következő mutatókat tartalmazza:

• Az üzleti hatékonyság, melyet a költséggazdálkodás, a nyereség, a befektetés megtérülése, az eszközök 
értéke és az alaptőke határoz meg.

• Az üzleti rugalmasság, melyet az ügyfelek elégedettsége, a gyártott élelmiszerek mennyiségének és szállí-
tásának rugalmassága, a visszavont megrendelések és a késedelmes megrendelések száma határoz meg.

• Az üzleti felelősség, melyet a megrendelés teljesítési aránya, a termékszállítási késedelmek és a szállítási/
szállítási hibák határoznak meg.

• Az élelmiszerek minősége, melyet a termékek minősége és az élelmiszerek előállításának folyamatainak minő-
sége határoz meg.

Az élelmiszerek minőségét az alábbiak határozzák meg:
• Az élelmiszerek érzékszervi tulajdonságai és tárolhatósági ideje.
• Az élelmiszerek higiénikus és egészségbiztonsága.
• A mezőgazdasági és élelmiszeripari termék megbízhatósága vagy megfelelősége annak leírásával, vala-

mint az élelmiszertermék meghatározott összetételével és az élelmiszertermék felhasználásra/előké-
szítésre és fogyasztásra való alkalmassága[15].

Ami a fejlett országok élelmiszerláncait illeti, a lánc fő érdekelt felei a nyersanyagok és berendezések szál-
lítói (mind a mezőgazdasági termelők, mind a mezőgazdasági és élelmiszeripari termékek feldolgozói szá-
mára), a mezőgazdasági termelők (gazdák), a feldolgozók (élelmiszeripar), a forgalmazók (logisztika), az üzletek 
(nagykereskedelmi és kis üzletek), és végül jön a vevő, azaz az élelmiszertermék fogyasztója. Ma a legtöbb 
fejlett országban az élelmiszerlánc valamennyi érdekelt felének bizonyos mutatókkal mért általános üzleti 
hatékonyságát a tárgyak internetének (IoT), azaz fő összetevőjének, a blokkláncnak a használatával érik el és 
javítják, a rendszer fő összetevőjeként, amely tartalmazza az összes üzleti logikát, amelyet a blokkláncba 
kötött, úgynevezett intelligens szerződéseken keresztül hajtanak végre[16]. Az IoT és a blokklánc az élelmiszer-
láncon belüli teljes nyomonkövethetőséget is lehetővé teszik.

A FAO fogalommeghatározása szerint a nyomonkövethetőség az a képesség, hogy megkülönböztessük, azo-
nosítsuk és nyomon kövessük az ételekbe bedolgozandó élelmiszerek vagy anyagok mozgását a termelés, 
a feldolgozás és a forgalmazás valamennyi szakaszában[17]. Az élelmiszerláncban és az élelmiszer-ellátási 
láncban a nyomonkövethetőség megteremtése csökkenti a termékvisszahívás gyakoriságát. A termékvissza-
hívást úgy határozzák meg, mint az élelmiszer-kivonást a piacról az élelmiszerlánc bármely szakaszában, 
beleértve a fogyasztók birtokában lévőket is[18]. Ez az élelmiszer-biztonság és a fogyasztók egészségének el-
érése érdekében végrehajtott végső intézkedés. Sajnos az élelmiszerek piacról való kivonása élelmiszer-pa-
zarlást okoz. Ezért a fejlett országokban, különösen az uniós tagállamokban létrehozták a táblától az asztalig 
stratégiát, amely magában foglalja az élelmiszer-hulladék ártalmatlanítását és felhasználását a körforgásos 
bioalapú gazdaságban[19, 20, 21]. Így az élelmiszerláncok a termék típusára és/vagy az előállítás módjára és az 
érdekelt felek számára vonatkozó sajátosságok tekintetében az élelmiszerrendszerek összetevőivé válnak.  
Bár az élelmiszerrendszereknek nincs egységes fogalommeghatározása, de Brouwer és munkatársai sze-
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rint[22] az élelmiszerrendszereket az élelmiszerláncok létrehozása, az élelmezésbiztonsági tevékenységek és 
más tevékenységek, például a környezetvédelem és a biodiverzitás terén végzett tevékenységek sora határoz-
za meg[23, 24].

1.3. A hagyományos és ökológiai mezőgazdasági termelés jellemzői  
 az élelmiszer tulajdonságai szerint

Az organikus mezőgazdaságot olyan alapelvek határozzák meg, mint az egészség, az ökológia, a méltányosság 
és a környezetről, az állatokról és az élelmiszer-fogyasztókról való gondoskodás[25]. Az ökológiai mezőgaz-
dasági termelés, más néven európai organikus gazdálkodás kulcseleme az, hogy csak egészséges ökológiai 
rendszerek mozdíthatják elő a mezőgazdaság fejlődését és fenntarthatóságát[26]. Másrészt a hagyományos 
mezőgazdasági termelési rendszerek, amelyek intenzív termesztéssel és a növényvédő szerek és műtrágyák 
intenzív használatával járnak, általában károsítják a talaj egészségét, mivel rossz biológiai, kémiai és fizikai 
tulajdonságokhoz vezetnek[27]. A környezettudatosság növekedésével a bio- vagy bioélelmiszerek fogyasztása 
egyre növekszik, különösen az északi félteke magasan fejlett országaiban, elsősorban az EU-ban[28]. Az öko-
lógiai mezőgazdasági termelés legjobb és legpontosabb fogalommeghatározását a 2018. május 30-i 2018/848 
EU rendelet is tartalmazza, ami a következőképpen szól:

„Az organikus termelés a mezőgazdasági gazdálkodás és az élelmiszer-termelés teljes rendszere, amely ötvözi a 
mentális és éghajlat-politikai gyakorlatok legjobb környezetét, a magas szintű biodiverzitást, a természeti erőforrá-
sok megőrzését, valamint a magas szintű állatjóléti előírások és a magas szintű termelési előírások alkalmazását, 
összhangban a termékek természetes anyagai és folyamatai iránti növekvő fogyasztói kereslettel. Az ökológiai terme-
lés tehát kettős társadalmi szerepet játszik, ahol egyrészt olyan konkrét piacot biztosít, amely megfelel a fogyasztók 
ökológiai termékek iránti igényének, másrészt olyan nyilvánosan hozzáférhető árukat szállít, amelyek hozzájárul-
nak a környezetvédelemhez és az állatjóléthez, valamint a vidékfejlesztéshez.”[29]

E dokumentum preambulumából, amely meghatározza az ökológiai termelés alapvető fogalmát, kitűnik, 
hogy az organikus és ökológiai termelés fogalmai lényegében szinonimák. Ez a nagyon átfogó dokumen-
tum meghatározza az ökológiai élelmiszer-termelésben megengedett valamennyi intézkedést és eljárást, és 
egyértelműen meghatározza azokat az intézkedéseket és eljárásokat, amelyeket az organikus/ökológiai élel-
miszer-termelés valamennyi területén végre lehet hajtani. 

Az ökológiaival szemben, a hagyományos mezőgazdasági termelés egy klasszikus mezőgazdasági terme-
lés, mely kizárólag piacorientált, rendkívül intenzív, magában foglalja az engedélyezett növényvédő szerek 
használatát, a GMO-k használatát. Az ökológiai mezőgazdaság támogatói gyakran rámutatnak a hagyomá-
nyos, ipari és mezőgazdasági gyakorlatok számos hiányosságára. Számos olyan előnyre van szükségük, ame-
lyeket állítólag az ökológiai gazdálkodás nyújt. Az ökológiai mezőgazdaság ugyanis kiküszöböli a mérgező 
növényvédő szereknek való krónikus és akut kitettséget a mezőgazdasági dolgozók, a fogyasztók, valamint 
a környező vízi és szárazföldi ökoszisztémák körében. Az ökológiai termékek magasabb tápértékkel rendel-
keznek, magasabb vitamin- és ásványianyag-tartalommal. Azt is állítják, hogy az ökológiai termékek jobb 
ízűek a magasabb cukortartalom miatt, és hosszabb ideig tartanak a magas anyagcsere-integritás és a kiváló 
sejtszerkezet miatt. Az ökológiai gazdálkodás fenntartja a talaj egészségét, és ösztönzi a talaj mikroorganiz-
musainak fejlődését, ezáltal megkönnyítve a tápanyagok rendelkezésre állását a növények számára. Az öko-
lógiai mezőgazdaságban csökkennek azok a mutációk, amelyek a rovarok rezisztenciájához vezetnek néhány 
széles körben használt rovarirtó szerrel szemben. Emellett számos input – köztük a rovarirtó szerek, gyomir-
tó szerek és szintetikus műtrágyák – költségeinek csökkentésével az ökológiai gazdálkodás kevesebbe kerül, 
és gazdaságilag versenyképes. Végül, a természetben meglévő inputokra támaszkodva, az ökológiai mező-
gazdaság harmonikusabb orientációt kínál a természeti világ felé, és mint ilyen, kívánatos etikai stratégiát 
jelent az emberiség számára. A helyzet az, hogy ezen állítások némelyikét megerősítették. Különösen a 15 
metaanalízisből 12-nek az eredményei igazolják, hogy az ökológiai mezőgazdaságban előállított mezőgazda-
sági termékek több antioxidánst, C-vitamint és Ω-3 zsírsavat tartalmaznak, mint a hagyományos termelés-
ben előállítottak. Másrészt vitathatatlan tény, hogy az ökológiai mezőgazdaságban a hozamok akár 34%-kal 
is alacsonyabbak a hagyományoshoz képest[30, 31].
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A kérdés az, hogy az ökológiai gazdálkodás csökkentheti-e a kiszolgáltatottságot és erősítheti-e az európai 
élelmiszerrendszer ellenálló képességét? (Brzezina et al., 2016) A válasz egyszerű: nem önmagában, mert a 
megfelelő élelmiszer-termelési stratégiák egyikét sem kell teljeskörűen végrehajtani, de együttes végrehaj-
tásuk fenntartható élelmiszer-termelést eredményez és kielégíti a lakosság táplálkozási szükségleteit[33]. Ne-
vezetesen, az információs technológiák, például a gépi tanulás (ML) fejlesztése és szélesebb körű alkalmazása, 
valamint a mesterséges intelligencia (AI) fejlesztése és alkalmazása a hagyományos mezőgazdaságban jelen-
tősen csökkenti a műtrágyák használatát, és ezáltal növeli hatékonyságukat[34, 35]. Ily módon a hagyományos 
mezőgazdaság precíziós mezőgazdasággá alakul át[36], amelyben a műtrágyákkal való egyenlő trágyázást és 
a gyógynövény-alapú készítmények alkalmazását nem a termelési terület minden részén végzik, hanem a 
tényleges kezelési igényeknek megfelelően, szelektíven. Ily módon csökken a káros anyagok bevitele mind 
a talajba, mind a növényekbe, és jelentősen csökken a talajszennyezés és a maradványok felhalmozódása a 
mezőgazdasági termékekben.

Az organikus/ökológiai élelmiszerek termelésének fő sajátosságai a hagyományoshoz képest a követke-
zők[13]:

• a GMO-vetőmagok felhasználásának tilalma,
• a műtrágyák használatának tilalma,
• a szintetikus növényvédő szerek használatának tilalma,
• a növekedésserkentők használatának tilalma,
• a szerves trágyákban a nitrogén maximálisan megengedett éves mennyisége 170 kg N/ha.
Ezért a szerves/ökológiai mezőgazdasági termelés egyértelműen meghatározott rendszerrel rendelkezik a 

szerves/ökológiai eredetű mezőgazdasági termékek ellenőrzésére és tanúsítására[29], és biztosítani kell, hogy 
az ökológiai termékek betakarítás utáni keverése és feldolgozása ne zavarja a hagyományos mezőgazdasági termé-
keket. Ellenkező esetben nem lehet biztosítani az organikus/ökológiai termékek nyomonkövethetőségét az 
élelmiszerláncban, és így az élelmiszeripari termékek nem fognak megfelelni a megfelelési kritériumoknak, 
ezért nem lesznek organikus/ökológiai címkével ellátva[37].

1.4. A mezőgazdasági termékek betakarítás utáni kezelése  
 az élelmiszerláncokban

A technológiai termékek betakarítás utáni kezelését a friss és feldolgozott termékekre vonatkozó minőségi 
előírásoknak való megfelelés érdekében végzik annak érdekében, hogy megfeleljenek a mezőgazdasági és 
élelmiszeripari termékekre előírt minőségi előírásoknak[38] és megőrizzék tárolhatósági idejüket[39]. Ezért a 
mezőgazdasági termékek betakarítás utáni kezelése az élelmiszerláncokban szerves részét képezi egy adott 
mezőgazdasági termék teljes élelmiszer-értékláncának, a gazdaságtól a fogyasztói asztalhoz vezető úton[40].

A mezőgazdasági termékek betakarítás utáni kezelésére irányuló intézkedések a mezőgazdasági termék 
típusától függően változnak. A mezőgazdasági termékek betakarítás utáni tárolási körülményeitől függően 
azonban egy adott mezőgazdasági termék szerkezete, íze, színe és tápanyag-összetétele megváltozhat. Ezek 
a változások akár bizonyos mezőgazdasági termékek és élelmiszerek teljes romlásáig is eljuthatnak az élel-
miszerláncok további szakaszaiban. Az állagromlás lényegében olyan folyamat, amelynek során az élelmi-
szer-minőség valamennyi tulajdonsága olyan szintre romlik, hogy az adott mezőgazdasági vagy élelmiszer-
ipari termék emberi vagy háztartási fogyasztásra alkalmatlan[40]. Az ilyen állagromlás okai lehetnek:

• káros mikroorganizmusok, amelyek nem megfelelő tárolási körülmények között baktériumok és penész 
szennyeződéséhez vezetnek,

• raktári kártevők, leggyakrabban rovarok és atkák,
• rágcsálók és madarak.
A gabonafélék és hüvelyesek szemcsés növényi termékei a betakarítás után a következő szakaszokon 

mennek keresztül:
1. Szállítás a mezőről a silóba.
2. A szemcsés mezei termék adagolójának tisztítása betakarítás utáni maradványoktól, úgymint pelyva, 

orsó, hüvelyek, szárak maradványai és gyomok magjai, por stb.



16

ÉLELMISZERLÁNCOK MENEDZSMENTJE

3. Szemcsés termék adagolójának szárítása (ha szükséges) szemestermény-szárítókban[41].
4. Szárítás után a szemcsés termék adagolójának lehűtése.
5. A silócellák töltése.
6. Szemcsés mezei termék tárolása és megfigyelése silócellákban a tárolás során.
7. Szemcsés mezőgazdasági termék adagolójának kizárása a silócellákból és a feldolgozóhoz, azaz a ma-

lomiparhoz és a takarmányiparhoz történő szállítás.
Meg kell azonban jegyezni, hogy az organikus/ökológiai mezőgazdasági termelés sajátosságai miatt a me-

zőgazdasági termelők nagymértékben korlátozottak a kártevők elleni védekezési intézkedések alkalmazá-
sában. A leggyakrabban a raktári kártevők tárolására szolgáló fizikai módszereket használják, például a CO2 
felhasználása és/vagy alacsony hőmérséklet indukálása olyan silókban, amelyek nem kedveznek a raktári 
kártevők fejlődésének és szaporodásának[42, 43], míg a raktári kártevők elleni védekezés kémiai módszereit a 
hagyományos nemesítésben előállított szemcsés termékek tárolására lehet használni.

A gyümölcs- és zöldségtermesztésben a betakarítás utáni gazdálkodás a következőket foglalja magában:
• tisztítás,
• mosás,
• kiválasztás,
• rangsorolás,
• fertőtlenítés,
• mezőgazdasági termékek tételeinek tárolása leggyakrabban ULO (ultralow oxygen) hűtőházakban[44],
• csomagolás és a fogyasztókhoz történő szállítás
• vagy szárítás vagy mélyhűtés, és a szárított vagy fagyasztott termék csomagolása és a fogyasztókhoz tör-

ténő szállítása.
Emellett a tárolási folyamathoz a gyümölcsök és zöldségek előkészítése, valamint a tárolás során, az öko-

lógiai vagy hagyományos gazdálkodásban termesztett gyümölcsök és zöldségek nagy tételeinek összekeve-
redése is előfordulhat.

Meg kell jegyezni, hogy a betakarítás utáni élelmiszer-gazdálkodás során, az élelmiszerláncban az élelmi-
szer-veszteség nagy része a termelési folyamat során következik be. Ezek a veszteségek nemcsak bizonyos 
minőségi tulajdonságok veszteségeire vonatkoznak[38, 39], hanem a mennyiségre is. A szemcsés mezőgazdasá-
gi termékek mennyiségében/tömegében bekövetkező veszteségek leggyakrabban a mezőgazdasági termékek 
szállítása során, valamint a tárolt mezőgazdasági termékek nem megfelelően végrehajtott ellenőrző intéz-
kedései esetében jelentkeznek, ami a tárolt mezőgazdasági termékek mikotoxinokkal való szennyeződését 
eredményezi. 

A mezőgazdasági termékek mennyiségének vesztesége a gabonamagvak és hüvelyesek töréséhez, vagy a 
gyümölcsök és zöldségek iszapjához vagy vízveszteségéhez kapcsolódik. A mikotoxin-szennyeződés azonban 
manapság egyre nagyobb problémát jelent. Nevezetesen, az adott termés vagy ültetvény vegetációs körülmé-
nyeitől függően, amely elősegítheti a káros gombák, leggyakrabban a Fusarium és az Apergillus nemzetség 
fajainak fejlődését, kialakulnak a mikotoxinoknak nevezett másodlagos anyagcseretermékeik. Mikotoxinok, 
amelyek mindegyike rossz hatással van az emberek és a háziállatok egészségére, és gyakran akut mérgezést 
okozhatnak az állatokban, és krónikus mérgezést is okozhatnak az emberekben. A növényi élelmiszerekből 
és állati eredetű termékekből származó táplálékláncon keresztüli mikotoxinok az emberi étrendbe kerülnek, 
mivel a mikotoxikológiai lánc teljesen egybeesik az élelmiszerlánccal[45]. 

Azonban a betakarítás utáni megfelelő gazdálkodás, amely magában foglalja a mezőről származó mező-
gazdasági termékek tételeinek elemzését, a megelőző intézkedéseket és a mezőgazdasági termékek sikeres 
tárolására irányuló modern technológiai intézkedések alkalmazását, megakadályozva a Fusarium és az Aper-
gillus kórokozó gombáinak fejlődését, a mikotoxinok mennyisége csökkenthető bizonyos határokon belülre.
[46, 47, 48]

Ezért az élelmiszerláncban a betakarítás utáni kezelés rendkívül fontos a higiénikus és egészséges élel-
miszerek biztosítása, az élelmiszer-veszteség csökkentése és ezáltal az üzleti hatékonyság elérése szempont-
jából, mivel minden élelmiszer-veszteség elkerülhetetlenül pénzügyi veszteséget jelent az élelmiszer-érték-
láncban.
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1.5. Állatjólét az élelmiszerláncban

Az állatjólét a háziállatok háziasítása óta a mai napig tart, és alapvető szándéka soha nem változott. Az állat-
jólét úgy határozható meg, mint a háziállatok állapota az alábbiak nélkül:

• fájdalom,
• szenvedés
• és stressz[49].
A termelési célból tartott állatok védelméről az Európai Unió Tanácsa 1998-ban elfogadta a mezőgazda-

sági termelés céljából tartott állatok védelméről szóló 98/58/EC irányelvet[50], valamint az állatok tartásának 
és etetésének feltételeit az ökológiai termelésről szóló, már említett 889/2008 európai bizottsági rendelet 
egyértelműen leírja[37].

Az állatjólét értékelése a következő paraméterek alapján történik:
• Nyilvánvaló, hogy az állatok hozzáférnek vízhez és élelemhez, és nem alultápláltak.
• Az állatok megfelelő elhelyezési feltételekkel rendelkeznek, és az állatok száma alapterület-egységen-

ként nem haladja meg az előírt határértékeket.
• Az állatoknak jó állatorvosi ellátásuk van, és megelőző intézkedéseket hajtanak végre, és szükség esetén 

a sérüléseiket és betegségeiket kezelik.
• Az állatoknak elegendő helyük van és megfelelő feltételeik vannak ahhoz, hogy normális viselkedési 

formáik szerint viselkedjenek.
• Az állatok nem mutatnak félelmet az emberektől.
Mint már említettük, az állatjólét kiemelkedő fontosságú az organikus/ökológiai termelésben[37]. Ugyan-

akkor nagy jelentőséget tulajdonítanak neki a konvencionális állattenyésztésben is, teljes mértékben gazda-
sági okokból, azaz az olyan veszteségek csökkentése érdekében, mint az állatok elhalálozása vagy a rendkívü-
li vágásra való szállítás. Sajnos egyes állattenyésztők nem fogják növelni az állatjólétet, még akkor sem, ha az 
állatjólét hiánya közvetlenül veszteséget okoz a termelésben[51]. A kormányzati jogszabályoktól és az ügyfelek 
igényeitől függően azonban a nagy hagyományos gazdaságok beruháznak az állatjólétbe[52]. Különösen, ha 
az állatok beterelése, szállítása során stresszhelyzetek lépnek fel, és ha az állatok nem épülnek fel megfele-
lően a vágás előtt, a hús minősége jelentősen romlik az állati vér stresszmutatóinak növekedésével, ami az 
izomglikogén-tartalékok csökkenéséhez és a pH-érték növekedéséhez vezet[53].

A konvencionális állattenyésztés egyik legnagyobb kihívása az antibiotikumok használatának korlátozása, 
azaz az állatok takarmányának előállításának folyamatában való hozzáadásának teljes tilalma[54]. Nevezete-
sen, mióta Sir Alexander Fleming felfedezte a penicillin 1937-től napjainkig, az antibiotikumok fogyasztása 
exponenciálisan növekszik, és ennek következménye az antibiotikumokkal szembeni mikrobiális reziszten-
cia megjelenése. Nevezetesen, évtizedek óta az antibiotikumokat adalékanyagként használják, ami számos 
kórokozó baktérium rezisztenciájához vezetett, és állati termékeken (hús, tej és tojás) keresztül antibiotiku-
mok halmozódtak fel az emberekben, ami a kórokozó baktériumok bizonyos törzseinek rezisztenciájának 
kialakulásához vezetett az emberi populációban[55].

Az antibiotikum-rezisztencia és a mikotoxikológiai lánc példái jól szemléltetik az élelmiszerlánc és az 
élelmiszer-biztonság közötti kapcsolat fontosságát.

1.6. Nyomonkövethetőség az élelmiszerláncban

A nyomonkövethetőségnek számos definíciója létezik, amelyek különböző típusú nyersanyagokra, adaléka-
nyagokra, élelmiszerekre vagy eljárásokra vonatkoznak[56]:

• A tétel nyomonkövethetősége magában foglalja a tétel azonosítását és eredetének meghatározását (pl. szár-
mazási ország, a termelők elhelyezkedése és a mennyiségek), valamint az anyaggal kapcsolatos összes 
információ nyomon követését (pl. „hol” és „mikor” használják”). A tétel nyomonkövethetősége szigorúan 
megfelel a termelési költségeknek, és könnyen megállapítható, ha nemcsak a termék- és/vagy nyers-
anyagnyilatkozatokat követjük, hanem a beérkező számlákat, szállítóleveleket, vámnyilatkozatokat és 
egyéb dokumentációt is.
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• Az élelmiszerek nyomonkövethetősége úgy határozható meg, mint az összes szükséges információ, amely 
egy adott élelmiszer előállítása történetének megismeréséhez és az átalakulás minden egyes szakaszá-
nak megismeréséhez szükséges, amelyen az élelmiszer a termelőtől a fogyasztói asztalig keresztülment.

• A nyomonkövethetőség magában foglalja az élelmiszerek, az állati takarmányok, az állati eredetű élelmi-
szerek és valamennyi anyag nyomon követését a termelés és a forgalmazás valamennyi szakaszában.

• A nyomonkövethetőség az a képesség, amellyel nyomon lehet követni az élelmiszerek és összetevőik moz-
gását az élelmiszerláncban felfelé és lefelé annak érdekében, hogy megakadályozzuk, hogy a nem biz-
tonságos élelmiszerek eljussanak a fogyasztókhoz.[57]

A nyomonkövethetőség sikeres végrehajtása érdekében bizonyos minimumkövetelményeknek teljesülnie 
kell:

1. Az élelmiszeripari szereplők azonosítása
Nevezetesen, az élelmiszeripari vállalkozás belföldi vagy importált élelmiszerekre vonatkozó bejegyzése 
iránti kérelem benyújtásakor az élelmiszer-biztonsági törvénnyel összhangban az élelmiszerüzleti vállalko-
zásnak a nyomonkövethetőség szempontjából releváns alábbi információkat kell feltüntetnie az egyéb beje-
lentési követelmények között, amelyek elő lehetnek írva:

• az élelmiszeripari vállalkozó neve és elérhetőségei
• a társaság azonosítására és bejegyzésére vonatkozó információk
• a nyomonkövethetőségért felelős személy neve és elérhetőségei
• a vállalkozáson belül regisztrált összes hely címe és telefonszáma
• tárolhatósági idő vagy a termék tárolhatósági ideje
• a termékek tartósításának és tárolásának módszerei
• a származási ország, importált élelmiszer esetében
• importált élelmiszer esetében a gyártó vagy az exportőr
• az élelmiszeripari vállalkozó élelmiszer-nyomonkövethetőségi kezelési terve.
Továbbá minden élelmiszeripari vállalkozónak nyilvántartást kell vezetnie azon felek azonosítása cél-

jából, amelyek az élelmiszeripari vállalkozónak beszállítottak, vagy amelynek az élelmiszeripari vállalkozó 
élelmiszert vagy az élelmiszeripari vállalkozásba való beépítésre szánt anyagot szállít, és az élelmiszer nyo-
monkövethetőségének ellenőrzéséért felelős személyek számára tájékoztatást kell nyújtania az illetékes ha-
tóság számára.

2. Azonosítás és jelölés
Az élelmiszeripari vállalkozóknak meg kell határozniuk, hogy mit kell nyomon követni. Ezt általában nyo-
mon követhető elemnek / egységnek nevezik. A következő elem lehet:

• csomagolt termék vagy forgalmazott termék (p.l. doboz/kartondoboz, fogyasztási cikk),
• logisztikai egység (pl. vödör, konténer),
• termék vagy kereskedelmi tétel szállítása vagy mozgása.
Minden nyomon követhető tételnek rendelkeznie kell a csomagoláson elhelyezett címkével, amely a kö-

vetkező információkat kell, hogy tartalmazza a legfrissebb, legpontosabb és olvasható formában:
• élelmiszeripari vállalkozás azonosító száma és márkaneve,
• az árucikk típusának leírása a márkanév (adott esetben) és az adott fajta szerint (pl. fajta: trappista sajt, 

nem csak sajt; római saláta, nem csak saláta),
• termék gyártója, gyártója vagy feldolgozója,
• tétel/tételszám,
• a dátumot jelölő kód, a vonatkozó jogszabályokban előírtak szerint (pl. minőségét megőrzi, betakarítás, 

csomagolás, gyártás vagy lejárati idő) és
• mennyiség.

3. A dokumentáció megőrzése
A nyomon követhető egység értékesítésével vagy szállításával kapcsolatos valamennyi dokumentációnak a 
következő információkat kell tartalmaznia:
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• a szállító, az ügyfél vagy a kereskedelmi partner nevét és elérhetőségeit, beleértve az élelmiszeripari 
vállalkozás azonosító számát is,

• a nyomon követhető termék leírását, beleértve adott esetben a márkanevet, valamint az élelmiszer meg-
határozott fajtáját vagy típusát,

• a nyomon követhető egység gyártási vagy tételszámát esetleg más egyedi azonosítóját, beleértve a beta-
karítás dátumát vagy a kiskereskedelmi értékesítésre szánt termékek szabványos vonalkódját,

• a mennyiség és csomagolásra vonatkozó információkat,
• az egységenkénti vagy súlyonkénti árat,
• az üzleti tranzakció időpontját.

4. Felügyeleti lánc1

A tenger nyomonkövethetőségi rendszere:
• Lehetővé teszi a termék termékazonosító, gyártási szám/tételszám szerinti azonosítását, valamint az 

élelmiszerekkel közvetlenül érintkező összetevők, nyersanyagok és csomagolások azonosításával és 
gyártási számával/tételszámával való kapcsolatát, valamint az élelmiszerekkel közvetlenül érintkező 
vagy várhatóan közvetlenül érintkezésbe kerülő csomagolás azonosítását

• Képesnek kell lennie arra, hogy nyomon kövesse az ügyféltől a feldolgozás minden szakaszán át az ösz-
szetevők, nyersanyagok és elsődleges csomagolóanyagok szállítójáig, beleértve a szállítást is.

• Képesnek kell lennie arra, hogy nyomon kövesse az összetevők, nyersanyagok és elsődleges csomagoló-
anyagok szállítóitól a feldolgozás minden szakaszán keresztül az ügyfélig, beleértve a szállítást is.

Végezetül, ha az élelmiszerláncban meg nem felelést állapítanak meg, az utolsó és legdrasztikusabb sza-
kaszok következnek, ez pedig a termékvisszahívás.

5. Termékvisszahívás
A termékvisszahívás a termékvisszahívási stratégia szerint történik, amely a következő elemeket tartalmazza:

• a visszahívás szintje, amely lehet a nagy-, kiskereskedelmi vagy akár a háztartások szintjén is,
• a kibocsátásra kerülő nyilvános közlemények tartalma a minősítéstől és a visszahívás indokainak sú-

lyosságától függően,
• vészhelyzetekben az egész országban vagy az érintett földrajzi területeken kiadott nyilvános figyelmez-

tetés,
• a hatékonyság ellenőrzésének szintje, amely magában foglalja a mélyreható visszahívás hatékonyságá-

nak ellenőrzésére alkalmazandó módszert is és
• a visszahívott termékek ártalmatlanítása.
A következő tényezőket kell figyelembe venni a termékvisszahívási stratégia megtervezésekor:
• egészségügyi kockázatértékelés,
• a termék típusa vagy használata,
• a termék azonosításának egyszerűsége,
• a termék hiánya milyen mértékben nyilvánvaló a fogyasztó vagy a felhasználó számára,
• a piacon fel nem használt termék mennyisége,
• elosztási ütemezés és
• az alaptermékek állandó elérhetősége a fogyasztók részére, hogy a szóban forgó termék iránti kereslet 

csökkenése miatti negatív következmények csökkenjenek.
Végezetül teljesen egyértelmű, hogy a nyomonkövethetőségi rendszer az agrár-élelmiszeripari termelési 

és forgalmazási láncban és az értékláncban részt vevő élelmiszertermék teljes fogyasztói biztonságán alapul, 
az 1.2. fejezetben leírtaknak megfelelően.

  1 Az ISO 22095-nek megfelelően a tárolási láncot „egyszerű megoldásként” írják le, amelynek célja „a termelők és a fogyasztók bi-
zalmának növelése, az ellátási lánc költségeinek csökkentése olyan kérdések kezelése révén, mint a kockázat, az időveszteség és a 
termelési feltételek”. Link: https://www.iso.org/news/ref2574.html

https://www.iso.org/news/ref2574.html
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