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4. FEJEZET

Az élelmiszer-minoség
jellemzoi és a veszélyforréasok
az éleimiszerlancokban

Szerzok:
Srecec, SiniSa ORCID: 0000-0002-9009-4375, Visoko gospodarsko uciliste u Krizeveima, Krizevci
Jelen, Tatjana ORCID: 0000-0003-2067-2616, Visoko gospodarsko uciliste u Krizeveima, Krizevci

4.1.Bevezetés

Az élelmiszer-mindségnek, nincs egyetlen meghatarozasa, amely atfogdan tartalmazna Osszetevdinek vala-
mennyi elemét.l! W. Edwards Deming a kovetkezéképpen definidlja a minéséget: ,a termék dsszetételének
és megbizhat6saganak kiszamithato foka a vevének megfeleld mindségi szabvannyal’l2, ezért teljesen logi-
kus, hogy az élelmiszer-min6ség a vevok vagy a fogyasztok valtozé sziikségleteitél és igényeitdl fiiggben val-
tozik. Az élelmiszer mindsége kozvetleniil kapcsolddik egy adott élelmiszer érzékszervi tulajdonsigaihoz,
vagyis minden fogyasztd érzékszerveivel értékeli a kovetkezdket: megjelenés, allag és iz/4l. Az élelmiszer-mi-
ndéség holisztikus megkozelitése szamos értékecsoportot foglal magaban. Az élelmiszer pszicholdgiai vagy
névértéke altalaban nehezen megmagyarazhaté fogalmakon, véleményeken (el6itéleteken) és a termékkel
kapcsolatos fogyasztéi elvarasokon alapul. Ezt a kulturalis vagy tarsadalmi élelmiszerérték-csoport koveti,
majd az értékek politikai csoportja, amely kiilondsen hangsilyos a fejl6dé orszagokban, és végiil az értékek
dkoldgiai csoportja kovetkezik, amely magaban foglalja az élelmiszer-termelés és -feldolgozas kornyezeti
hatasanak értékelésétbl. Az élelmiszer-mindséget ezen tul példaul a tradicionélis nemzeti/nemzetiségi éte-
lek!®! is meghatarozzak, amelyek a kultiira, a szarmazas, a tarsadalmi-demografiai jellemzdk, s6t a tarsadalmi
statusz altal bizonyos etnikai csoportra jellemz&ek(®l. Ilyenek példaul a kdser! ételek, amelyeket a zsidé élel-
miszertérvény rendelkezései szerint kell elkésziteni, azaz az iszlam torvény szerinti halal? ételek”. Az élel-
miszerek egy csoportja olyan funkciondlis élelmiszereket jelent, amelyek tapértékiik mellett megel$z6 és/vagy
egészségiigyi eldnyokkel is rendelkeznek® 9. Ha ehhez hozzavessziik az idegenforgalmi kinalat egy specidlis
formajat, az tgynevezett gasztroturizmust (angolul gastrotourism)il9, és kiilonosen az dkoldgiai élelmiszere-
ket!™l] akkor teljesen egyértelmfi, hogy az élelmiszer-mindségnek nincs egyetlen definicija, de a termelési
lancban beszélhetiink élelmiszer-mindségi jellemzdkrél vagy tulajdonsagokrolii,

1 Ajiddis késer a héber kashér kifejezés megnevezése (1v2), jelentése ‘fitt’ vagy egészséges, 6 ‘forméban’.
2 A Halal vagy arab halaal (J)>) jelentése tiszta vagy megengedett.
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4.2. Az élelmiszer-mindség jellemzoi a termelési lancban

A termelési l1ancban az élelmiszer-mindség jellemzé&i vagy tulajdonséagail’3 két csoportra oszthatok:
« kiils6 min6ségi jellemzok,
» bels6 mindségi jellemzdk.
« Az élelmiszer-mindség kiilsd tulajdonsagail’s! az alabbiak:
« atermelési rendszerek jellemz6i,
kornyezetvédelmi szempontok,
» marketing és kommunikacio.

27 2

A termelési rendszerek jellemz6i az élelmiszereket el$4llito teljes élelmiszerlancra kiterjednek, és maguk-
ban foglaljak az alabbi fontos tényez&ket:

- a mez@gazdasigi nyersanyagok eredete a termelés helye és tipusa szerint (Okolégiai vagy hagyomé-

nyos)™,

« novényvéds szerek, GMO-kII5 hasznalata és allatjoléti jellemzEk!6 17,

« a mezdgazdasagi nyersanyagok hozama és mindsége egy adott termelésben/vegetacids évben,

- amezdgazdasagi termékek stabilitasa és veszteségei, a betakaritas, tarolas és szallitas soran,

« a szallitasl!8 és a fogyasztok kozotti elosztas hossza,

» a mezGgazdasagi termék élelmiszerré torténé feldolgozasanak technolédgiai folyamata, amely magaban
foglalja az adalékanyagok hasznalatat, az ellen6rzést és az elemzést a termelési folyamat soran, vala-
mint az élelmiszerek dllagromlasdnak megakadalyozasat!!9 20. 21, 22,23],

Mas széval, a termelési rendszerek magukban foglaljak az élelmiszerlancok valamennyi jellemz6jét és a

nyomonkovethetGséget3,

Az élelmiszer-minéség kiils6 tulajdonsagainak kornyezetvédelmi szempontjai els6sorban a csomagolé-
anyagok hatdsara, a mezd@gazdasagi termékekre, a kornyezetrel2 2! és az élelmiszer-pazarlasra dsszponto-
sitanakél, A csomagoldanyagoknak és az élelmiszer-csomagolés kialakitdsdnak ugyanis biztositania kell az
élelmiszer stabilitasat az elGirt tarolasi feltételek mellett az eltarthatésagi idén beliil, ami a romlas hatékony
megel6zését jelenti. Ugyanakkor a csomagoléanyagok kornyezeti veszélyt is jelentenek lasst lebomlasuk
miattl27],

A novekvl kornyezettudatossag eredményeként a fejlett orszagokban a fogyasztok tobbsége komoly fe-
nyegetésnek tekinti a csomagolasi hulladékot, és olyan élelmiszeripari termékeket valaszt, amelyek csoma-
goléasa bioldgiailag leboml6!28l, Emellett olyan csomagoléanyagokat fejlesztenek ki, amelyek teljesen helyet-
tesitik a mfianyagot?9. Ezen anyagok némelyike mar hasznalatban van, és a korforgasos gazdasig részét
képezil3],

Ha azonban az élelmiszer-veszteségrél van sz, mint az élelmiszerek kiilsé minGségi tulajdonsagainak
egy formaéja, akkor a helyzet egy kicsit bonyolultabb. E16sz0r is, az élelmiszer-pazarlasrol és az élelmiszer-pa-
zarlas kezelésérdl az élelmiszerldncokban® csak hisz éve folyik a vita. Nevezetesen, a mezdgazdasigi terme-
lésben nagy figyelmet forditottak a mez6gazdasagi termékek betakaritasa, tarolasa és szallitisa soran be-
kovetkezo veszteségekre. Masrészt az élelmiszeriparban, a haztartasokban és az éttermekben elszenvedett
veszteségek ,észrevétlenek maradtak”. Ma az élelmiszeripari vallalatok tarsadalmi befolyasuknak és gazda-
sagi érdekeiknek koszonhetfen tobbé-kevésbé erdfeszitéseket tesznek a technoldgiai folyamatok vesztesé-
geinek csokkentéséreBl, Tizenot évvel ezelStt észrevették, hogy az élelmiszer-pazarlas nagy el6idézdi az élel-
miszerlancok utolsé ,lancszemének” tagjai, az éttermek32 és a haztartasok33. Sajnos ez egy paradoxonhoz
vezet, mivel az alacsonyabb vasarléerdvel rendelkezd, alacsonyabb jovedelm(i haztartasok gyakran tobb élel-
miszert pazarolnak, mint a magasabb és kozepes jovedelmii haztartasok34. Mindenesetre csokkenteni kell
az élelmiszer-pazarlas és az élelmiszer-veszteség mennyiségét, és ennek eléréséhez szamos tevékenységre
van sziikségl.

3 cf fej. 1. Elelmiszerlancok - 1.6. Nyomonkovethetéség az élelmiszerlanchban
4 4cf. fej. 1. Elelmiszerlancok > 1.2. Mik azok az élelmiszerlancok, és kik az érdekelt felek benne?
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Az élelmiszer-pazarlas azonban mindig el6 fog fordulni az élelmiszerlancban. Ezért a magasan fejlett or-
szadgokban a haztartasokbol és éttermekbdl szarmazo élelmiszer-hulladékot hasznos nyersanyagnak tekin-
tik a korforgasos gazdasagbanf!,

A marketing és a kommunikdcio, mint az élelmiszer-mindség kiils6 tulajdonsagai, kapjak a legnagyobb fi-
gyelmet, els@sorban gazdasagi okokbol, azaz a megnovekedett eladasok és kévetkezésképpen az élelmiszer-
ipari vallalatok magasabb nyeresége miatt.

Mindezen tevékenységek mellett azonban élelmiszerekkel kapcsolatos mindségi problémak mégis el6for-
dulnak, amelyek leggyakrabban akut ételmérgezésként jelentkeznek. Ezek megel6zhet6k abban az esetben,
ha az allami ellen6rz6 szervek, kiilonosen az allami élelmiszer-feliigyelet akkreditalt laboratériumaiban az
egészségligyi és piaci ellen6rzés megvaldsul, és a jogi elvasaroknak megfelelGen jarnak el. Az élelmiszer-haté-
sag elrendelheti bizonyos termékek forgalombdl torténd kivonasat. Ebben az esetben a kockdzati kommunikd-
ciét alkalmazzak[3. Definicid szerint a kommunikacié a kockazati helyzetekben a kockazatértékelSk, a kocka-
zatkezel6k, a fogyasztok és mas érdekelt felek kozotti informéacidcserét jelenti magarol a kockazatrdl, annak
el6fordulasat meghatarozé tényez6krol, a kovetkezményekrol és a megel6z8 intézkedésekrol és/vagy az élel-
miszerlanc valamennyi érdekelt felének konkrét intézkedéseirdl. A kockazati helyzetekben torténé kommu-
nikacié a kockazatértékelés és -kezelés akadalyainak egyik eleme, amelynek harom alkotéeleme a kévetkez6:

1. kockazatértékelés,
2. kockazatkezelés.
3. kommunikacié kockazatos helyzetekben.

Kockézatos helyzetekben a hatékony kommunikaciéval elérhetd:

« az emberek fizikai vagy egészségligyi joléte,

« fogyasztéi magabiztossag az élelmiszer-ellatasi és szabalyozasi rendszerekben,

» kOrnyezetvédelem,

« az altalanos életmindség javitasa, beleértve a tarsadalmi-gazdasagi és pszicholdgiai tényezdket is.

Az élelmiszer-mindség belsé tulajdonsagai’® az aldbbiak:
1. a fogyasztOk egészségének biztonsaga,
2. a termék eltarthatdsaga és érzékszervi tulajdonsagai,
3. a termék megbizhatdsaga és praktikussaga.

A fogyasztok egészségiigyi biztonsdga az élelmiszer-mindség® legkritikusabb és legfontosabb Gsszetevéie.
Ha az étel nem egészséges, mérgezés kovetkezik be akut®8l vagy kronikus formaban. A kovetkezd tényez6k
veszélyeztetik a fogyasztok egészségiigyi biztonsagat!t3l:

« korokoz6 mikroorganizmusok(3% 40}

» mérgezd anyagok“,

« idegen targyak,

- természeti és egyéb katasztro6fak el6fordulasa.

A termék eltarthatésdga és érzékszervi tulajdonsdgai az élelmiszer mindsége szempontjabél a masodik leg-
fontosabb helyen allnak. A lejarati id6 els6sorban az élelmiszer mikrobiolégiai romlasahoz kapcsolddik.
Egyes esetekben azonban az eltarthat6sagi id6 dsszefiigghet az élelmiszerek fizikai tulajdonsagaival?, vala-
mint a termékek kémiai 6sszetételének és érzékszervi tulajdonsagainak valtozasaivall*3!,

A termék megbizhatésdga és praktikussdga a termékmindség rendkiviil fontos tulajdonsiga fogyasztoi
szempontbol. A modern fogyasztok ugyanis olyan élelmiszert keresnek, amelytdl elvarjak, hogy:

» egészséges legyen és jo taplalkozasi tulajdonsagokkal rendelkezzen,

* j6 ize vlegyen,

» konnyen hasznalhaté legyen,

« el0készitése nem tartson sokaig,

5 Részletesen kifejtve a fej. 4.3. Veszélyforrasok az élelmiszerlancokban.
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« felbontas utan is stabil érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezzen, természetesen feltéve, hogy a hasz-
nalati és tarolasi utasitasban eldirt koriilmények kozott taroljak,
» praktikusan csomagoljak, amely lehet6vé teszi a konny(i hasznalatot.

Ezért az élelmiszergyartOk nagy eréfeszitéseket tesznek és jelentds eréforrasokat fektetnek be a fogyasz-
tok igényeinek megfelel termékek kutatasaba és fejlesztésébelt4 45 46],

Lényegében a termék megbizhatdsaga és praktikussaga az élelmiszr-minéség els6 és masodik belsd tu-
lajdonsaganak eredménye. A termék értékesitésének sikere azonban a mindség ezen belsé tulajdonsagatol
fligg, mert ha a fogyasztok nem fogadjak el, a termék fejlesztésébe torténd befektetés nem tériil meg.

4.3. Veszélyforrasok az élelmiszerlancokban

Az élelmiszerlancokban az emberi és allati egészséget fenyegetd veszélyforrasok az aldbbiak lehetnek:
» novények, allatok és mikroorganizmusok metabolikus termékei,
» kémiai és biol6giai mérgez6 anyagok a kornyezetbdl,
- szandékosan hozzaadott élelmiszer-adalékanyagok,
» az élelmiszer-feldolgozas soran keletkez6 anyagok.

Bar az élelmiszer sziikséges a szervezetiink szdmara, ha kérokozé mikrébakkal, azok méreganyagaival,
vagy mas anyagokkal szennyezett, az élelmiszer betegségeket idézhet eld. Az élelmiszerek kérokozd mikroor-
ganizmusokkal vagy mérgez6 vegyi anyagokkal val6 szennyez6dése szamos egészségiigyi problémat okozhat.
Az élelmiszer-szennyezés tobb mint 200 betegségért felelGs, példaul a bélbetegségekért, és akar halalos is
lehet. Természetesen a mérgez6 0sszetevOk megtaldlhatok lehetnek az allati és novényi eredet(i élelmisze-
rekben, valamint a gombdakban, amelyeket taplalékforrasként hasznalunk. Az ilyen mérgezd vegyiiletek karo-
sithatnak bizonyos szerveket és szervrendszereket, példaul a bért, a sziv- és érrendszert, és negativ hatasokat
fejthetnek ki a hormonreceptorokhoz valé kétédéssel vagy az idegrendszerre gyakorolt hatassal. Az élelmi-
szer-biztonsagi veszély az élelmiszerekben jelen 1évé minden olyan termékre vonatkozik, amely karos hatast
gyakorol a fogyasztok egészségérel*],

Az élelmiszerlanc veszélyforrasa (az élelmiszerekkel kapcsolatos veszélyek) lehet(nek):

« biolégiai,

- kémiai vagy vegyi,

- fizikai.

4.3.1. A biolégiai veszélyek forrasai az élelmiszerlancban

Egyes koérokoz6 baktériumok és gombak, de egyes virusok, prionok és protozoonok is szennyezik az élelmi-
szereket a termelés és a feldolgozas, valamint a fogyasztas el6tti trolas és szallitas soran. A kdros mikroorga-
nizmusok kiilonb6z06 0sszetevOket, koztiik méreganyagokat termelhetnek. Ezek felel¢sek méas karos anyagok
kialakulasaért is, amelyek szennyezhetik az ételt a kész élelmiszerben val6 lebomlasuk soran. Ma az élelmi-
szer globalis termék, szallitdsa nagy tavolsagokban torténik, és a szallitds sordn szamos lehetdség nyilik a
szennyezddésre. Sajnos a fogyasztok és az élelmiszer-ellen6rz6 szervezetek csak a fejlett orszagokban van-
nak tisztaban ezzel, mig a fejl6d6 orszagok nem rendelkeznek elegendé ismerettel az élelmiszert6l torténé
megbetegedésekrdl, annak ellenére, hogy vilagszerte tobb millié diagnosztizalt eset 1étezik az ételmérgezés
kiilonb6z6 forméairals 4916

A Listeria monocytogenes, Campylobacter spp., Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacil-
lus cereus, Shigella sp., Shigella sp., Vibrio vulnificus és a Vibrio parahaemolyticus a leggyakoribb és legveszélye-
sebb élelmiszerbdl szarmazo kérokozok kozé tartoznak. Az élelmiszer e kérokozokkal vald szennyez6désé-
nek megelGzése érdekében intézkedéseket hoznak az allati eredetti friss nyersanyagok (tej, his, tojas, hal és

6 Cf. 1. fej. Elelmiszerlancok - 1.1. Bevezetés - Uruguayi targyalasi fordulé - GATT
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tenger gylimolcsei, gylimolcsok és zoldségek) mikrobioldgiai biztonsaganak ellen6rzésére, valamint a nyers-
anyagfeldolgozés technolégiai folyamatinak ellenérzésére, megakadalyozva az Gigynevezett keresztfertizést.
Ez a kifejezés az élelmiszerek nemkivanatos és karos anyagokkal val6 szennyezddésére utal, amelyek termé-
szetes modon jelen lehetnek, az élelmiszer elGallitasanak, feldolgozasanak és tarolasanak folyamata soran
keriilnek bele, vagy véletleniil, pusztan pillanatnyi gondatlansagbdl érintkeznek az élelmiszerrel.

Az élelmiszeriparban az élelmiszerekkel érintkez6 feliiletek is a kérokozé mikrobak fejlddésének tapta-
lajava valhatnak, amelyet biofilmnek neveznek. Definici6 szerint a biofilm a baktériumok és gombak helyhez
kotott kozossége, amelyek é16 vagy élettelen feliileteken lerakddva és Osszetapadva egybefiiggd bevonatot
képeznek. A biofilm altalaban két, kiilonb0z6 halmazallapott anyag hataran jon 1étre. Ilyen hatarfeliiletek az
élelmiszeripari termelés soran nagyon gyakran jelen vannak. Ezért az élelmiszerlancok teljes hosszaban és
minden szintjén szigorti megel6z8 intézkedéekre, valamint folyamatos mikrobiolégiai kontrollra van sziik-
ség, a fert6zéskockazat csokkentése érdekében. Ezeket a megel6z6 és ellenorzd intézkedéseket természete-
sen EU- és nemzeti szint{i rendeletek szabalyozzak.

Ma a biofilmképzddés megel6zésében a legjobb eredményeket a feliiletaktiv anyagok” és liigos vegyiiletek

hasznalataval érik el a munkafeliiletek és berendezések kezelésénél, miel6tt nyomas alatt 1évd vizzel mos-
nak és oblitenéklso. sl

4.3.2. A vegyi jellegli veszélyek forrasai az élelmiszerlGancban

Minden bizonnyal a tdplaléklancban a kémiai mérgezés legdrasztikusabb epidemiolégiai esete a Minamata
kor (syn. Minamata-szindroma) példaja, amelyet 1956. majus 1-jén ismertek fel és irtak le. Az err6l sz616 epi-
demiolégiai tanulmanyt 1957. januar elején fejezték be Dr. sc. Shoji Kitamura, a japan Kumamoto Egyetem
Orvostudoméanyi Kardnak professzora vezetésével®2, Nevezetesen, a Chisso japan vegyipari vallalat a Mina-
mata varosa kozelében talalhatd gyaraboél nagy mennyiségli metil-higanyt bocsatott ki a Minamata folyoba
a szennyvizével. A foly6 az azonos nevii, halakban gazdag 6bolbe 6mlik. A higany felhalmozddott a tengeri
él6lényekben, és a taplaléklancon keresztiil az emberekben, stlyos neurolégiai rendellenességeket, s6t de-
formitasokat okozva a magzatokbanl®3l, Ot évvel késébb megismétldott az eset a kanadai Ontariéban, ami-
kor kideriilt, hogy a Dryden vegyipari vallalat 1962 és 1970 kozott koriilbeliil 10 tonna higannyal szennyezte
be a Wabigoon foly6 6koszisztémajat, és a becslések szerint az 6koszisztéma helyreallitdsa 50-70 évig tart/>4,

Ez csak két drasztikus példa a vizi 6koszisztémak higanymérgezésére, amely az élelmiszerlancon keresz-

tiil éri el a halak és a kagylOk fogyasztoit.

Az élelmiszerlancban a vegyi anyagok jelentette veszélyek forrasai a kovetkezok:

» Nehézfémek — a fent leirt nehézfémek, kiilonosen a higany altal okozott szennyez6dés és ételmérgezés
két drasztikus példajaval.

« Elelmiszer-adalékanyagok: élelmiszer-szinezékek, édesit6szerek, izfokozok, tartdsitészerek és antioxi-
dansok. Bar az illetékes laboratériumok szigoriian meghatarozzak és ellendrzik maximalis mennyiségii-
ket, meg nem felelés esetén ezek komoly kémiai veszélyt jelenthetnek a fogyasztok egészségére.

» Novényvédd szerek maradvdnyai. Szamos novényvédd szer hatdéanyaga neurotoxikus, s6t potenciilisan
karcinogén, és néhanyuk szigoru ellenérzés alatt 411155,

« Mikotoxin-maradvdnyok, amelyek egyre nagyobb veszélyforrast jelentenek az élelmiszerlancban, kiilono-
sen a betakaritas utdni gazdalkodas és a mez6gazdasagi és élelmiszeripari termékek tarolasa terén.8

« Dioxinok, amelyek nagy erdétiizek utan fordulnak eld a vadonban, és ismertek az élelmiszerlancba?® jutd
dioxinok esetei is. A szdndékos dioxinmérgezés eseteit a nyilvanossag!® szintén ismeri.

~

A feliiletaktiv anyagok olyan anyagok, amelyek csokkentik a viz feliileti fesziiltségét, azaz csokkentik a két fazis kozotti kapcsolodasi
pontra haté eréket, ami lehet6vé teszi hab képz6dését, vizes emulziét hozva létre folyadékokkal, amelyekkel a viz nem keveredik
(pl. olaj) és vizes szuszpenzidkat olyan anyagokkal, amelyeket a viz egyébként nem old fel (pl. zsirral). A feliiletaktiv anyagok a f6
OsszetevGi az ipari eszk6zokon 1év6 szennyezddések eltavolitasara szolgalé mosdszereknek.

Ldsd fej. 1. Elelmiszerlancok > 1.4. A mez6gazdasagi termékek betakaritas utani kezelése az élelmiszerlancokban.

o

9 Link: https://www.europarl.europa.eu/news/en/headlines/society/20110121ST0Q12289/dioxin-contamination-in-germany-meps-
call-for-stricter-controls-penalties
10 Link: https://www.newscientist.com/article/dn17570-skin-growths-saved-poisoned-ukrainian-president
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Mindenesetre az élelmiszerlancban a vegyi anyagok jelentette veszélyek forrasait csak szigorti megel6zé
intézkedésekkel lehet ellen6rizni, amelyek magukban foglaljak a talaj, a viz, a feldolgozas ala keriil6 mez6-
gazdasagi nyersanyagok és végiil a késztermékek elemzését.

4.3.3. A fizikai veszély forréasai az élelmiszerlancban

Az élelmiszerlancban a fizikai veszélyforrasok egyik drasztikus példaja a tej és tejtermékek, a hts, a hal, a
zOldségek és a gabonafélék 13!, 134/137Cg, 90Sr radionuklidokkal val6 szennyez6dése az 1986. aprilis 26-i cser-
nobili katasztréfa utan. Ez a mez6gazdasagi termelés tilalmahoz vezetett Fehéroroszorszagbhan 265 000 hek-
taron, Ukrajnaban 130 000 hektaron és Oroszorszagban 17 000 hektaron5¢., A radionuklidok azonban nem
csak nuklearis katasztrofakkal, hanem miitragyak hasznalataval is eljutnak az élelmiszerldncbals7. 58 59,

A radionuklidok azonban nem az egyetlen fizikai veszélyforras az élelmiszerlancban, hanem lehetnek
tivegdarabok vagy kis fém- és miianyagtargyak is, amelyek az élelmiszer csomagolidsiaba eshetnek, miel6tt
azt lezarnak.

4.4.Balesetmegelozés az élelmiszerlancokban

Az élelmiszerlancokban a problémak megel6zése harom szinten torténik:

1. A sziikséges mennyiségli élelmiszer biztositasa az egyes orszagok vagy régiok lakossaga élelmezésbiz-
tonsdgdnak elérése érdekében.

2. A higiénia és egészség szempontjabol megfelel§ élelmiszerek biztositisa, azaz az élelmiszer-bizton-
sdg, amikor nem okoz akut mérgezést, sem krénikus betegségeket az élelmiszer azok szdmadra, akik
fogyasztjak.

3. Elelmiszer-védelmi intézkedések.

A harom szinten hasznalt f6 eszk6z a nyomonkovethet6ség az élelmiszerlancokban.?

4.4.1. Az egyes orszdgok vagy régiok lakosséaganak élelmezésbiztonséaga

Az egyes orszagok vagy régiok lakossaganak élelmezésbiztonsagara vonatkozo legpontosabb meghatarozast
az 1996-os Elelmezési vilag-cstcstalalkozon adtak meg, és igy szol: , Az élelmezésbiztonsag akkor 1étezik, ha
minden embernek mindenkor megvan a fizikai és gazdasagi hozzaférése az elegendd, biztonsagos és taplald
élelmiszerhez, amely kielégiti taplalkozasi sziikségleteit és hajlamait az aktiv és egészséges élethez.”

Ahhoz, hogy az élelmezésbiztonsag létezzen, négy elemnek kell teljesiilniel60);

1. Az élelmiszer rendelkezésre dlldsa: elegendd mennyiségii, megfelel6 minGségli, hazai termeléssel vagy
importtal szallitott élelmiszer rendelkezésre allasa (beleértve az élelmiszersegélyt is).

2. Az élelmiszerhez valé hozzdférés: az egyének hozzaférése a megfelel6 er6forrasokhoz (jogokhoz) a meg-
felel6 élelmiszerhez valé hozzajutashoz. A jog az 0sszes olyan aru halmaza, amely felett egy személy
ellenGrzést gyakorolhat annak a kozosségnek a jogi, politikai, gazdasagi és tarsadalmi szervezete felett,
amelyben él (beleértve a hagyomanyos jogokat, példaul a megosztott er6forrasokhoz val6é hozzaférést).

3. Haszndlat: az élelmiszerek hasznalata megfelel6 taplalkozas, tiszta viz, higiénia és egészségiigyi ellatas
révén a taplalkozasi jolét allapotanak elérése érdekében, amelyben minden fizioldgiai sziikségletet ki-
elégitenek. Ez ravilagit a nem élelmiszerinputok fontossagara az élelmiszer-biztonsagban.

4, Stabilitds: ez azt jelenti, hogy a lakossidgnak, a haztartisnak vagy az egyénnek mindenkor hozz4 kell
férnie a megfelel6 élelmiszerhez. A hirtelen sokkhatasok (pl. gazdasagi vagy éghajlati valsag) vagy a
ciklikus események (pl. szezonalis élelmiszer-ellatas bizonytalansaga) kovetkeztében az élelmiszerhez
val6 hozzaférés elvesztésének kockazatat a lehetd legalacsonyabb szinten kell tartani. Ezért a stabili-
tas fogalma utalhat az élelmiszer-biztonsag rendelkezésre allasara és hozzaférési dimenzidjara is.

1 Ldsd fej. 1. Elelmiszerlancok - 1.2. Mik azok az élelmiszerlancok, és kik az érdekelt felek benne?
12 Idsd fej. 1. Elelmiszerlancok - 1.6. Nyomonkovethet6ség az élelmiszerlancban.
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Sajnos az élelmiszer-ellatas bizonytalansiaga ma a vilag szamos részén jelen van'®l, és ennek f6 oka a glo-
balis éghajlatvaltozés, amely kiilonosen a harmadik vilag orszagait érintil®2. Ha az éghajlatvaltozas hozza-
adddik a természeti er6forrasok, kiillonosen az élelmiszer-termeléshez sziikséges talaj elvesztéséhez[63 64 g
vilag éhezésének veszélye bizonyos valds forgatékonyvvé valikes),

4.4.2. Higiéniai és egészségligyi élelmiszer-biztonséag

Az élelmiszerek higiéniai és egészségiigyi biztonsaga 1ényegében az élelmiszer azon biolégiai, kémiai és fi-
zikai allapota, amely lehet6vé teszi fogyasztasat sériilés, megbetegedés vagy elhaldlozas kockazata nélkiilleel,

Az élelmiszer-biztonsag” nemzetkozi kifejezés azonban magaban foglalja a kultdrat, a szervezeti és tarsa-
dalmi légkort, azaz azokat a teljes termelési, gazdasagi, technolégiai, jogi és tarsadalmi feltételeket, amelyek
kozott az élelmiszereket a fogyasztok egészségére gyakorolt kockazat nélkiil vagy minimalis szinti kockazat-
tal eldallitjak, forgalmazzak és fogyasztjakle?,

Mivel az élelmezéshiztonsidg minden orszag és régié nemzetbiztonsaga szempontjabdl rendkiviil fon-
tos stratégiai kérdés, az Eurépai Unidé 2002. januar 28-an elfogadta az élelmiszerjog altaldnos elveirél és
kovetelményeirdl, az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag létrehozasardl és az élelmiszer-biztonsag-
ra vonatkozé eljarasok megallapitasarél szolé (EC) 178/2002 szamu eurdpai parlamenti és tanacsi ren-
deletet®8, E dokumentum alapjdn az élelmiszer-biztonsagi politika javaslataért, koordinalasaért és
végrehajtasaért felel6s eurdpai ernySszervezet az Eurépai Elelmiszerbiztonsigi Hatdsag (EFSA).3 Az
élelmiszer-ligynokségek valamennyi uniés tagallamban szorosan egyiittm{ikodnek ezzel a szervezettel, mi-
vel koztudott, hogy az Eurdpai Parlament és az Eurépa Tanacs valamennyi rendelkezését, valamint az Eu-
répai Bizottsag irdnyelveit kotelezd és kozvetlen modon hajtjak végre az unids tagallamok jogszabdalyaiban.
Mivel az EFSA-t azzal a céllal hoztak 1étre, hogy az élelmiszerlanc kockazataival kapcsolatos tudomanyos
tandcsadés és kommunikacid forrdsa legyen, hivatalos folydirata, az EFSA folydirat!* szamos elemzést, véle-
ményt, ajanlast és tanulmanyt tesz kozzé, amelyek minden uniés és unién kiviili polgar rendelkezésére all-
nak.

Az Egyesiilt Nemzetek szintjén ugyanezeket a tevékenységeket végzi az Elelmezési és Mez6gazdasagi
Szervezet (FAO)® is, amely els6sorban a harmadik vilg orszagaiban miikodik oktatés és technikai segitség-
nyujtas révén. Az Egyesiilt Allamokban ezek a szervezetek az Egyesiilt Allamok Elelmiszer- és Gyoégyszeriigyi
Hivatala (FDA)' és az Egyesiilt Allamok Mez6gazdasagi Minisztériuma (USDA).”

A higiéniaval és az egészséggel kapcsolatos aggodalmak ellenére egy dolog biztos, hogy ,élelmiszer-biz-

tonsag nélkiil nincs élelmezésbiztonsag869],

4.4.3.Eleimiszer-védelem

Az élelmiszer stratégiai termék, igy ma egyre nagyobb figyelmet forditanak az élelmiszerlancok védelmi
szempontjaira az élelmiszerrendszereken beliil. Ezt a kifejezést élelmiszer-védelemnek nevezik, és az agro-
terrorizmus és az élelmiszer-terrorizmus elleni védelem valamennyi intézkedésének elfogadasat és végrehajta-
sat jelenti annak érdekében, hogy védelmet biztositson minden szandékos ételmérgezéssel és a szennyezett
élelmiszerek fegyverként torténd visszaélésével szemben!”, Barmennyire is furcsanak tfinik az atlagem-
ber szamaéra, de az a tény, hogy az al-Kaida terrorszervezet tagjainak kiképzésére szolgdlé kézikonyvet ta-
l14altak egy manchesteri (Egyesiilt Kiralysag) lakas atkutatdsa soran az mutatja, hogy az egész torténet nem
artalmatlan. A konyv 16. fejezete leirja, hogyan lehet a szennyezett élelmiszereket fegyverként hasznalnil”Zl.

13 Link: https://www.efsa.europa.eu/en/aboutefsa

14 EFSA journal [Online ISSN: 1831-4732] megtalalhaté: https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/journal/18314732. A folyéirat a Journal Ci-
tation Reports tudomanyos folyéiratok referenciaadatbazisaban indexelve van az , Elelmiszer-tudomany és -technolégia” teriileten,
amelyben 2020-ban a 144 folyéirat koziil az 53. helyen 4ll, és a masodik kvartilishez tartozik (Q2).

15 Link: http://www.fao.org/food-safety/en/

16 Link: https://www.fda.gov/food

7" Link: https://www.usda.gov/topics/food-and-nutrition

18 Ered. ‘ Elelmiszer-biztonsag nélkiil nincs élelmezésbiztonsag *
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A terrorista tevékenység altal okozott szandékos élelmiszer-szennyezésen Kiviil azonban gyakran politikai
indittatassal taldlkozhatunk. A szidndékos szennyezés talan legelterjedtebb inditéka a nyereség novelése,
azaz a verseny karositasa vagy a versenytarsakkal szembeni megtorlas. Mindenesetre nem szabad kizarni a
mentalisan zavart emberek és a helyi szélsGségesek ,inditékaiban”"2.

A kérdés az, hogy hogyan kiizdjiink az agroterrorizmus és az élelmiszer-terrorizmus ellen? A vilasz egysze-
ri; nyomonkovethet6ség és az élelmiszer-biztonsagi kultiira megerdsitése.

Ezért minden védelmi stratégia 1ényegében egyesiti az ,élelmezésbiztonsag”, az ,élelmiszer-biztonsag”
valamennyi elvét, és az alapvetd eszkoz, amellyel végrehajtjak, az élelmiszerlancokban valé nyomonkdovet-
het6ség. Az élelmiszer-védelem rendkiviil fontos biztonséagi kérdés, és minden j6l megtervezett agrdr-élelmi-
szeripari rendszer szerves részét kell képeznie.

4.5. Mik azok az agrar-élelmiszeripari rendszerek?

Az agrdr-élelmiszeripari rendszer alatt a mezdgazdasagi termelés és az élelmiszeripari feldolgozas, valamint a
kiskereskedelem és a fogyasztis 0sszetett rendszerét értjiik. Bar az élelmiszerrendszereknek nincs egységes
fogalommeghatarozasal™), ezeket az élelmiszerlancok létrehozésa, az élelmezésbiztonsagi tevékenységek és
mas tevékenységek, példaul a kornyezetvédelem és a biodiverzitas terén végzett tevékenységek sora hata-
rozza megl™., Egy olyan rugalmas, kénnyen alkalmazkoda és ellendllé élelmiszerrendszer létrehozasara torek-
szenek, amely képes teljesiteni funkcionadlis céljat — az élelmiszer-biztonsag biztositasat — a gazdasagi vagy
természetes zavarok és sokkhatasok ellenére. Egy ilyen rendszer ellenalloképessége a kovetkezd 0sszetevOok-
bél all:

« stabilitas (hatasellenallas),

» redundancia (interferencia elnyelésének képessége),

» Tugalmassag vagy sebesség (az elveszett élelmiszer-biztonsag helyreallasi potencialja),

« taldlékonysag vagy alkalmazkoddképesség (az elvesztett élelmiszer-biztonsag szazalékos ardnya: hely-

reallt).

Barmely rendszer szervezésében azonban a legmagasabb szint, beleértve az élelmiszer- vagy agrar-élelmi-
szeripari rendszert is, a fenntarthatésdg’.

Az Elelmezési és Mezégazdasagi Szervezet (FAO) szerint, a fenntarthaté élelmiszerrendszer olyan rendszer,
amely mindenki szdmdra biztositja az élelmezésbiztonsdgot anélkiil, hogy veszélyeztetné a jovd generdcidi szimdra
az élelmezésbiztonsdg megteremtéséhez sziikséges gazdasdgi, tarsadalmi és kirnyezeti alapokat(7e: 77,

Sajnos a mai élelmiszerrendszerek hatarozottan nem fenntarthatok. Ennek a kovetkez6 okai vannak:

» Az élelmiszer-ellatas kizarélag olyan piacgazdasagi modelleken alapul, amelyek a fogyasztas folyamatos

novekedésétol fliggenek.

» Az agrar-élelmiszeripari rendszert néhany nagy globalis vallalat uralja, amelyek faradhatatlanul tore-
kednek a novekedésre és a monopéliumra, mikdzben megsziintetik a fenntarthat6 és egészséges élel-
miszerek felé mutaté tendencidkat. Ez nyomast gyakorol a termeldkre, hogy alacsony aron allitsanak
el6 élelmiszert, és ez csak agrokemikaliak hasznalataval és a fosszilis tlizel6anyagok felhasznalasanak
novelésével lehetséges.

» Az ellatasilancban a termelés és a fogyasztas nagy volumene elkeriilhetetleniil hulladékhoz vezet, kiilo-
nosen a kiskereskedok és a fogyasztok szintjén.

» Az élelmiszer- és mezdgazdasaginyersanyag-piac globalizaci6ja, amely elméletileg a szegénység csokke-
nését jésolja a nemzetkozi kereskedelem 4altalanos er6sddése miatt, a gyakorlatban gyakran atiranyitja
a helyi mez6gazdasagot és foldhasznalatot élelmiszerexportra a fejlett orszagokba. Ez a jelenség olyan
eredményekhez vezetett, mint az erdGirtas, a szennyezés és a biodiverzitas csokkenése.

» Az egyes kormdanyzati orszagok egyes pozitiv politikai intézkedései, mint példaul a mez6gazdasagi
tdmogatasok vagy az élelmiszeriparnak nyujtott 0sztonzok, amelyek célja a kornyezetvédelmi és egész-
ségligyi kérdések kezelése, gyakran kudarcot vallanak a nagyvallalatok érdekeivel vald Osszeiitkozés
miatt.
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» A kOrnyezeti és egészségiigyi események szankcionalasanak rendszere szinte nem hatékony az élelmi-
szerlancokban miikodé kiilonbdz6 lobbiérdekeltségek (egyéni érdekelt felek) tevékenységei miatt.

» Az agrar-élelmiszeripari 4gazattal kapcsolatos kutatas és politika redukcionista jellegli, amely nem is-
meri fel a kornyezeti egészség és az emberi egészség kozotti felbonthatatlan kapcsolatot.

Ha ehhez hozzavessziik az altaluk eldidézett fokozodd és gyorsabb éghajlatvaltozasokat és katasztrofa-
kat!”8 7] valamint a Covid-19 virus/8! legutdbbi vilagjarvanyat, de a jovdbeli vilagjarvanyokat is, egyértelmfi,
hogy a termelési mddszerek és a fogyasztasi szokasok radikalis megvaltoztatasira van sziikség®l, Ezért az j
fenntarthaté technolégiak kutatasa és fejlesztése, valamint az oktatas fontos szerepet jatszik a fenntarthatd
élelmiszerldncokon alapulé fenntarthaté élelmiszerrendszerek fejlesztésében!82 831,
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