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A Kozponti Elelmiszer-tudoményi Kutatéintézet alapitésa Gta vezetd szerepet jatszik a ma-
gyar élelmiszer-gazdasdg kutatasi igényeinek kielégitésében. Az elmilt tobb mint 50 évben
(1959-t61) a {6 kutatasi teriileteink a tdrsadalmi, gazdasagi prioritdsoknak megfelelen Vas
Kéroly vezetése alatt az enzimtechnol6giitdl indultak az élelmiszer-analitikdn at a mik-
robiolégidig. Napjainkban a f6 kutatdsi kiemelt feladatunk tobbek kozott a hungarikumok
(fszerpaprika, mangalica) vizsgalata, a genetikailag mddositott takarmany- és élelmiszer-
alapanyagok egyes fehérjéinek vizsgdlata. JelentSs teriiletet foglal el az Un. fogyaszt6i
tudoményok mtivelése. Ezeket a témakat hazai és nemzetkozi egyiittmikodések, kutatasi
programok keretében miiveljiik.

Kulcsszavak: KEKI, kutatds, élelmiszer-biztonsag, flszerpaprika, transzglutamindz,
élelmiszer-mikrobioldgia, gabonafélék.

A Kozponti Elelmiszer-tudoményi Kutatéintézetet (KEKI), illetve jogel6djét 1959-ben
alapitottdk dontGen a magyar élelmiszeripar kutatdsfejlesztési igényeinek kielégitésére, és
eredményesebb miikodésére. Az intézet feladatai a kezdetekben olyan alap és alkalmazott
kutatdsok végzése volt, amelyek mind szélesebb korben bevezethetGk a magyar élelmiszer-
ipari lizemekben, s ezaltal kozelitik mind a kutatast, mind a feldolgozdipart a vildg fejlett
orszagainak sordhoz. Az 1960-as évek masodik felét6l Dr. Vas Kdéroly f6igazgat6sdga
alatt jelentGsen fejlédott az élelmiszer-analitika, beleértve a mikrobioldgiai vizsgdlatokat
is, tovabba az enzimkészitmények élelmiszer-ipari alkalmazasdhoz kapcsolédé kutata-
sok. Ugyanakkor erre az id@szakra esik az a kormdnyzati dontés, hogy a mezdgazdasagi
alapanyag-termelést intenziven fejleszteni kell, s ehhez a feldolgoz6 tizemi kapacitdst is a
bel- és kiilpiaci igényeknek megfelelGen dinamikusan bdviteni sziikséges. Ez az elképzelés
hiien tiikrozte azokat a tendencidkat, amelyek a vildg nyugati felén végbementek azzal az
eltéréssel, hogy az tn. szocialista tdborban késébb kovetkezett be az a torténelmi helyzet,
amikor az élelmiszer-ellatds biztonsdga megoldottnak tekinthetd (Banati 2009, Gyori 2011).

A f8leg Eurépaban végbement vdltozdsokat mutatja az 1. tablazat.
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1. tAbl4zat Eurépaban végbement véltozdsok
Table 1. Changes in Europe
Evek 1945-1950 1960-1980 1990-2000 2000-tol
. | Ehes vagyok Mit egyek? Mit jelent az élelmiszer- | Melyik a legjobb

Fogyaszto p . . . ek

Vélasztani akarok | biztonsag? az egészségre?
Elelmiszer-elldtas | Tultermelés Elelmiszer-biztonsdg | Sokféle fogyasztéi
Politikus | biztonsiga csokkentése (hivatal, kozvélemény |réteg igénye
tdjékoztatisa)

Ezen torténelmi idGszakban — amelyben a KEKI is dolgozik — az élelmiszer-gazdasag, s
szorosabban véve az élelmiszerldnc teriiletén olyan valtozadsok mentek végbe, amelyekhez
a KEKI-nek is folyamatosan alkalmazkodnia kellett, hogy a felmeriil§ Gjabb és tjabb ki-
hivasoknak eleget tudjon tenni. Az élelmiszerlancban bekovetkezd valtozasokat kiilonos
tekintettel annak intenzifikdciéjara a kovetkezd felsorolds tartalmazza:

1.

NN kA w

Termésatlag novekedés (mitragyak, novényvéds szerek, Uj fajtak, gépek, szakértelem)
Hozamnovekedés (keveréktakarmanyok, tj dllatfajtdk, haltenyésztés)
Termelés koncentracidja

Feldolgozas koncentracidja

Aruterités koncentriciGja

Vérosiasodas folgyorsuldsa (kamra nélkiili hdzak)

Kovetkezmények:

— Kornyezetszennyezés fokozodasa

— Szalmonella, BSE, névekedési hormonok, dioxin

— Nitrat-tartalom, nehézfémek, novényvéddszer-maradékok, mikotoxinok
-GMO

Az intézet tevékenysége mind analitikai, mind pedig technolégiai fejlesztési, mind a
fogyasztdi igények felmérése teriiletén ehhez a véltozdshoz igazodott. Az elmult két év-
tizedben ugyanakkor szdmos 4j tendencia érvényesiilt, amelyek koziil feltétleniil ki kell
emelni az élelmiszer-biztonsdg témakorét, tovabbad azokat az 4j fogyasztoi igényeket,
amelyek a ,,Melyik a legjobb az egészségemre?” igényt reprezentdljdk. Ezzel egyiitt jart
tehat a bioldgiailag aktiv mikrokomponensek, mint a

— vitaminok,

— dsvanyi anyagok,

— {z-, illat- és festékanyagok,

— természetes novényi antioxidansok,
— antinutritiv anyagok,

— mikotoxinok,

— ,,molecular nutrition”

jelentdségének felértékelddése, amely olyan 4j fogalmakat jelentett a kiilonb6z6 termék-
palyakon, mint
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— biotermékek,

— organikus termékek,

— kornyezetbarat termékek

— nutrio-therapics, nutriaceuticals,

— egészséges élelmiszer,

— funkcionalis élelmiszer,

— zsirsav-Osszetétel (Omega-3 zsirsav),

— mindségbiztositds — mindségirdnyitdsi rendszerek.

Ezek az igények a kutatds és termék-elGallitds sordn az intézet tevékenységi korébe
tartoz6 minden f6bb teriiletet érintett, azaz az élelmiszer-analitikai, a mikrobiolégiai, a
feldolgozas-technolégiai, a tirsadalmi, gazdasagi hatasvizsgalatot, tovabba az élelmiszer-
biztonsag teriiletét. Ugyanakkor a fogyasztdi elvardsok béviilése soran egyre erSteljesebben
jelentkezett az az igény, hogy az alapanyag-termelés sordn mind kevesebb olyan ke-
mikéliat alkalmazzunk, amely a névényi €s éllati alapanyagok mindségét kedvezdtlen
mdédon befolydsolhatjak. Ez egy olyan djabb kihivast jelent, amelynek megolddsa mind a
nemesiték, termesztSk, tenyésztdk, termékfeldolgozok és kereskedSk szamara 1ij szemlélett
hozz4allast kivan. A végsé cél természetesen az, hogy kevés, draga analitikai vizsgalattal
dontéen a mindségiranyitdsi, minGségbiztositasi rendszerekre épiild, az élelmiszerldnc
egyes szereplGi dltal érvényesitett bizalmi elv alapjan allitsuk el az élelmiszert. E cél
megvaldsitasa sordn azonban nem nélkiilozhetjiik az analitikai (kémiai és mikrobioldgiai)
vizsgélatokon alapulé mindsitést sem. A konferencia témdjadhoz szorosan illeszkedve a
KEKI feladatai az 6kolégiai gazdalkoddshoz, illetve a taplaléklanchoz kapcsolédéan:

— szermaradék vizsgalat élelmiszerben, analitikai médszerek fejlesztése,

—hagyomdényos és okotermékek tdpértékének meghatarozasa,

—ndvényi és allati eredet hungarikumok vizsgélata,

— a hagyomanyos €s népi taplalkozas, kézmiives élelmiszerek Osszetétele és fogyasztasa,

—alakossag nevelése: az egészséges taplalkozas és az alapvetd f6z¢Esi technikdk oktatasaban.
Ezen gondolatsor mar tartalmazza azokat az 4j elvarasokat, amelyeket a kozeljovében meg
kell valésitanunk, hiszen az adatbazis bdvitése elengedhetetlen ezen a teriileten, amely
alapjan tjabb és djabb informdacidkhoz juthatunk, s igy a lakossag tudatdnak formaldsa is
Uj feladataink kozé tartozik. Tehat dj igények meriilnek fel a mindségvizsgélatok terén,
amelyeket a kiemelés mutat:

— tapldlkozdasbioldgiai €s takarmanyozasi érték,

— az ipari feldolgozés szempontjai,

— atvételkori ar megallapitdsanak elGsegitése (gyors, megbizhaté mérés),

— a kiilonb6z8 mindségi elvardsokat figyelembe vevé vizsgalatok:

- kis mennyiségben jelen levé komponensek jelentdségének felértékelddése (vitami-
nok, dsvanyi dsszetevok, iz- és aromaanyagok, antinutritiv anyagok, mikotoxinok,
antioxidansok, allergének),

- a hagyomanyos 6sszetevlk jelentSsége (fehérje, keményitd, rost, cukor, olaj),

- genetikailag médositott alapanyagok,

- a mikrobiolégiai vizsgalatok irdnti novekvé igény.
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— A minGségi elvardsok véltozasa (gyogyhatdsu, kornyezetorientdlt, nosztalgia, gyermek,
turizmus, nemzeti és nemzetiségi, élelmiszer-allergia)
— A mindség stabilitds jelentSségének felértékelddése

Mindezeket tgy kell megvaldsitanunk, hogy djabb és tjabb technoldgiai fejlesztéseknek
lehetiink tandi, amelyeknek f6bb irdnyai a kovetkezdek:
— Funkciondlis élelmiszerek
— Kalériaszegény és gluténmentes termékek
— Masfajta olajkivondsi technoldgia
« Szuperkritikus folyadék extrakcid
— El6f6z6tt (Sous-vide) termékek
— Gyorsérlelés, villampacok
— Nagynyomadsu kezelés
— Pulz4l6 elektromos kezelés
— Korébban helyi, tradiciondlis termékek globalizéciéja
— Esszencidlis zsirsavak jelentdsége az emberi tdpldlkozdsban
— Uzemanyag — Bioenergia
— Egészségipart kiszolgdlé agrardgazatok
- Kozmetika (természetes antioxidansok — tokoferolok)
« Wellness (fiird6olaj — olajtok)

Ezekhez kapcsolddon intézetiink lezart és még folyamatban 1év hazai és nemzetkozi projektjei:

— Q-PorkChains (2007-2011): Kivalé minGség, a fogyasztdi igényeket kielégitd sertéshus
termékek innovativ, integralt és fenntarthato élelmiszer-el§allitasi lancanak fejlesztése

— FACET (2008-2012): Az aroma-, adalék- és az élelmiszerekkel kapcsolatba keriilg
anyagokra vonatkozé kitettségi vizsgalat

— GMSAFOOD (2008-2011): Génmddositott szervezetek allati és emberi egészségre
gyakorolt rovid- és hosszutavi hatasanak megfigyelése biomarkerek segitségével

— DREAM (2009-2013): Valdésaghti élelmiszermodellek tervezése és kifejlesztése jol
karakterizalt mikro- és makrostruktirdk és kompoziciok segitségével

— HighTechEurope (2009-2013): Eurdpai Hél6zat j élelmiszer-feldolgozési techno-
16gidk integraldsara

— NovelQ (2006-2011): Uj eléallitasi médszerek a biztonsdgos és magas mindségi
élelmiszerek eldallitasa és elterjesztése érdekében

— OTKA (2007-2010): Az okotermesztés hatdsa a bioldgiai aktivitdssal rendelkezd
masodlagos metabolitok képz&désére (burgonya)

— Nemzeti Technolégiai Program (2009-2012): Burgonya termesztéstechnolégidk és
markavédjegyek kifejlesztése

—NTP (2009-2011): Magas hozzaadott értékd zoldségalapi termékcsalddok és gyartas-
technoldgidk kifejlesztése az egészséges taplalkozas érdekében

— OTKA (2007-2011): Mal d allergének véltozasa egyes hazai almafajtak érése és
tdroldsa sordn

—NTP (2009-2012): Mangalica termékek versenyképességének javitdsa komplex vizs-
gdlati portfolié felhaszndldsdval

—NTP (2009-2011): Kiilonbo6z4 tipusu — olaj-, fehérje- és szénhidrattartalmd — magvak
csirdztatdsa és mikrohulldmu kezelésének alkalmazdsa 1j, kivald élelmezési tulaj-
donsagokkal rendelkezd élelmiszer-ipari alapanyagok el8allitasa
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ElGkésziiletben, illetve biralat alatt vannak:

— SPICED: Securing the production chain of condiments in Europe against deliberate
and natural biological and chemical contamination

— Did, mandula, mogyoroé fajtaspecifikus élelmiszer-feldolgozdsi technolégidk és
alkalmazasukkal gyartmanyfejlesztés KKV véllalkozdsok részére

— METACLAIM: Metabolism and physiological effects of bioactive compounds from
dietary sources on target biomarkers related to human diseases for substantiation
of health claims.

— EFARAM: European Food Allergy Risk Assessment and Management

— A fenntarthat6 életmoddot és az ehhez kapcsolddd viselkedésmintakat 6sztonzd

kampanyok (szemléletformalds, informalas, képzés)
Eredményeink koziil kiemelhet6ek a flszerpaprika mikotoxin-tartalmaval kapcsolatos
megallapitisok.
A Magyarorszagon termesztett, feldolgozott és kiilonboz8 koriilmények kozott tarolt
fiszerpaprika mintdkban mért toxintartalom értékek a legrosszabb esetben sem 1€pték til
az EU elGirdsokban meghatarozott szintet (10 ug/kg) (1. 4bra) (Daood et al. 2005, 2008).

Fiiszerpaprika mintak OTA-tartalma (n = 22 db)

10
9
8
7
D 6
Z
<5
[
o 4
3
2
1
0 M | mn om M w w o wm g
1 2 s 6 8 10 11 13 14 15 16 18 19 20 21 24 25 26 27 28 29 30
minta

1. &bra Fiszerpaprika mintdk toxintartalma

Figure 1. Toxine content of different red paprika samples

Az élelmiszer-mikrobioldgiai kutatdsok koziil jelentGsek az aldbbi teriiletek:

— Novényi eredetd élelmiszerek mikrobiotdja; mikrobak az élelmiszerlancban

— Az tj élelmiszer-technolégidk vizsgélata élelmiszer-biztonsagi szempontbdl, kiilonos
tekintettel az un. kiméletes és kombinalt mdédszerekre

— Egyes kérokozé és romlést okozé baktériumok szaporodésa és tulélése kiilonbozd
kornyezeti koriilmények kozott (stresszhatés)

— A potencidlisan toxinképzd penészgombdk szaporoddsa a kornyezeti tényezSk
fliggvényében

— A mikrobaszaporodds modellezése

— Gyors mikrobioldgiai médszerek, molekuldris médszerek alkalmazésa
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— Bakteridlis biofilmképzddés feliileteken
— Csomagol6anyagok biodegradacidja

Fontos eredményeket kaptunk a gabonadrlemények vizsgdlatdval, tovabba olyan, a dol-
gozok higiéniai képzésére vonatkozé megéllapitdsok keriiltek be a gyakorlatba, amelyek
a személyi higiénia jelentdségét szemléletesen mutatjak.

Kiemelt feladatnak tekintjiik tarsintézményekkel is az egészséges taplalkozas jelentGségé-
nek ismertetését, €s az ebbe az életmddba beilleszthetd tobb esetben is, mar-mar elfelejtett
hazai gabonafélék, pszeudoceredlidk vizsgalatat és jelentGségének objektiv megitélését (2.
tablazat) (Léderné — Gyéri 2011).

2. tblazat Hazai termesztési zab-, drpa-, pohdanka- és kolesmintdk
Osszfenol aktivitdsa és gyokfogo kapacitdsa

Table 2. Total pheonlic content and antioxidant capacity of oat, rye, millet and
buckwheat samples grown in Hungary

. Osszfenol Gyokfogo kapacitas
R () mg GsE/kg sz.a. (2) mg TE/kg (3)
Zab (4) 1200 11
Arpa (5) 2500 572
Hantolt pohdnka (6) 3240 572
Koéles (7) 462-979 23-102
Hantolt koles (8) 193-254 0-14

(1) samples, (2) totel phenolic content mg GaE/kg dry material, (3) antioxidant capacity mg TE/kg, (4) oat, (5) rye,
(6) husked buckwheat, (7) millet, (8) husked millet

Kiilonos feladatot jelent a transzglutamindz enzimmel kezelt bizaliszt/sdrgaborséalapt
szaraztésztak vizsgdlata, hiszen a buzaalapu termék coelidkidsok szdmdra nem fogyaszt-
hatéak, de a sargaborsdalapi termékek mar megfelelnek ezen kiilonleges taplalkozasi
igénynek (Takécs et al. 2007, 2008).

Az allati termékek vizsgélata, konzorciumban valésul meg mangalicahiis esetében.

A munka sordn a mangalica, mint 6shonos ,,hungaricum” sertésfajta genomjat kivanjuk
komplex médon felmérni és egy validalt DNS-alapu vizsgalati modszert kifejleszteni
az allattenyésztéstdl a fogyasztd asztaldig tarté nyomonkovethetdség és a helyes piaci
magatartas betartatdsa érdekében.

A Kkialakitdsra keriil§ sertés DNS és szdvet biobank hazai és EU-szinten is djdonsédg
értéki, mely megalapozza a hazai és kiilfoldi egylittmiikodések bdvitését is.

A fajta j6 tulajdonsdgainak (stresszrezisztencia, betegségekkel szembeni ellendllds,
hismindség) és hatranyainak (lassibb novekedés, alacsonyabb szinhdstartalom, kevesebb
malacszam) genetikai hattere azonban nem teljes kordien ismert, ennek tisztdzasdhoz
nagyszamu adat all a projekt eredményeibdl rendelkezésre.

A konzorciumi munka soran létrejott ismereteket, tudast szintetizdlva az érintettek és
dontéshozok szdmadra egy ajdnldsokat megfogalmazé tanulményt kivdnunk atadni, me-
lyek segitik a mangalicatermékek élelmiszerjogi meghatarozasat és magasabb szint(
védelmét (Mohr et al. 2011).
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A KEKI a megalakuldsa 6ta eltelt tsbb mint 6t évtizedben szellemi és anyagi lehetéségeik
szerint igyekezett betolteni azt a szerepet, amelyet az alapit6 okirataiban szimara megfogal-
maztak, s igy lesz ez a jov&ben is, kiemelt hangsulyt fektetve a tandcskozds témakoréhez,
tovabba olyan uj kihivdsokhoz, mint az agrar 6kotoxikoldgiai kutatdsok:
— Adalékanyagok helyettesitése az élelmiszeriparban
— Novényvéddszer analitika fejlesztése
— GMO-k hatasvizsgalata (kornyezet- és taplalkozas-toxikologia)
— Elelmiszer-ipari szennyviz- és hulladékkezelés
— Csaladi- és kisvallalkozasok élelmiszer-feldolgozasi technolégidi, szaktandcsadas
— Az egészséges taplalkozas
— Az élelmiszer-feldolgozdssal, kozétkeztetéssel, vendéglatassal kapcsolatos j tech-
nolégidk taplalkozasbioldgiai hatdsainak vizsgalata, elemzése;
—Magyar Elelmiszerkonyv el6irdsai kidolgozasahoz, médositasahoz sziikséges hattér-
vizsgalatok, elemzések
— Mikrobioldgiai élelmiszer-biztonsag, eltarthatosag
— Személyi és technikai megujulds
— Hazai és nemzetkozi tekintély fenntartdsa
— Akkreditalt laborok szervezése
— Hungarikumok, hagyomanyos és népi taplalkozas.

The role of the Central Food Research Institute in Food Safety
in Hungarian Food Chain

ZOLTAN GYORI

Central Food Research Institute

SUMMARY

The Central Food Research Institute has a leader role to satisfy the research demands of the
Hungarian Food Industry. In the last 50 years (from 1959) the main research areas accord-
ing to the social and economic priorities have been started from the enzyme technologies
to food analytics to microbiology under the leadership of Kéaroly Vas. Nowadays the most
important task in research are investigation of hungaricums (red paprika, mangalica pig)
and analysis of some proteins of genetically modified feed and food raw materials. On the
other hand the consumer sciences have the same importance. In these research topics we
participate in national and international cooperations and research programs.

Keywords: CFRI, research, food safety, red paprika, trans-glutaminase, food microbiology,
cereals.
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