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Interju az Europai
Elelmiszer-
biztonsagi Hivatal
osztalyvezetojével

j
Mrs. Kleiner a TRUEFOOD hirlevélnek
adott interjujaban az Eurdpai
Elelmiszer-biztonsagi Hivatal
szerepér6l beszélt a tapanyag és
egészségugyi allitasok ugyében.

Az élelmiszerek
fejlesztése, kulonds tekintettel a
tapanyag tartalmuk fejlesztésére,
valamint azon élelmiszerek
marketingje, amelyeknek specialis
taplalkozasi vagy fizioloégiai hatast
tulajdonitanak olyan kihivasok,
amelyekkel szembe kell néznie a
vallalatoknak, hatésagoknak €s
fogyasztoknak egyarant, mind nemzeti,
mind pedig az Unié szintiégn. A
tapanyag és egészsegugyi allitasokkal
ellatott  élelmiszerek és élelmiszer
OsszetevOk széles valasztéka Uj
versenyteruleteket nyit

meg az élelmiszeriparban, és tovabbi
lehetéségeket ad innovativ
feldolgozasi eljarasok és élelmiszerek
kifejlesztésére, ugyanakkor a vasarldk

min&ségének

U

hatalmas  mennyiségl  informaciot
kapnak az élelmiszerekrél és azok
egészségre gyakorolt hatasarol. Az
allitasokrol sz0l6 1924/2006-0s
rendelet mar ad is valaszt erre a
kihivasra, lefektetve az egész EU-ban
hasznalatos szabalyokat a tapanyag
és egészségugyi allitasok
hasznalatarol élelmiszereken
tapanyagprofilok alapjan.

A rendelet egyik legfébb célja az volt,
hogy az élelmiszereken talalhato
allitasok vilagosak, pontosak, valamint
tudomanyosan megalapozottak
legyenek, hogy lehetévé tegylk a
fogyasztok szamara a tajékozott és
tudatos valasztast, és hogy biztositsa a
tisztességes versenyt és elGsegitse az
innovaciot az élelmiszeriparban.
Ezekben a témakban az EFSA
feleléssége, hogy ellenbérizze a
benyujtott allitasok tudomanyos
megalapozottsagat, amelyek kozul
néhany most is hasznalatban van. A
tudomanyos értékelés soran az EFSA
figyelembe veszi a teljes rendelkezésre
allo tudomanyos adathalmazt, és
figyelembe véve a bizonyitékokat
bizonyos feltételekhez koti az allitas
alkalmazasat. Kulonosen a kovetkezo
tényezbket veszik figyelembe:

(a) az élelmiszer/élelmiszer dsszetevd
megfelel6 médon van-e jellemezve

(b) az allitasban megfogalmazott hatas
relevans-e az emberi egészség
szempontjabol



(c) megalapozott-e az ok-okozati
viszony az élelmiszer/6sszetevd
fogyasztasa és a megfogalmazott
hatas kialakulasa k6zott (mint példaul:
hatas erdssége, konzisztencia,
specifikussag, dozis-reakci6 és a
kapcsolat bioldgiai megbizhatésaga)

(d) az élelmiszer/0sszetevd
mennyisége és a fogyasztasi minta,
amely szukséges ahhoz, hogy elérjék
a megfogalmazott allitast megfelel-e a
kiegyensulyozott taplalkozas
kovetelményeinek

(e) a megvizsgalt csoportok, amelyeket
az dllitas bizonyitasara vizsgaltak,
reprezentativ mintaként jellemezhet6k-
e az allitas célcsoportjara is

Ezeken tul, az EFSA véleményt ad a
javasolt szovegezésre oly mddon,
hogy az a lehet6 legjobban tukrozze az
alapjaul szolgalo tudomanyos
bizonyitékot. A végleges
megfogalmazas felel6éssége azonban
kizardlag az Europai Bizottsag allando
munkabizottsagaé és a Tagallamoké.

Az EFSA és azon belul a Tudomanyos
Panel munkaja a funkcionalis és
egeészségugyi allitasokkal
kapcsolatban az, hogy tudomanyos
tanacsot adjon az Eurdpai
Bizottsagnak és a Tagallamoknak,
kUlonds tekintettel az alabbi
tertleteken:

2009-es tapanyagprofilok
kidolgozasa - azon alapveté
tapanyag kritériumok

meghatarozasa, amelyek alapjan
allitast lehet majd alkalmazni

Az EFSA feladata, hogy tanacsot adjon
az EU dontéshozdinak a
tapanyagprofilok meghatarozasaban.
Az EFSA NDA Panelje mar megadta a
tudomanyos tanacsanak legfébb

részeit egy a tapanyag profilokrél szolo
Tudomanyos Véleményben  2008.
januar 31-én. Az EFSA ezek utan is
tamogatta a  Bizottsagot annak
munkajaban a profilok véglegesitésére,
egy kulon erre a célra kifejlesztett
élelmiszer-Osszetétel adatbazissal,
amelyet a Tagallamokkal és az iparral
kozosen  gydjtottek  0ssze, hogy

segitsék az EU kockazati
menedzsereit a kulonb6z6
tapanyagprofil forgatokdnyvek

tesztelésében.

Egy, az egész Eurdépai Unidra
kiterjedé lista az engedélyezett
egészségugyi allitasokrél 2010-ig

Az Europai Bizottsagnak létre kell
hoznia egy ,pozitiv listat” 2010.
januarjaig a szamos j6l megalapozott
~funkcionalis” egészseégugyi allitasokrol
az EU-ban, figyelembe véve azt a
majdnem 44 ezer allitast, amelyet az
EU Tagallamok kuldtek el. Ide
tartoznak azok az egészségugyi
allitasok, amelyekkel a rendelet 13-as
cikkelye foglalkozik, tobbek kozott a
novekedésre, fejlédésre és a testi
funkciokra vonatkozék (mint példaul a
.kalcium jot tehet a csontoknak”), és a
pszicholégiai és viselkedésbeli
funkcidkkal rendelkez6k. Nem ide
tartoznak azonban a  betegség
kockazatat csokkent6 és a gyerekek
fejlédésével vagy egeszségevel
kapcsolatos  allitasok. Az EFSA
tudomanyos tanacsot ad, hogy ezt az
eljarast segitse. 2009. januarjaban az
EFSA kozzétett egy listat azokrdl az
egészsegugyi allitasokrol, amelyeket
az Eurdpai Bizottsagtdél kapott
vizsgalatra, valamint nyilvanossagra
hozta az EFSA altal végrehajtott
vizsgalatok eredményét is, amelyeket
az NDA panel A&ltal I|étrehozott
kritériumok alapjan befogadott
allitdsokon hajtottak végre. Ez az
eljaras szamos olyan allitast talalt,



amelyek esetében tovabbi
informaciokra vagy pontositasra van
szukség miel6tt az EFSA elkezdhetné
az értékelését.

Annak vizsgalata, hogy az uj
funkcionalis egészségugyi allitasok,
amelyek a betegségek kockazatanak

csokkentésérol és gyermekek
fejlodésérél vagy egészségérol
szolnak, tudomanyosan

megalapozottak és megbizhatok-e

Uj ,funkcionalis”
allitasok

egészségugyi

A pozitiv listan szerepld, engedélyezett
funkcionalis egészségugyi allitasokon
tul benyujthatok olyan kérések is a
Tagallamokhoz, amelyek az EFSA-t (j
funkcionalis  allithsok  értékelésére
kérik. Ezek olyan allitasok, amelyeket
ujonnan megszuletett tudomanyos
bizonyitékok alapjan fejlesztettek ki
és/vagy amelyek esetében a
tulajdonosi  jogok védelmét kérik.
Ezeket az allitasokat, ahogyan arrél a
rendelet 13(5) cikkelye is rendelkezik,
az EFSA-hoz tovabbitjak a Tagallamok
illetékes hatdsagai és egyedi elbiralas
alapjan dont majd réluk az EFSA NDA
Panel. Az EFSA-nak hivatalosan 06t
honap all rendelkezésére, hogy kiadja
a véleményét ezekben az esetekben.
2008. augusztusa 6ta az EFSA 7 Uj
véleményt fogadott el Uj tipusu
funkcionalis egészségugyi allitasokrol.

Allitasok a betegségek kockazatanak
csokkentésérél és a gyermekek
fejlédésérdl és egészségérol

Ide tartoznak azok az allitasok,
amelyeket a rendelet a 14-es
cikkelyében targyal. Minden ilyen
jellegt  allitast az EFSA-nak kell
ertékelnie és az Eurdpai Bizottsagnak
valamint a Tagallamoknak elfogadnia,
ha a benyujtok azt szeretnék, hogy

felkeruljenek az EU pozitiv listajara
valamilyen vallalat javaslatara. Az
EFSA feladata eldonteni, hogy az
egészségugyi allitast alatamasztja-e
tudomanyos bizonyiték. Erre 6t honap
all rendelkezésére. 2008. augusztusa
ota az EFSA 51 esetben adott ki
véleményt, 65 benyujtott kérelemre, a
betegségek kockazatat csokkentd és a
gyermekek egészségéhez és
fejlédéséhez kot6do allitasokrol.

Tanacsadas a kérelmezbknek a
kérelmek elkészitéséhez az allitasok
engedélyezésére

Teljesen vilagos mindenki szamara,
hogy a jelenlegi torvényi szabalyozas
mellett az allitasokat hasznalni akaro
vallalatoknak szukséguk van
segitségre és tanacsadasra, hogy egy
jol strukturalt kérelmet készitsenek eld
és mutassanak be. Ez volt a célja
annak az utmutatasnak, amelyet az
EFSA - egy konzultaciot kovetéen-
2007. jalius 6-an, a 13(5)-0s és a 14-es
cikkelybe tartozo allitasokkal
kapcsolatos kérelmek benyujtasara
vonatkozéan  adott ki.  Tovabbi
iranymutatast a kérelmezdk egy
jelenleg is készulében lévo
dokumentumbdl fognak kapni, amely
megvalaszolja majd a leggyakrabban
ismételt  kérdéseket az EFSA
honlapjan.

TROPHELIA
g

Nemzeti Trophelia 2009
és Eurdpai Trophelia
2010



A diakoknak szé6lé6 élelmiszer

innovacios dij Eurépaban

A TROPHELIA egy didkoknak Kiirt
verseny, amelyet a TRUEFOOD
projekt fellgyel. A verseny célja, hogy
a diakokat a hagyomanyos

ey

A Trophelia Europe 2008 sikerét
kovetéen, amelyet a spanyol csapat
nyerte meg a ,Curdylemon” nevi
termékukkel, amely egy természetes
anyagokbdl allé tejital volt citromlével
keverve, hogy ezaltal jobb min6ségu
és tapanyagban gazdag terméket
hozzanak létre, az SPES-be tartozé
szOvetségek megszervezik a Trophelia
nemzeti fordul6it 2009-ben és azok
gyb6ztesei vesznek majd részt a
Trophelia Europe-on, amelyet 2010.
oktéber 18-an tartanak a parizsi SIAL
kiallitason.

TRUEFOOD technolégia
transzfer tevékenységek

16 hénap sikeres
egyuttmikodés 15 orszag
kis- és kozepes méreti
vallalataival

A TRUEFOOD projekt egyik
legfontosabb célja, hogy az ujonnan
megszerzett tudast elérhetévé tegyuk
az eurdpai kis- és kozepes méretd,
hagyomanyos élelmiszereket gyarto
vallalatok szamara azzal, hogy
kozelebb hozzuk Oket a
kutatokdzpontokhoz. Az uj tudas
atadasa a 11 SPES konzorciumi tag
élelmiszeripari szOvetségben
létrehozott specialis egységek
feladata. Ez a konzorcium olyan
élelmiszeripari szOvetsegek
csoportosulasa, amelyek célja, hogy
tamogassak a kutatast és oktatast az

élelmiszer szektorban az EU szintjén.
A projekt els6 szakaszaban ezek a
specialis egységek (angolul TDU-k —
Training and Dissemination Unit) tagjai
maguk is intenziv tréningeken vettek
részt, hogy elsajatitsak azt a tudast,
amely az élelmiszeripar szamara
fontos innovaciok felismerését segiti,
és hogy ezeket a fejlesztéseket
tovabbitani tudjak a KKV-knak. Minden
egyes TDU egy vagy két személybdl
(angolul TSM) all.

2007. novembereétdl ezek az egységek
mar teljes kapacitassal mikddtek és
megkezdték munkajukat a technologia
transzfer atadasaban a KKV-knak.

Nemzeti szinten ezeket a
tevékenységeket a TRUEFOOD
projektben résztvevd

kutatéintézetekkel kozosen hajtottak
végre. Néhany orszagban, amelyek
nem tagjai az SPES konzorciumnak, a
munkat kozvetlenul a kutatointézetek
végezték. 2007. novemberétol 2009.
januarjaig 15 orszagban voltak ilyen

technologia transzfer események:
Ausztriaban, Belgiumban,
Csehorszagban, Daniaban, az
Egyesuilt Kiralysagban,
Franciaorszagban, Gorogorszagban,

Lengyelorszagban, Magyarorszagon,
Németorszagban, Olaszorszagban,
Portugaliaban, Szlovéniaban,
Spanyolorszagban és Tdérokorszagban.

A munka rengeteg KKV bevonasaval
folyt: a 15 orszagban koérulbelll 8500
KKV-t ért el kozvetlenul a projekt
konferenciakon, kerekasztal
beszélgetéseken, szemeélyes
talalkozokon, képzéseken és az
ugynevezett  informacios  anyagok
kozvetlen megkuldésével, amelyek a

projekt kutatasi eredményeirdl és
eseményeir6l tajékoztatnak. Ez a
decentralizalt megoldas tette lehetéve
a KKV-k széleskorli bevonasat: tobb
mint 85 tréningen 2700 résztvevd



jelent meg a hagyomanyos termékeket
gyartok kozal. Emellett a
témavalasztas is rendkivul széleskorl

volt, els6sorban a kutatasi
eredményekre fokuszalva, de
ugyanakkor megtargyalva az
élelmiszerek termékfejlesztésének

helyzetét, az eurdépai és nemzeti
szabalyozasok alakulasat, valamint az
élelmiszerekkel kapcsolatos tapanyag
és egészségugyi allitasokkal
kapcsolatos fejleményeket. A
szOvetségeknél dolgozé munkatarsak
figyelembe vették a KKV-k igényeit és
egy olyan szakmai képzési programot
dolgoztak ki, amely egyszerre tette
lehetévé a kutatasi eredmények
atadasat és a KKV-k sajatos
igényeinek kiszolgalasat.

A TRUEFOOD technoldgia transzfer
tevékenységei folytatddnak majd 2010
februar-marciusig. Ez egy kivalo
lehetbség a KKV-k és a tobbi
élelmiszer-el6allitd szamara is, hogy
naprakészek legyenek a regionalis és
hagyomanyos specialitasokkal
kapcsolatos termékfejlesztési
lehetéségekben. On is élien ezzel a
lehetéséggel!

Daniele Rossi, Projekt Koordinator és
Cecilia Chiapero, TRUEFOOD
Képzésért felelds menedzser

Valogatas képzési
programokbol Ausztriaban,
Belgiumban,
Franciaorszagban,
Magyarorszagon,
Olaszorszagban és
Torokorszagban

2009. majus 4.

Szeminarium a ,Tapanyag cimkézésrol
€s innovaciorol: torvényi, kutatasi és
min&ségi vonatkozasok”.

A képzés nyelve: olasz. Helyszin:

Napoly, Olaszorszag. Szervezo:
Federalimentare

Kontakt személyek: Alessandro
Cordelli  (cordelli@federalimentare.it)
és Antonietta Branni

(progetti@federalimentare.it).

2009. majus 7.
,Elelmiszer csomagolas” szeminarium
A képzés nyelve: német. Helyszin:
Bécs, Ausztria. Szervez6: FIAA/LVA
kontakt személy: Julian Drausinger
[d@lva.co.at)

2009. majus 8.

.Marketing, kereskedelem és export az
élelmiszeripari  KKV-knal:  hasznos
eszk6zOk és szolgaltatasok Wallonia-i
vallalatoknak

A képzés nyelve: francia. Helyszin:
Gembloux, Belgium. Szervez6: FEVIA
Kontakt  személy:  Anne-Christine
Gouder (acg@fevia.be).

2009. majus 28.
.ozavatossagi id6 és
csomagolas’

A képzés nyelve: olasz. Helyszin:
Novara, Olaszorszag. Szervez6:
Federalimentare. Kontakt személyek:

innovativ

Alessandro Cordelli
(cordelli@federalimentare.it) és
Antonietta Branni

(progetti@federalimentare.it).

2009. junius 10.

.Fogyasztoi érzékelés és elvarasok a
hagyomanyos élelmiszerek esetében”
A képzés nyelve: francia/angol.
Helyszin: Parizs, Franciaorszag.
Szervez6: ANIA Kontakt személy:
Frangoise Gorga (fgorga@ania.net).

2009. junius 16.

»,RUEFOOD kutatasi eredmények”

A képzés nyelve: magyar. Helyszin:
Komarom, Magyarorszag. Szervez6:
Efosz. Kontakt személy: Pauer Istvan
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(pauer@efosz.hu) Telefonszam: (36) 1
375-4721

2009. junius 17.

.Egészségugyi allitasok és cimkézés”
A képzés nyelve: német. Helyszin:
Bécs, Ausztria. Szervez6: FIAA/LVA.
Kontakt személy: Julian Drausinger

(ld@lva.co.at)

2009. junius

LA TRUEFOOD kutatasi eredmeényei
valamint fogyasztéi elvarasok a
hagyomanyos élelmiszerekkel
kapcsolatban”

A képzés nyelve: tOorok. Helyszin:
Bursa, Torokorszag. Szervez6:
SETBIR. Kontakt személy: Yudum Iki
Yakin (yudumikiyakin@setbir.org.tr) és
Elif Yucel (elifyucel@setbir.org.tr).

2009. oktober 13.

LA lejarati id6 meghatarozasa és
validalasa — prediktiv modellezés”

A képzés nyelve: francia/angol.
Helyszin: Parizs, Franciaorszag.
Szervez6: ANIA Kontakt személy:
Francoise Gorga (fgorga@ania.net).

2009. oktober 23.

,Elelmiszerlanc menedzsment”

A képzés nyelve: francia/angol.
Helyszin: Parizs, Franciaorszag.
Szervez6: ANIA Kontakt személy:
Frangoise Gorga (fgorga@ania.net).

CIAA
informaciok

Az Elelmiszer az életért”
Eurépai Technolégiai Platform
(ETP) stratégiaja a kommuni-
kacio, a képzés és a
technolégia transzfer

erositésére, a mu-szaki
tudomanyos mediatorok
(TSM-ek) szerepe

El6szd

Ahogyan azt az EURAB 04.010-final
dokumentumban meghataroztak, az
Eurdpai Technologiai Platform egy
»,meghatarozo, kildetés orientalt
kezdeményezés, amelynek célja, hogy
erGsitse  Eurdépa kapacitasat az
innovaciora — erfsitve az innovacios
folyamatot egész Eurdpaban.

Ez 0sszehozza majd az érintetteket,
hogy azonositsdk az innovacios
kihivasokat, kialakitsak a szlkséges
kutatasi programot és végrehajtsak
azt.

Az ,Elelmiszer az életért” Eurdpai

Technologiai  Platformot  2005-ben
hoztak l|étre a Lisszaboni Stratégia
elveit kovetve az Eurdpai

Elelmiszeripari  Szdvetség (CIAA)
égisze alatt. Az ETP legfontosabb
célia, hogy erbsitse az eurdpai
innovacios folyamatot, fejlessze a
tudas transzfert és nodvelje Eurdpa
versenyképesseget az élelmiszerlanc
minden pontjan.

Az ,Elelmiszer az életért” Eurdpai
Technoldgiai Platformot Eurdpa
legnagyobb termelé iparaga vezeti, a
forgalmat (910 milliard eurd), a
hozzaadott értéket és a
foglalkoztatottsagot (4,3 millid ember)
figyelembe véve, az EU-ban talalhaté
vallalatok szamat tekintve pedig
masodik  (308000). Az eurdpai
élelmiszergyartok nagy tobbsége KKV,
amelyek 96%-at adjak a teljes
agazatnak, valamint 48,5%-at a teljes
iparagi bevételnek és 63%-at a teljes
foglalkoztatasnak az agazaton belul.

Ugyanakkor a KKV-k sokszor nem
tudjak, hogy mennyire hasznos lehet
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szamukra a K+F tevékenység. Ezért a
viziot megfogalmazé dokumentum, a
Stratégiai Kutatdsi Agenda és az
,Elelmiszer az életért” akcio terve mind
kijelolt feladatokat, amelyeket el kell
latni, hogy fejlesszék a kommunikaciot,
a képzést és a technoldgiai transzfert,
elésegitve, hogy a KKV-k is
részeslljenek a termelési eljarasban
bekovetkezd valtozasokbdl.

Emellett még egy munkacsoport is
szlletett azzal a céllal, hogy
azonositsa és priorizalja a KKV szektor
igényeit a stratégia és a megvaldsitasi
terv kidolgozasat segitve.

‘

European T
echn -
on Food for LIFE‘)IUEV Platform

Irnplarnsntation Action

Plan

A kommunikacio, a tréning
és a technoloégia transzfer
erdsitése: a  stratégia

A kommunikacio, a tréning és a
technolégia transzfer harom
kilonb6z6, de egymassal erdsen
Osszefuggd része, egy nagyon fontos
tényezbének, az europai élelmiszeripar
iranti érdekl6dés fenntartanak, az ipar,

és az altala kiszolgalt tarsadalom
javara.

Az eurdpai élelmiszeriparral (mind a
nagy-, mind a kisvallalatokkal) folytatott

dialogust javitani kell annak
erdekeében, hogy  motivalja és
tamogassa az élelmiszeripari

vallalatokat a kutatasi és innovacios
eredmények  hasznositasaban. A
megbizhat6 informacio, valamint az Uj
és megfelel6 kommunikaciés eszkdzok
hasznalata -beleértve a kozvetlen
kapcsolatot nemzeti szinten- bizalmi
partnerséget alakit ki az ETP és a
nemzeti platformok kozott.

A halozat és a sikeres kommunikacios
rendszer egyik f6 elébnye az informacio,
amit vallalati szinten is alkalmazni kell.
Elsédleges cél, a meglévd haldzatok
kiterjesztése, min6seéguk javitasa, a
vilag barmely részérd6l szarmazo
legjobb gyakorlati megoldasokra
épitve.

A tréningeket illetéen, teljes mértékben
elismert, hogy ez az egyik kulcsa a
tudas gyarapitasanak, valamint a tudas
versenyképességre valtasanak. Az
altalanos stratégiai cél, az eurdpai
élelmiszeripar versenyképességenek
javitasa jol-képzett, mozgékony és
gyakorlott munkaeré révén. Vilagos
cél, a kutatas és annak alkalmazasa
kozott 1évé jelenlegi ,innovacids rés”
bezarasa.



A TSM-eknek fontos innovacids
forrassa kell valniuk az eurdpai
élelmiszeriparban. Az egyes
orszagokban és régiokban  mar
meglévd, alulrdl  felfelé  épitkezé
sikeres iniciativakat tamogatni kell
nemzetek kozotti kapcsolatokkal, a
legjobb gyakorlati megoldasok
elésegitésére annak érdekében, hogy
biztositsuk a megfelel6 témakra
célzottan befektetett (magan és allami)
forrasok lehet6 legjobb megtérulését a
vallalatok szamara.

Végezetiill az ,Elelmiszer az életért’
ETP stratégia Osszefoglalasa, a
technolégia transzfer tevékenységek
javitasa. A technoldégia transzfer,
egyszerlen szOlva, a meglévd
tudasnak egy megfelel6 formaba valo
konvertalasa annak érdekében, hogy
az ipar altal hasznosithatdé legyen,
gazdasagi és szocialis elényoket
eredményez6 Uj termékek,
technologiak es szolgaltatasok
kifejlesztésére.

Tekintettel arra, hogy az europai
élelmiszeriparban szikség van az
innovaciok siker-aranyanak
noveléseére, életbevagdéan fontosak a
jovébeli sikerekhez a hiteles partnerek,
hogy tamogassak az innovaciot a
technikai és jogszabalyi kihivasoknak
megfelel6 megoldasok felderitése és
adaptalasa réven.

Az elbbbi elemek analdgiajara, a
kommunikaciéra és a tréningre két
egymast  kiegészit6  megkodzelités
javasolt: el6szor, a vallalatok biztatasa
arra, hogy az innovatorok kozos
halézatanak részeként, mint innovacio
altal vezérelt egységek mikodjenek,
€s masodszor, fogyasztd orientacidju
technolégia transzfer forras haldzat

kialakitasa, tamogatasa és
elbésegitése, azaz a technoldgia
transzfert nyujto intézmények

O0sztonzése arra, hogy szakértelmuket,
human er6forrasaikat és szervezeti
felépitésuket ugy alakitsak ki, ahogyan
a valddi szolgaltatatok. A legjobb

gyakorlatok és a tapasztalatok
felulvizsgalatra kerulnek, és egy
megfeleld stratégia kerll elfogadasra.

Nincs altalanos formula a sikeres
technolégia transzferhez. Az
Elelmiszer az  életért”  Eurépai
Technoldgiai Platform ezért kritikusan
megvizsgalja a kutatas és az ipar
kozotti technoldgia transzfer sikereit és
hibait , analizalja az élelmiszeripar altal
nyujtott 6sszehasonlitasi adatokbdl
szarmazé magas illetve alacsony
elégedettségi foku iniciativak
jellemzébit, és ajanlasokat fog tenni
arra, hogyan hasznositsak ezt az
informaciot a know—how nyujtok,
kutaték, képzési intézmények az
europai élelmiszeriparban.

A Pan-eurdpai diplomaval rendelkez6
muUszaki-tudomanyos mediatorok
kulcsfontossagu forrast fognak nyujtani
nemzeti szinten a technolégia transzfer
elésegitéséhez az  élelmiszeripari
vallalatok szamara. Egy flexibilis
halozati megkozelités lesz a kulcsa a
technolégia transzfer fejlesztésének. m
Roberta Mancia

Manager Food and Consumer Policy

Beate KETTLITZ

Director Food Policy, Science, and
R&D

PROJEKT HIREK

1. Munkacsomag:
A fogyasztéi érzékelés,
elvarasok és magatartas

Egy internet-alapu fogyasztoi kutatast
hajtottak végre az 1. munkacsomag
keretében. A mintanagysag 4828 f6
volt, hat eurdpai orszag vett részt:
Norvégia, Lengyelorszag,
Spanyolorszag, Belgium,
Franciaorszdg és Olaszorszag. A
kutatas egyik fontos része volt annak
felmérése, hogy mennyire ismerik az
europai fogyasztok az OEM (Oltalom



alatt allé Eredet Megjeldlés), az OFJ
(Oltalom alatt allé6 Foldrajzi Jelzés) és
a HKT (Hagyomanyos Kiuldnleges
Termek) 'elzf;_seket.

U

=

i) @
Az eredmények azt mutatjak, hogy a
harom kozul az OEM jelzés a
leginkabb ismert. Azon fogyasztdk
tobbsége szerint, akik mar hallotak
ezekrél az eurodpai jelzésekrél, az OEM
jelzés a kovetkezbket jelenti szamukra:
1) jobb mindéség jele (93%); 2)
jellegzetes tulajdonsag jele (92%); 3)
jelentés hatassal van a fogyasztok
élelmiszer-valasztasara (84%).
A jelzések ismertsége az egyes

orszagokban kulénbdzé: példaul az
OEM jelzés

Franciaorszagban

ismertsége

(98%),
Spanyolorszagban (96%) és
Olaszorszagban (95%) nagyon jo.
Meglehetésen gyengébb Belgiumban
(47%), Lengyelorszagban (39%) és
(35%).

Franciaorszagban, Spanyolorszagban

Norvégiaban

és Olaszorszagban az OEM jelzés a

leginkabb preferalt informacios forras a

hagyomanyos élelmiszerekrol.

Belgiumban, Lengyelorszagban és

Norvégiaban egy eredetiség garancia,
egy minéséget jelold6 cimke a
csomagolason, vagy egy tanusitasi
jelzés a leginkabb preferalt.m

Tovabbi informacio:

Magrethe Hersleth
(magrethe.hersleth@matforsk.no)

Matforsk AS, Elelmiszerkutatoi
Intézet (Norvégia)

2A. munkacsomag:
Innovacié a hagyomanyos
élelmiszerek mikrobiolégiai
biztonsaganak
fejlesztésére

Antibiotikus tulajdonsagok

Az antimikrobialis rezisztenciat és a
rezisztens gének terjedését az
allategészségugy es az
élelmiszerbiztonsag fontos
tényezdjeként tartjiagk szamon mar
régota a nemzetkozi kozosségben.

Az Instituto Superiore di Sanita egy a
tejipari szektorhoz kapcsolodo florara
gyakorolt hatékony antibiotikus
szelektiv nyomast mutatott be. A
patogének kozott  talalt multi-
antibiotikum rezisztens torzsek (10%, 5
klldnb6z6  antibiotikumra E.coli-ra)
bizonysaga problémakat vetit elére az
allatok antbiotikumokkal valo
kezelésével, vagy az emberek
élelmiszer eredetli  betegségének
antibiotikumokkal val6é kezelésével
kapcsolatban. Tovabba, az
antibiotikumokkal szembeni

rezisztencia terjed az egyuttéld
baktériumok kozott, kulonésen a
tejsavbaktériumok (Lactococcus,

Lactobacillus, leuconostoc) kozott, az
azonban nem vilagos, hogy mi is
ennek a tényleges jelentésége az allati



és az emberi
kapcsolatban.
- Sl )

egészséggel

-

%

In vitro kisérletben, a terpinen-4-ol, ami
a Melaleuca alternifolia-b6l szarmazo
aktiv anyag, 2%-os koncentracioban
hatékony 230 masztitogén vad torzzsel
szemben (S. aureus, Staphylococcus
spp., S. agalactiae, Streptococcus
spp., E. coli, Enterococcus spp.,
Serratia marcescens, Klebsiella spp.,
KI. pneumonia, Aeromonas viridans),
amelyek antibiotikum rezisztensek,
vagyis ez erdsiti a terpinen-4-ol
tégygyulladas kezelésére alkamas
voltat.

Amennyiben az in vitro eredményeket
in vivo erdmények is alatamasztjak (a
kisérletek még folyamatban vannak), a
terpinen-4-ol alkalmazasa az
antibiotikumok sikeres alternativajat
jelentheti a fert6zd6 t6gygyulladas
megelbézésében és kezelésében mind
a hagyomanyos, mind pedig a bio
farmok esetében.

Listeria monocytogenes gatlas
sajtokban

A sjtgyartasnal a Listeria
monocytogenes fejlédése kontrolalhatd
kulonféle stresszhatasokkal, ugymint
abiotikus (kérnyezeti hatasok) és a
mikrobialis k6zésséget magaba foglald
biotikus tényez6kkel.

A Dairy Research Institute kimutatta,
hogy a gorég Graviera sajt esetében a
L. monocytogenes novekedésének
gatlasat a sajt belsejében vagy a
fellletén, az érlelés alatt, a sajt pH-ja,
vizaktivitasa, valamint a mintegy 1,5%-
0s Osszes szerves szerves sav (féleg
tejsav, citomsav,ecetsav és

propionsav) tartalom kombinalt hatasa
okozza.

Bakteriocint termel6 tdrzsek (nisin-
termel6 L. lactis, plantaricin A- termel6
Lactobacillus plantarum és enterocin-
termeld E. faecium torzsek)
hozzdadasa tovabb erGsitheti a
patogének novekedésének gatlasat.
Azonban a Graviera sajtban a
patogének novekedésének gatlasat
nem befolyasolja a relativ nedvesség
szintjenek novekedése az érlelés alatt.
Az URF és a GPMA (INRA) kutatasi
eredményei azt mutatjak, hogy egy
Saint-Nectaire tipusu modell sajtban a
L. monocytogenes novekedése
kontroladlhaté egy szamos tejsav
baktérium torzsbdl és  Gram-pozitiv
nem tejsav  baktériumokbdl  allé
antilisztérias hatasu tenyészettel, ami
galaktozt fogyaszt és laktatot termel.
Az érlelés alatt, a relativ
nedvességtartalom 98%-ré6l 93%-ra
valé csokkenése novelte a gatld
hatast. Az is bebizonyosodott, hogy
nem konnyd reprodukalni antilisztérias
aktivitassal birdé olyan tenyészeteket,
mint amilyeneket Saint-Nectaire vagy
Livarot  sajtbal szelektaltak. A
reprodukalt mikrofléora (amely mikroba
csoportok és izolatumok szelekciojabal
allt) anti-lisztérias aktivitasa nem volt
egyenértékl a kiindulasi komplex
tenyészet aktivitasaval. Annak
érdekében, hogy betekintést nyerjunk
a Lisztéria gatlas mechanizmusaba, a
Mudncheni MUszaki Egyetem végzett
vizsgalatokat. Nagyszamu virulens
gént talaltak savas stressz utan (a
savas stressz fontos a sajtgyartasnal).
Hasonldképpen, a lisztérias sejtek
invaziés képessége novekedhetett.
Savas kbozegben szamos fém-
rezisztens gent talaltak. Ez
érdeklédésre tartahat szamot, mivel az
élelmiszerfeldolgozo gépek
fémrészeket tartalmaznak, amelyekbdl
fém nyomok szarmazhatnak savval
valo érintkezés utan. Fontos
megallapitas, az antilisztérias
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tenyészetek €s bakteriocinek
biztonsagos hasznalataval
kapcsolatban, hogy a L.
monocytogenes elleni alkalmazasa
nem indukal virulens géneket. A
cukortranszporterek, amelyek néhany
bakteriocin célpontjai, gyarapodnak,
amikor a lisztéria sejtek kapcsolatban
vannak antilisztérias tenyészetekkel.
Az Dbiztos, hogy egyedi stressz-
valaszok fordulnak el6 mindenegyes
stresszel szemben. Ezért hasznos
lehet, hogy egynél tdbb stresszt
alkalmazzunk (pl.: kulonb6z6 fajta
bakteriocineket, hékezeléseket...)
annak érdekében, hogy elpusztitsuk a
L. monocytogenes sejtjeit.

A sajt érlelés fejlesztése

A GMPA INRA tervezett egy
matematikai modellt, amely miszaki
hipoptézist tartalmaz, és a
kovetkezbket VeSZi figyelembe:
(i) a sajtok vizaktivitasanak alakulasa
az érlelési id6  fuggvényében,
(i) h6é és anyag transzfer jelenség,
(iii) a sajt feluletén kialakul6 mikroba
populacié légzési aktivitasa.

Ez lehetévé teszi a Saint-Nectaire
tipusu sajtok  sulyveszteségének
mennyiségi meghatarozasat az érlelési
id6 alatt, bizonyos gyartasi
korulmények figyelembevételével,
ugymint az érlel6 terem hémérséklete
és relativ paratartalma. Ezen utobbi
valtozé -melynek az érlel6 teremben
torténd on-line mérése meglehetdsen
érzékeny- képezi a f6 bizonytalansagi
faktort.

A javasolt kontrol stratégiak
szolgalhatjak akar a ,megcélzott”
sajtok  atlagos  végsdé  sulyanak
biztositasat, akar a tomegveszteségi
Lprofilnak” a sajtmesterek altal torténé
elézetes meghatarozasat. =

Tovabbi informacio:

Christine Montel
(cmontel@clermont.inra.fr) INRA,
Franciaorszag

2B. munkacsomag:

Biolégiai és technoldgiai
eredetli kémiai
szennyezbdések
el6fordulasanak
csokkentése hagyomanyos
élelmiszerekben

A csomagolas kulcsfontossagu az
élelmiszerek min&ségének
megdbrzésében, kilénosen a
hagyomanyos élelmiszerek esetében.
Feluletspecifikus anyagokat tartalmazo
aktiv filmek alkalmazasa segitheti a
minéség és az eltarthatésag javitasat.
A projekt elmult harom évében szamos
aktiv film kerult laboratoriumi
tesztelésre annak érdekében, hogy
kiprobaljak hatékonysagukat es
bioztonsagukat. Kulonbozé
szempontokol vizsgaltak a problémat.
Aktiv és nem aktiv anyagok migraciojat
merték kilonféle élelmiszer-
utanzatokon, és néhany maddszert
nyers élelmiszereken is teszteltek. A
masodik szempont az volt, hogy az uj
film megdrizze az élelmiszer
minéségét ameddig csak lehetséges.
Szamos, regeneralt celluléz (RC) és
alacsony denzitasu polietilén (LDPE)
alapu, harom kulonboz6 aktiv anyag
hozzaadasaval készitett filmet
teszteltek portugal, cseh és olasz
hagyomanyos sajtokon. Ertékelték az
élelmiszer mindéségét néhany fizikai,
kémiai és érzékszervi paraméter
alapjan. Néhany sajt tipus esetében
kimutattak, hogy melyik film és akitiv
komponens a megfelelébb. Ez a
tevékenység folytatédik a 6.
munkacsomag  keretében  kisérleti
Uzemi méretben.

Az utolsé szempont a film-élelmiszer
kolcsOnhatasban a polimer
szerkezetének stabilitasa az
élelmiszerrel valoé érintkezés soran.
Szamos film paramétert vizsgaltak az
élelmiszerrel vald érintkezési idd
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fuggvényében hagyomanyos €s
innovativ médszerekkel, mint az NMR.
Az eredmények értékelése még
folyamatban van, de el fogja segiteni
az egyes élelmiszer tipusokhoz
leginkabb megfelelé polimer film tipus
kivalasztasat.  Tény, hogy minden
egyes élelmiszer fajtdhoz a neki
megfelel6 specifikus csomagoléanyag
és stratégia szikséges. =

Tovabbi informéaciokért keresse:
Raffaele Lamanna
(raffaele.lamanna@trisaia.enea.it)
ENEA, ltaly

3. munkacsomag:
Prediktiv modellezés és
kockazatbecslés

a hagyomanyos
euroépai élelmiszereknél

A 3-as munkacsomag a hagyomanyos
europai élelmiszerek prediktiv
modellezésére es kockazat-
értékelésére koncentral. A munka-
csomag ceélja uj matematikai modellek

kifejlesztése vagy a jelenlegiek
optimalizalasa a patogének
viselkedésének meghatarozasara

kvalitativ és kvantitativ médon, és ezek
beillesztése a  kockazatértékelési
eljarasba biztonsagosabb és jobb
min6ségl élelmiszer termékekért.

A projekt harmadik évében a
kovetkez6  tovabbi  eredményeket
hoztdak a munkacsomag egyes

részfeladatai:

3.1.2 Adatgyiijtés bizonyos
hagyomanyos élelmiszerek
hitélancairdl (dinamikus kondiciok)
(i) ld6-hémérséklet profilok
monitorozasa kulénb6z6 hagyomanyos
élelmiszerek teljes ellatasi lanca
menteén:

A hitélancok hémérséklet profiljait
bizonyos kiskereskedelmi outletekben
(szupermarket hit6észekrenyek
esetében) vizsgaltak kulonféle
huskészitményekre. Ezen tul, szallito
jarmlvek id6-hémérséklet fluktuacios
profiljait vetették ala Monte Carlo
analizisnek, hogy mehatarozzak a
hémérséklet eloszlas jellemzébit..

(ii) Hagyomanyos élelmiszerek
Jellemzé sajatossagai kiindulo
értékeinek és lehetséges valtozasainak
monitorozasa a teljes élelmiszer
ellatasi lanc menten:

A hagyomanyos élelmiszerek jellemzd

sajatossagai valtozasanak adat-
gyljtése a projekt harmadik évében
fejez6dott be. Konkrétan,
hagyomanyos szazazon-sozott
természetes fekete olivabogyodk
mikrobioldgiai és fizikokémiai

jellemzdinek valtozasait vizsgaltak a
feldolgozas, valamint 4 és 20 C°-on
180 napos kiskereskedelmi mianyag
csomagolasu tarolas  alatt. A
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mikrobiolégiai elemzés soran kulonods
figyelmet forditottak a S. aureusra, ami
képes tulélni az ilyen élelmiszer Oko-
rendszerben.

Tovabba, hét kulonbdzé kisuzembdl,
kildnbozé gyartasi fazisokban
begylijtétt hagyomanyos fermentalt
szaraz kolbasz mintak vizktivitas és pH
valtozasait vizsgaltak.

Ezen felill, nyers juh-tej és Eszak-
portugalidban gyartott fustolt fermentalt
kolbasz  mintak  fizikokémiai  és
mikrobioldgiai analizisét fejezték be, és
L. monocytogenes, Salmonella spp., S.
aureus, E. coli 0O157:H7, és

Campylobacter spp. gykorisaganak
mennyiségi meghatarozasat végezték

3.2: A mikrobialis kdlcsonhatas és
az élelmiszermatrix hatasa a
patogének novekedési kinetikajara
Befejez6dott az adatgydjtés a cimben
leirt témaval kapcsolatban. Az
élelmiszermatrix hatasanak mennyi-
ségi meghatarozasa ideghalozati
modszerrel (neural network
methodology) tortént. Két kulonbozé
ideghaldzat szerkezetét tervezték meg
erre a célra és tesztelték L.
monocytogenesre korabban erre a
célra gyUjtott adatokra alapozva
Tovabba, élelmiszermatrixot utanzé gél
modelleken vizsgaltak a mikrobak
ndovekedésére gyakorolt hatast.

3.3:  Prediktivn modellezés és
mikrobiolégiai kockazat becslés

Egy kvantitativ mikrobiolégiai kockazat
becslési megkozelitést (QMRA)

fejlesztettek ki a fétt, kdzvetlen
fogysztasra kész hustermékek L.
monocytogenes kockazatara vonat-
kozd hasznos informaciok beszerzése
céljabdl. A kifejlesztett modszer a
fogysztasig tarto id6 egyes
|épcséfokaira koncentral, a gyartastol
(kulonosen a hékezeléstol) a
kereskedelmen keresztul a
fogyasztoig. Az alkalmazott modszer
egy masodrendl kockazati folyamat
modell volt, ahol kulon-kulon
figyelembe vették a modell bizonyos
paramétereinek valtozékonysagat és
bizonytalansagat.

A modell paramétereit (inputok)
valészinliségi eloszlasokkal irtak le. A
kapott informacio segitheti a kockazat-
menedzsreket a dontéshozatalban és
kontrol intézkedések alkalmazasaban,
egy élelmiszerbiztonsag-iranyitasi
rendszer keretei kozott, a végso cél -
az élelmiszerhigiénia biztositasa és
biztonsagos élelmiszerek gyartasa-
elérésében. Tovabba, a korabbi,
magyar konyhakész hustermékeken —
allandé és valtozé hdémérsékleten-
végzett mikrobiologiai challenge
tesztek eredményei  Osszevetésre
kerultek a mar létez6 on-line prediktiv
szofverekkel (CombasePredictor,
SymPrevius) ugyanazon bevitt induld
paraméterekkel, mint a challenge
teszteknél voltak, azok teljesit-
ményének értékelése céljabdl.

3.4: Mar létezo, felhasznalé-barat
program fejlesztése a hagyomanyos
Elelmiszertermékek biztonsaganak
elérejelzésére

FUstolt fermentalt kolbaszokra
fejlesztettek ki kockazati profilt a
kovetkez6 patogén baktériumokra:
Salmonella spp.,patogén E. coli, és L.
monocytogenes. A kockazati profilokat
»Risk Ranger” alkalmazasaval
fejlesztették ki, ami egy spreadsheet
jellegli szoftver, magaban foglalja az
élelmiszerbiztonsagi kockazatbecslés
tudomanyosan megalapozott f6
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elemeit, vagyis az élelmiszer eredetl
veszely el6fordulasa
valészinliségének, a veszély
nagysaganak (egy élelmiszerben,
amennyiben ott jelen van) és az -
expozicid szintjetdl és gyakorisagatol
fuggben- esetlegesen beallo
kovetkezmények valoszinliségének és
sulyossaganak kombinaciojat
tartalmazza.

Tovabba egy egyszer(
kockazatbecslési megkozelitést
dolgoztak ki, egy kérdbivre alapozva,
amely a kockazatbecslés elemeit
tartalmazza, olyan adatokkal egydutt,
amelyeket valoszinlségi indexekkel
kell figyelembe venni.

Szakértdi becslést fejlesztettek ki a
kockazati profil technika strukturalt
megkozelitéseével, hagyomanyos
magyar hdstermékek (szaraz,
fermentalt kolbaszok, langoltkolbaszok,
disznosaijt) olyan hozzaférhet6
adatainak (fizikokémiai, mikrobioldgiai
adatok és fogyasztoi  felmérés)
felhasznalasaval, amelyek jol jellemzik
a termékek azon jellegzetességeit és

gyartasi paramétereit amelyek a
legnagyobb  hatassal vannak a
patogének szintjére. =
Tovabbi informacio:
George Nychas (gin@aua.gr),

Agricultural University of Athens
(Greece)

4. munkacsomag: A
hagyomanyos élelmiszerek
tapanyagosszetételének
javitasa a fogyasztoi
igényekkel 6sszhangban

Tej és tejtermékek:

A napi fejés kett6rdl (TDM) egyre
(ODM) valé

lecsokkentése csokkenti a
tejhozamot (korulbeltl 36%-kal a
laktacio elsd 18 hetében), és noveli a
tejzsirt (20%) és a fehérje tartalmat
(7%). Az atlagos sulyveszteség a

teheneknél csokkent a korai
laktacioban. A borjak tehenek mellett
tartdsa a korai laktaciéban nem teszi
lehetdve a tejveszteség korlatozasat,
ha a borjakat mar elvalasztottak.

Az egyszeri fejéssel, a napi kétszeri
fejéshez viszonyitva, er6sodott a tej
sarga szine, a karotinoidok
koncentracié-ndvekedésének
megfeleléen (+7 - 28 %-kal a laktacios
periodusok és a borjak jelenlététél
fuggben). Mindazonaltal ez nem tette
lehetévé a tej A vagy E
vitamintartalmanak jelentds novelését.
Igy a napi egyszeri fejés nem tlinik
erdekes alternativanak a tej
tapértékének novelésére.

Egy Uj kisérletben, két egymast kovetd
laktacioé soran, cisz9-C18:1-ben illetve
C18:3n-3-ban gazdag kulonféle
olajosmagokkal dusitott takarmany
hatasat vizsgaljak a tej tapértékere,
valamint az A&llatok egészsére és
reprodukcios teljesitményére. Ez a
kisérlet 2007. oktoberében kezd6dott
60 Holstein tehénnel, fi alapu
takarmannyal (75 %b fG szilazs és 25
% széna) télen, és legeltetéssel
nyaron. A takarmanyt dusitjak illetve
nem dusitjak kuldnféle repcemaggal és
extrudalt lenmaggal, ami 2,5-3 %-0s
olajtartalomat jelent a takarmany
szararazanyagban. A Kkisérlet
folyamatban van, az allatok
megkezdték masodik laktaciojukat.

Egy tanulmanyban termofil starter
kombinaciokat muttattak be,
potencialisan bioaktiv peptidek (BAP)
termelédésének befolyasolasara f6zott
kemeény sajtokban.

Egy masik tanulmanyban két extrém
BAP szintet ado starter kombinaciokat
hasznaltak a techologiai
paramétereknek (tejkompozicid, fézési
hémérséklet) a BAP képzbdésre
gyakorolt hatasa vizsgalatara. A
vizsgalatok pozitiv erdményt hoztak.
Hus- és haltermékek:

A lazacfilék so-eloszlasanak
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elemzésére kifejlesztett, szamitdgépes
rontgen tomograf rendszert alkalmazo,
roncsolasmentes moédszert adaptaltak
és sikeresen alkalmaztak szarazon
kezelt sonkak sé-eloszlasanak
monitorozasara.

Az atstrukturalt, szaritott, érlelt sonkak,
csokkentett  sotartalommal  (<7%)
elfogadhatok technolégiai szempontbdl
és Vvégs6 megjelenési formajuk
szempontjabdl is. Néhany technoldgiai
innovaciot javasoltak a
socsokkentéssel kapcsolatos
problémak megel6zésére: nulla fok
alatti tarolasi hémérséklet a fehér
felUleti réteg kialakulasanak
csOkkentésére, és magas
hidrosztatikus nyomasu kezelés a

szeletelt szaraz-érlelés( sonkak
mikrobiologiai biztonsaganak
novelésére.

A Kkisérletek azt mutattak, hogy a
lazac-szeletek esetében a pac
beinjektalassal lényegesen jobb
sbeloszlas, sotartalomszint beallitas,
és kihozatal érhet6 el, mint a
hagyomanyos szaraz sozassal. Fustolt
lazac sotartalmanak mintegy 1/3-at
KCl-dal helyettesitették és vizsgaltak
az érzékszervi tulajdonsagait szakertoi
panelben és fogyasztok korében is. Az
elézetes eredmények azt mutatjak,
hogy a szakeért6i panel nem volt képes
kildnbséget tenni a tisztan NaCl-os és
a NaCl/KCl-oskezelésli  termékek
kozott. Ez azt sugallja, hogy lehet
alacsony Na-tartalmu lazacot gyartani,
a soO legalabb egyharmadanak KCl-ra
valo lecserélésével.

Gyumolcsok és zoldségek:

A paradicsom novény leveleinek
kéntartalmu gombadlészerek helyett
Milsana-val valo kezelésének
kilénb6z6 hatasai voltak a fajtatol
fuggben: “Caramba” fajtanal pozitiv
hatast tapasztaltak a paradicsom
Ossztermésre mikdzben a karotinoid
szintre alig volt hatassal; a C-vitamin
és a flavonoidn szint viszont csokket;

a “Montserrat” fajtanal a
caffeoylquinic sav derivatok szintje
ndvekedett.

A kezelésnek az asvanyianyag szintre
gyakorolt hatasa elhanyagolhaté és
csak a Ca-ra korlatozodik. Ezek
alapjan, a kezelés agrondmiai hatasa
és paradicsom tapértékére gyakorolt
hatasa fugg a fajtatol.

Az alacsony nitrogéntragyazasi szint —
habar csOkkentette a paradicsom
Ossztermeést ,Caramba” fajta esetében-
O0sszességében pozitiv hatassal volt a
kulonboz6 fajtak tapértékére: nem volt
hatdssal a karotenoid szintre és
novelte a C-vitamin valamint két
megcélzott karotenoid szintjét.
Tovabba, a tragyazas nitrogén dozisa
pozitivan korrellalt a gyumodlcsok Ca,

Mg és Fe tartalmaval. Ezek az
eredmények igazoljak az ezen faktor
jobb kontrolalasa iranti érdeklédést.

A Lobularia tarsndovényként vald
hasznalata salata ultetvényekben, mint
alternativ peszticid kezelés, biztositotta
a kulcs predatorok jelenlétét mind a
viragban, mind a salata novényben.

A predator kialakitasanak
eredményeként, a préda populacié a
gazdasagi hatarérték ala csokkent.

Magasabb fenolsav derivat tartalmat
észltek a mintakban, a C-vitamin és a
flavonoid tartalomvaltozas nem volt
jelentés, a rovarolokkel kezeltekhez

viszonyitva.
A karfiol (Brassica) tapértékére
gyakorolt agronomiai stratégiak

hatasait jelenleg vizsgaljak. A szerves
tragyazas, az asvanyival szemben,
novelte a karfiol C-vitamin tartalmat, de
csOkkentette a folat koncentraciot és
az oOssztermést a korai és kozép
betakaritasi idejl karfiol fajtaknal.

Az itt alkalmazott korulmények kozott,
a Chitosannal tortént rasegité kezelés
nem javitotta a tapérték téenyezék
akkumulaciéjat, kulondsen az érés
masodik fazisaban.

Zo6ld és fehér karfiol fajtak
egyéertelmien kulonbozéek vitak
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glikozinolat profiljuk valamint folat és
C-vitamin tartalmuk alapjan, s ezaltal
érdekes informaciét nyujtottak az
agronomiai gyakorlat
optimalizalasanak javitasahoz. =
Tovabbi informacio:

Pere Gou (Pere.Gou@irta.cat) IRTA,
Spain

5. munkacsomag:
Fejlettebb marketing és
élelmiszerellatasi-lanc
szervezési modszerek a
hagyomanyos
élelmiszereknél

Az 5-6s munkacsoport tagjai (Belgium
— Genti Egyetem, Magyarorszag -
Campden és Chorleywood,
Olaszorszag — Milandi Egyetem és PE-
Csoport) egy felmérést végeztek 271
vallalat bevonasaval, amelyek 91
hagyomanyos élelmiszerlanchoz
tartoztak, harom eurdpai orszagban
(Belgium, Olaszorszag és
Magyarorszag) és az eredményeket
Osszevetették egy olyan vizsgalat
eredményeivel, amelyet 47 tamogato
szervezet korében veégeztek 10
europai  orszagban  (Olaszorszag,
Magyarorszag, Belgium, Ausztria,
Svajc, Gorogorszag, Spanyolorszag,
Cseh Koztarsasag, Romania,
Franciaorszag).

Az els6 vizsgalat eredményei azt
mutatjak, hogy vannak Kkulturalis
kilénbségek, amelyek befolyasoljak a
hagyomanyos élelmiszerlancok
innovacids kapacitasat, de az altalanos
egyuttmikodésnek jelentds hatasa
van. Tovabba, a kuilsdé innovacios
tudasforrasok  kilonb6z6  foldrajzi
skalakon helyezkednek el, a tudas
tipusatol fuggben.

Mindazonaltal az innovacios kapacitas
szintje is pozitiv korrelaciot mutat a
kils6 tudas foldrajzi tavolsagaval.

Minél magasabb az innovacios
kapacitas szintje, annal tavolabbi a
tudasforras, f6leg nemzeti, méginkabb

nemzetkdzi szinten. Emellett a
vizsgalat jelentds
kiegyensulyozatllansagokat is

kimutatott a vizsgalt hagyomanyos
élelmiszerlancokban. Ez azt jelenti,
hogy a beszallitdk, az élelmiszer-
feldolgozok és a vevok kulonb6zo
sulyuak a vizsgalt lancokban. Ezen
sulybeli  egyenetlenségek  alapjan
harom lanc csoportot kildnboztetnek
meg. Az elsd csoportot a beszallitok és
a fokusz vallalatok nagyobb sulya
jellemzi; a harmadik csoportnal a
vevbknek és a fokusz vallalatoknak
nagyobb a sulya. A masodik csoportnal
alig mutathaté ki egyensulytalansag.
Leginkabb a bizalom, a konfliktus és a
reputacié  kérdésében  mutatkozik
ktlonbség a harom csoport kozott.

Ez azt jelenti, hogy a lanc tagjai kozotti
nagyobb bizalom és a jo hirnéy,
valamint a kevesebb konfliktus
el6segitheti a lanc kiegyensulyozottabb
mikodeését.

Ezek a megallapitasok lehetoséget
adnak a fejlesztésre, a lanc-tagok
teljesitményének szigru Ossze-
hasonlitasan keresztul.

Lehet6veé valik a leggyengébb lanc és
lancszem beazonositasa, és a lanc
tagjai valamint a politikusok megfelel6é
er6feszitéseket tehetnek a lanc egyes
helyein a kiegyensulyozatlansagok
kikiszobolésére, a teljesitmény
fokozasa érdekében.

Kvalitativ felmérést végeztek a lanc
menedzsmentrél és az innovacios

gyakorlatrol a hozzaférhetd
informaciok szintjén a kulonféle tipusu
tamogaté szervezetek korében
(élelmiszeripari szOvetségek,
kutatassal foglalkozé szervezetek,
innovaciot tamogatd szevezetek,

marketinget tamogatd szervezetek,
kereskedelmi kamarak stb.)
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Hsonl6 kérdéseket tettek fel, mint a
hagyomanyos élelmiszerlancoknak, a
kvantitativ felmérés soran.

Azt  allapitottak meg, hogy a
hagyomanyos élelmiszerlancok
lacmenedzsmentjének és innovacios
gyakorlatanak ismereti szintje jelentés
mértékben  eltéer6. A  tamogatd
szervezetek jelentés része  azt
nyilatkozta, hogy nagyon korlatozott
mértéka informacidja van a
hagyomanyos élelmiszerlancok
teljesitményérél  valamint  néhany
kapcsolati valtozérol, ugymint bizalom,
elégedettség, hirnév, flggbség és
konfliktus a lanc partnerek ko6zott, mig
masok, kulénésen néhany élelmiszer-
ipari  szOvetség meglehetésen jo
ismerettel rendelkezett a lanc tagok
ilyen jelleg tevékenységével
kapcsolatban.

Az eredmény nem meglepd, hiszen a
KKVK altalaban maguk sincsenek
tisztaban a [ancmenedzsment,
marketingmenedzsment alapelveivel,
és azzal, hogy hogyan kell felépiteni az
innovaciét a lanc mentén vald
egyuttmikodésre alapozva. Jelenleg a
tamogato szervezeteknek csak egy kis
része tamogatja a lanc tagok kozotti
egyuttmikodeést.

Mind a hagyomanyos élelmiszeripari
KKV-knak., mind pedig a tamogaté
szervezetek tObbségének szuksége
van tréningre a lancmnedzsment
alapelveir6l. Vannak kihasznalatlan
lehetéségek a KKVKk szamara a
lancmenedzsment  és marketing-
menedzsment alapelveinek sziszte-
matikus  alkalmazasaban, és a
tamogatd szervezetek, kulondsen az
élelmiszeripari  szOvetségek ehhez
segitséget tudnak nyujtani tagjaik
szamara.

Egy tobb mint 400 KKV markerting
menedzsmentjét érintd, EU szintl on-
line felmérésre alapozva célzott
akcioterv  kerul kidolgozasra annak
érdekében, hogy javitsak a KKVk
marketigmenedzsment képessegeit.

A KKVk marketingmenedzsmenttel
kapcsolatos f6 gyengeségei a tervezes
és vegrehajtds, valamint marketing
tevékenységeik ellenbrzése és
értékelése terlletén vannak. Tehat
vzetési, szervezési és  politikai
kovetkeztetések vonhatok le.
Mindazonaltal a mikro és kis cégeket
maskeént kell kezelni, mint a kdzepes
és nagy vallalatokat, az els6 csoport
korlatozottabb anyagi és human
forrasai miatt. A kovetkezdkben egy
bévebb kérddiv kerll kidolgozasra a
hagyomanyos  élelmiszer  szektor
versenyképességeének vizsgalatara.
Ebben a KKVk forrasainak,
képességeinek és kompetenciainak
tobb aspektusat vizsgaljak.

Jelenleg az 5. munkacsomagban
dolgoz6é partnerek Kkorszerisitik és
bdvitik a hagyomanyos és

konvencionalis élelmiszerlancok
legjobb gyakorlatarél, a nehézségek
kikUszOboOlése illetve  csOkkentése
céljabol készitett esettanulmany
peéldatart. Ezek a sikeres példak
mutatjak, hogy szamos utja van annak,
hogy a KKVk hogyan javithatjak lanc-
teljesitménytket, és bemutatjagk a
lancmenedzsment megkozelités
alkalmazasanak eldnyeit is.

A kovetkez6 honapokban az
élelmiszeripari  cégek  szemléletét
hasonlitigk 6ssze a fogyasztok (1.
munkacsomag), mas lanctagok és
tamogatd szervezetek szemléletével
annak érdekében, hogy a TRUEFOOD
eredményeire  alapozott, kulonféle
perspektivakbal tamogatott
javaslatokat alakitsanak ki. =

Tovabbi informéacio:

Xavier Gellynck
(Xavier.gellynck@ugent.be), Ghent
University (Belgium)

8. munkacsomag:
Informacid-terjesztés,
képzés és technoldgia
transzfer
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A SPES nemzeti szOvetségek és a
kutato partnerek szamottevd
eredményeket értek el 8. munka-
csomag keretében. Szamos jelent6s
tevékenységet hajtottak végre a
terveknek megfelelGen.

A SPES (,Az eurdpai biztonsag

terjesztése” konzorcium) tagjainal,
azaz a nemzeti élelmiszeripari
szOvetségeknél kialakitott 11

terjesztési egység (TDU) miszaki-
tudomanyos mediatorai (TSM)
sikeresen hajtottak végre szamos
technolégia transzfer tevékenységet a
hagyomanyos élelmiszerek
gyartasaval foglalkozé KKVk felé.

A KKV-kat célz6 akcidkra, amelyek az
eredmények hasznositasat é€s minél
szeélesebb korben torténd elterjesztését
szolgaltak 15 orszagban kerult sor:
Franciaorszagban, Olaszorszagban,
Belgiumban, Gorogorszagban,
Spanyolorszagban, Portugaliaban,
Daniaban, a Cseh Koztarsasagban,

Magyarorszagon, Ausztriaban,
Torokorszagban, Németorszagban,
Lengyelorszagban, Szlovaniaban és
Angliaban.

2007. novemberétdl mintegy 8500
KKVt vontak be kozvetlemul az

akcidkba (személyes latogatasok,
talalkozok, kerekasztal
megbeszélések, fokuszcsoport Ulések,
e-mailek, id6szakos informacio-

terjesztések, a kutatasi eredményekrol
és élelmiszeripari innovaciokrol tartott
workshopok stb. keretében).

A projekt kutaté partnereivel és

tudaskozpontjaival SZOoros
egyuttmikodésben szervezett tobb
mint 85 tréning  rendezvényen
(workshop, tréning, szeminarium,

tanfolyam stb.) 2700-an vettek részt az
élelmiszer szektorbdl, 15 orszagban. .
A tréning tevékenységek a témak
széles korérél szoltak (a projekt
kutatasi eredményeirdl, az
élelmiszeripari innovaciok altal generalt
Uj ismeretekrél, EU és nemzeti szint(

élelmiszerszabalyozasrol, az
egészséggel és a  tapértékkel
kapcsolatos  allitasokrol  stb.), és
biztositottak  a KKVk  specialis
igényeinek megfelel6 témakkal vald
foglalkozast. A tréning tevékenységek
tobbsége  értékelésre  kerllt, a
résztvevék altal név nélkldl kitoltott
értékel6 lapokon.

Az értékelébm lapok elemzése azt
mutatja, hogy a résztvevok
0sszességében nagyon  pozitivan
értékelték a rendezvényeket, és ugy
itelték meg, hogy azok az elvarasaikat
magas szinten kielégitették.

2009-ben tovabbi tréning
rendezvényekre kerul sor. Ezekrdl a
rendezvényekrdl a SPES tagok
nemzeti  honlapjain  jelenik meg
informacié. Ebben a hirlevélben a
,TRUEFOOD technolégia transzfer
tevékenyseégek” ciml cikkben talalhaté
tovabbi informacio a témaral.

Egy utmutaté készul ,Hatékony
technologia transzfer tevékenységek
az élelmiszer szektor kis- és
kozépméretli vallalkozasai részére”
cimmel, azzal a céllal, hogy utmutatast
nyujtson mindazok szamara, akik az
élelmiszer szektor tertletén
technoldgia transzferrel foglalkoznak.
A dokumentum els6 valtozatat a
kovetkez6 projekt partnerek
készitették: Campden & Chorleywood
Magyarorszag, egyuttmikodésben

az Agriconsultinggal, ENEA-val,
NOFIMA-val és a kdvetkez6 SPES
tagokkal: Federalimentare, FEVIA,
FIAB és SEVT. Az utmutaté veégsé
valtozata az év végére készul el.

A technoldgia transzfer
tevékenységeken tul, a SPES tagok
terjesztési egységei és a kutato
partnerek széles korl informacios
kampanyt hajtottak végre az
eredmények terjesztése érdekében,
kulonféle kommunikacidés eszkdzoket
alkalmazva, valamint szamos nemzeti
és EU szinti Ulésen és konferencian
vettek részt.
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Tovabba, a SPES tagok terjesztési
egyseégei informaciés napokat és
sajtotajékoztatokat szerveztek,
cikkeket és rovid-filmeket készitettek
és publikaltak.

A TRUEFOOD kutatasi eredményeirdl
a 2. workshopot Pragaban tartottak,
marcius 5-én.

A workshop soran az osztrak, olasz,
gorog, belga, spanyol, cseh, francia,
magyar, portugal és toérok TSM-ok a
kutatd partnerekkel (ACTIA - France,
ESB - Portugal, CCH - Hungary, ENEA
- Italy, INRA - France, IRTA -

Spain, NOFIMA - Norway, UNIPEG -
Italy and UL - Slovenia) a kutatasi
eredmények KKVk altali
alkalmazhatosagi lehetésegeirdl
targyaltak.

Ez a fajta szinergikus hatasu
egyeztetés létfontossagu az
eredményeknek a  kutaté-fejlesztd
munkacsomagoktél a TDU-khoz valé
eljuttatdsa szempontjabol, és gy
egyuttesen tudjak meghatarozni a
KKVk és atdbbi élelmiszeripari vallalat
részére, a kutatasi eredményekrél
kuldendd f6 Uzeneteket.

Végul, minden SPES tag részt vett egy
értékelési feladatban, amelynek soran
1 év elteltével értékelték, hogy milyen
gyakran és mennyire eredményesen
alkalmazzak a TDUk a napi
munkajukban a megszerzett tudast, és,

hogy a TRUEFOOD tréning
programokban megszerzett uj
ismeretek mennyiben javitottak

munkajuk hatékonysagat.

Ez az értékelés az Agriconsulting
vezetésével zajlott le, a Nofima
kdzremikodésével. Az értékelés azt
mutatta, hogy a SPES TDUk
fejlesztették  tervezési, szervezési,
terjesztési és technologia transzfer
kapacitasaikat és ismereteiket.

Kuléndsen a KKV-kal valo
kommunikacié fel6dott, és néhany
orszagban a TDUK nagyobb
meértékben bekapcsolodtak a KKV-kat
is befogadd kutatasi projektekbe. Ez
egy nagyon pozitiv eredmeény, hiszen a
TDUK célja, hogy a kutatast és az ipart
kOzelebb hozzak egymashoz. =
Tovabbi informacio:

Daniele Rossi
(direzione@federalimentare.it) - SPES
GEIE Spread European Safety -
European Economic Interest Grouping
(EV),

Cecilia Chiapero
(training@truefood.eu)

Agriconsulting S.p.A. (ltaly).

A 6. és 7. munkacsomaggal
kapcsolatban tovabbi informacio
talalhaté a TRUEFOOD honlapon:
www.truefood.eu

A TRUEFOOD info-t a CIAA és a
SPES GEIE adja ki.

CIAA - Az Eurépai Elelmiszeripar
Konfoderacioja

Avenue des Arts 43 — 1040 Brusszel —
Belgium — Tel: +32 2 5141111 - Fax:
+32 2

5112905 - www.ciaa.be

SPES GEIE — Spread European Safety
— A KKV-k Kutatasaval, Innovaciojaval,
és Oktatasaval foglalkozé nemzeti
élelmiszeripari szovetségek Eurdpai
Konzorciuma

Viale Luigi Pasteur 10 — 00144 Roma —
Olaszorszag — Tel.: +39 06 5903380 —
Fax:

+39 06 5903342 -
www.federalimentare.it/attivita/spes.as

p

Magyarra forditotta az EFOSZ.
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