FLAIR-FLOW EUROPE

* * * FLAIR-FLOW a FLAIR és a
VALUE 6sszehangolt programja
* '/ W az élelmiszerminGségrdl, -tech-

nolégiardl és -biztonsagrol,
* FLAIR * valamint az egészséges taplalko-

z4sro6l sz616 informécidaramlas

* E X javitdsa érdekében az EU és
* * néhdny nem EU-orszdg élelmi-
* szeripara és fogyasztéi szdmadra

Az  EBurépai Kozosség  orszdagainak  FLAIR  roviditési  K+F
egylittmikodési programja keretében 1989-t61 négy éven at folytatott
kutatdsok célja az élelmiszerek biztonsdgossdgdnak €és mindségének
javitdsa, az élelmiszeripar hatékonysdgdnak és versenyképességének
fokozdsa és az eurdpai élelmiszeripar tudomdnyos-technikai
infrastruktirdjanak erdsitése volt. A program informdéciés rendszere a
FLAIR-FLOW  EUROPE  projekt, amely kozérthet6 nyelven
megfogalmazott, els6sorban a kis- és kozépvdallalatoknak, az
élelmezésegészségiiggyel foglalkozdknak és a fogyasztdi szervezeteknek
sz016, egyoldalas tédjékoztatékkal 1igyekszik a program kutatési
eredményeit terjeszteni. A FLAIR-FLOW EUROPE projekt vezetGjének,
Dr. Ronan Gormley-nak engedélyével, a fenti FLAIR-FLOW embléma
alatt 1do6r6l-idére kozolni fogjuk az egyes tdjékoztaték forditdsait,
amelyek az Elelmiszervizsgdlati Kézlemények olvaséinak érdeklédésére
is szdmot tarthatnak, mert mutatjdk az Eurépai K6z6sség 4ltal fontosnak

tartott élelmiszeripari K+F irdnyokat és az aktudlis eredményeket.

Farkas Jozsef
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ELA'R"FLOW EUROPE Kulcsszavak:

* FLAIR-FLOW a FLAIR és a 2 . s
* * VALUE 6sszehangolt prog- - Elelmlszermlnoseg
ramja az élelmiszermin&ség- _ 4
* X * r61, -technolégidrél és -biz- F(/)lgyai%tm
tonsdgrdl, valamint az valasztas
* FLA'R * egészséges tdpldlkozédsrdl sz4616 e ,
informdciédramlds javitdsa - MlnosegteSZteles
* E * érdekében az EU és néhdny _ SENS
* nem EU-orszdg élelmiszeripara
* * és fogyasztdéi szdmadra - FLAIR
AZ ELELMISZEREK MINOSEGENEK ERZEKELESE
("FOGYASZTO FOGAS") (F-FE 39/92)

Egyre inkdbb ndvekszik az igény egy olyan eurdpai élelmiszerprogram
rendszer irdnt, amely figyelembe veszi a fogyasztoi elvarasokat, megorzi
az élelmiszerekkel kapcsolatos tradiciokat €s kulturat, amellett képes a
Uj technolégia és szakismeretek hatékony alkalmazdsdra. A fogyasztot az
élelmiszerek kivalasztdsakor elsGsorban az érzékszervi tényezdk
befolyasoljak, igy az 4aru megjelenése, ize és dllomédnya; s mindez
elétérbe helyezi az érzékszervi vizsgilatokat. Eppen ezért igen taldlé az
euréopai FLAIR Program keretében fut6 SENS projekt elnevezése, mivel
annak egyik & célkitlizése az érzékszervi birdlobizottsdgok
vizsgdlatainak Osszhangba hozédsa a fogyasztdok élelmiszer-kivadlasztasat
tanulmédnyoz6 laboratériumi mindségi tesztekkel. Nem sok haszon
szarmazik azonban a laboratériumi miszerekkel vagy a
birdlébizottsagok altal végzett vizsgdlatokbdl, ha azok nem vildgitanak
ra  kell6képpen a  élelmiszerpiacon  tapasztalhatd  fogyasztodi
preferencidkra. Erdeklddésre tarthat szamot az 6t birdlébizottsdg 4ltal
végzett érzékszervi vizsgdlat, amely 20 kemény és félkemény sajtféleség
allomanyat értékelte, majd sor keriilt a szag és az iz vizsgdlatdra is.
Mindezek alapjan irdnyelveket fognak kiadni a kemény és félkemény
sajtok  érzékszervi analizisér6l, amelyek hasznosak lesznek az
élelmiszer-technolégusok és az egész élelmiszeripar szdmadra, végso
soron a fogyaszt6 érdekeit szolgdlva.

A SENS mésik prioritdsa olyan matematikai modellek kifejlesztése,
amelyek képesek elOrejelezni a fogyasztok magatartdsit az élelmiszerek
kivalasztdsakor. Ennek ismeretében az élelmiszeripar — a vdlaszték és
mindség szempontjabdl — jobban tudja majd szolgdlni a fogyasztot. A
SENS projekt szdmos élelmiszer minGségvizsgdlati mddszer értékelése
utdn Osszedllit egy ajanlott jegyzéket azokrdl az eljarasokrol, amelyek
helyettesitik vagy felhivjdk a figyelmet az id&igényes érzékszervi
vizsgalatokra.

A dinamikus SENS projekt nemzetkdzi jellegét mi sem bizonyitja
jobban, mint az, hogy 15 orszdgbdl 42 laboratorium vesz részt benne €s
megosztja egymdas kozott az ismereteket. A projekt keretében
szemindriumokra, specidlis tanulmanyokra és a laboratériumok kozotti
szakember-cserére is sor keriilt. A projekttel kapcsolatos rendezvények a
kovetkezd témdakat Olelik fel: a teljeskord élelmiszer-mindség
koncepcidja; a fogyasztok mindségi elvdardsai a jovében; a kultira
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sokfélesége és az élelmiszer-fogyasztds; a termékek altal keltett
érzékszervi benyomdasok €s szabad dramldasuk az eurdpai piacon.

A projekt hivatalos lapja a SENS NEWS, de az eredményeket a FLAIR-
FLOW EUROPE is folyamatosan k6zzéteszi.

Tovabbi informaciok: Mr. E. Risvik, MATFORSK, Osloveien 1,
N-1430 As Norvégia

ELA'R"FLOW EUROPE Kulcsszavak:

FLAIR-FLOW a FLAIR és a 1 1z .-
* * * VALUE 6sszehangolt prog- B lgeal_ldo analizis
* Vv * ramja az élelmiszermingség- - Allatgy(’)gyészati
A r6l, -technolégidrdl és -biz- szerek
* FLA'R * tonsdgrdl, valamint az
U egészséges tdpldlkozédsrdl sz4616 _ Eur(’)pai egyl'ittml’i—
informdciédramlds javitdsa .12
* E * érdekében az EU és néhdny kodeés
* * nem EU-orszdg élelmiszeripara - INTRFOOD
* és fogyasztdéi szdmadra
- FLAIR

ELELMISZEREKBEN TALALHAT,(') ALLATGYOGYASZA-
TI SZERMARADVANYOK VIZSGALATA (F-FE 40/92)

A kozvélemény egyre jobban aggddik a xenobiotikumok, az
allatgydgydszati szerek és a természetes toxinok élelmiszerekben
taldlhat6 maradvdnyai miatt. Ezért az élelmiszeripar egyre nagyobb
nehézségekkel taldlja szemben magat a fogyasztdéi elvardsok, illetve az
export-piacok szermaradvdnyokkal kapcsolatos mindségi é€s biztonsdgi
kovetelményeinek kielégitése sordn. A szermaradvanyok vizsgédlatdnal
alkalmazott jelenlegi eljardsok elég érzékenyek és specifikusak, de
ahhoz tulsdgosan lasstak és koltségesek, hogy redlis id6tartamon beliil
biztositsdk példdul a humdan fogyasztasu élelmiszerek elddllitasanak
nyomon kovetését. A helyzet javitdsat célozza a FLAIR 4ltal koordindlt
8. szdmu, "Az élelmiszerek szermaradvdnyainak in vitro toxikoldgiai
vizsgdlata és redl-id6 analizise (InTRAFood)" cimet viseld projekt,
amely tartalmazza az  élelmiszer-szennyez6dések  bioldgiai és
toxikol6giai tulajdonsdgainak meghatdrozdsat célzé gyors vizsgdlati
eljarasok kifejlesztését is. A végcél az analizis és a toxikoldgia
integrdldsdval megalapozott vizsgdlati mddszertan kialakitasa az
élelmiszerbiztonsag értékelése szamara.

Egy rovid ismertetd véazolja egy Swansea-ban megtartott rendezvény
munkdjat, amely az "analitikusok" részérél a "toxikolégusok" irdnydba
tett elsd 1épésnek tekinthetd, hogy érzékeltessék a szermaradvédny-
vizsgdlatok bonyolultsagit, eldsegitve ezzel a jobb megértést ¢és
egylittmikodését e két tradiciondlisan elkiiloniilt tudomadnydg kozott. A
nyolc el6adéds szdmos, az élelmiszerek szermaradvédnyainak (kéntartalmu
gyogyszerek, B-agonist, hormonok, ivermectin, tetraciklinek,
thiamphenicol és madsok) vizsgédlatira szolgdld jelenlegi, illetve még
kialakitds alatt levé moddszerrel foglalkozott. Az elhangzott el6addsok
szovegét az 1991. évi Berlinben és Swansea-ban megtartott InNTRAFood
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szemindrium 70 oldalas, rendkiviil hasznos kiadvdnya tartalmazza,
amely a projekt-koordinatortdl szerezhetd be.

Tovabbi informaciék: Dr. H. A. Kuiper, RIKILT-DLO, P.O.Box 230,
NL-6700 AE Wageningen, Hollandia

ELAIR-FLOW EUROPE Kulcsszavak:

* FLAIR-FLOW a FLAIR és a
* * VALUE 6sszehangolt prog- - Min()’ség-tesztelés
* V * ramja az élelmiszermindség-
rél, -technoldgiarol és -biz- ;.
* FfA'R * tonsdgrdl, valamint az - Spektroszkopla
egészséges tapldlkozasrdl sz616
* lé informdciédramlas javitasa - FLAIR
x érdekében az EU és néhany
* * nem EU-orszdg élelmiszeripara _ QUEST
* és fogyasztdi szdmara

ELELMISZEREK MUSZERES GYORS MINOSEGVIZSGA.-
LATA (F-FE 43/92)

A folyamatban levs eurdpai FLAIR program QUEST projektjének célja,
hogy midszeres, gyors ¢élelmiszer mindségvizsgdlati eljadrdsokat
dolgozzon ki a fogyasztdi és az ipari sziikségleteknek megfelelGen. E cél
elérése érdekében a kovetkez6 spektroszkopiai technikakat alkalmazzdk:
NIR (Kozeli Infravoros), FTIR (Fourier Transzformdlt Infravorods) és
NMR (Mégneses Magrezonancia).

Az eljardsok lényege, hogy az energia, illetve a magneses mezd
- kolcsonhatasba Iépve a vizsgdlt élelmiszermintdval - jelsorozatot
(spektrumot) indukél, amelyet a NIR, IR vagy NMR berendezés
szamitogépe gyorsan tud értelmezni. A mintdra kapott jelsorozatot a
computer konvertdlja az dsszetételre vagy mas minGségi jellemzdre (pl.
fehérje-, zsir-, nedvességtartalom). A felhasznalo-barat, sokoldalu,
gyors €s massziv muszer tulajdonképpen egy dobozban is elhelyezhetd
kis laboratéorium. A tovdbbi kutatémunka még rugalmasabb véltozatok
(pl. on-line) és a még szélesebb alkalmazhat6sdg kialakitdsédra irdnyul.

A viazolt feladat elvégzésére idedlis a folyamatban levé QUEST projekt,
amelyben 12 eurdpai orszdg munkatdrsai vesznek részt. Négy alcsoportja
olyan kérdésekkel foglalkozik, mint a jelek értelmezése, a mlszerek és a
kisérletek megtervezése, az adatok matematikai feldolgozdsa ¢és
interpretdlasa, valamint a spektrdlis adatbédzis létrehozdsa. A QUEST
egyitk f6 célja a kész spektrdalis file-ok egyik kutatocsoporttdol a
masikhoz torténd atvitelének biztositdsa. Ezdltal - a technikai eljardsok
kutatdsa céljabol - konnyen hozzaférhetnek a sokféle mintdbdl szarmazo
spektrdlis adatokhoz azok, akik aktivan dolgoznak a szinképpel
kapcsolatos informdacidkat hasznosito matematikai eljarasok
kifejlesztésén. A  munkacsoportok szdmos forrdsb6l kaphatnak
mintaspektrumokat példdul kalibrédldsi céljaikhoz. Tekintettel arra, hogy
a projekt nem korlatozédik csupdn a NIR spektroszkdpidra, hanem
magdban foglalja az IR-t és az NMR-t is, az ilyen adatatvitel igen
hasznos lehet a kiilonféle eljardsok sordn nyert szinképek
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kombindldsaban, biztositva az egy bizonyos mintasorozatrdl
rendelkezésre 4116 informacidok maximadlis felhaszndldsat. Az adatatvitel
moédja most keriilt kidolgozésra, és jelenleg egy eurdpai élelmiszer-
spektrum adatbédzis kialakitdsdn munkdlkodnak. C. Scotter és
munkatarsai kitdind cikket publikaltak a NIR, FTIR és NMR technikédkrol
a "Nemzetkozi Elelmiszer- Technolégia (Eurépa), 1991." cimd
kiadvdnyban (pp. 247-254).

Tovabbi informaciok: Mr. C. N. G. Scotter, Campden Food and Drink
RA, Chipping Campden, Glos. GL55 6LD, UK

ELA'R"FLOW EUROPE Kulcsszavak:

FLAIR-FLOW a FLAIR és a
* * * VALUE 6sszehangolt prog- - HACCP
Vv _* ramja az élelmiszerminGség- - Tartdsitasi
* A rél, -technolégiardl és -biz- tech 1601
* FLA'R * tonsdgrdl, valamint az ’CC nologia
U egészséges tapldlkozéasrdl sz4616 - Elelmiszer-
informdciédramlds javitdsa . .
* E * érdekében az EU és néhany bthOIlSElg
* * nem EU-orszdg élelmiszeripara _ Elelmiszerminc’iség
* és fogyasztdéi szdmadra
- FLAIR

ELELMISZ;«:RBIZTONSAG/MIN(SSEG ES TARTOSITASI
TECHNOLOGIA, HACCP (F-FE 44/92)

A FLAIR 7. szamu projektjének f6 célkitiizése elGsegiteni a kutatok és
az ipari szakemberek kozotti egyiittmikodést annak érdekében, hogy
szisztematikusabb €s egységesebb megkozelités alakuljon ki a kombindlt
tartositdsi eljardsok alkalmazdsa, illetve a veszélyelemzés ¢és a
rizikéértékelési rendszerek bevezetésének tekintetében. A specidlis
célok a kovetkezdk:

— A rendszerek alkalmazdsa terjedjen ki a mindség €és a biztonsag
minden teriiletére.

— A rendszereket célszerd alkalmazni az élelmiszerek é&s italok
elgallitasa, elosztasa, valamint a kiskereskedelem ¢€és a
vendégliatdipar minden fontosabb szektoraban.

— A rendszereket alkalmazzdk a klasszikus és az djonnan kifejlesztett
élelmiszerek vonatkozasdban, kiilonds tekintettel a kombinalt
eljardsokkal tartésitott termékekre.

— Megfelel6 adatok gyljtése modellezéshez és/vagy a veszélyelemzés
és rizik6értékelés céljabol.

— Az ¢élelmiszer- és italipar biztonsdgi €s mindségfejlesztési
rendszereinek gyakorlati alkalmazédsa és mindsitése.

— A munka és a kutatdsi feladatok megosztdsa a team egyes tagjai
kozott a rendelkezésre 4ll6 forrdsok optimdlis felhaszndldsa
érdekében.
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A végsd cél a kovetkez6képpen fogalmazhatdé meg:

— A kapott ismeretanyag alapjdn mélyebben értelmezni az élelmiszer
tartdésitds kombinalt moddszereit, kiilonds tekintettel a HACCP
rendszerek széleskord alkalmazasara, valamint a kombinalt
feldolgozési technolégidara Eurépédban.

Az élelmiszer- és italipar sokféle feldolgozdsi és tartdsitasi
technoldgidval rendelkezik jO minGséglii €s biztonsdgos termékek
eléallitdsdhoz. A mindség tovabbi javitdsa, illetve a nagyobb biztonsédg
elérése céljabol a veszélyelemzés mddszere felhasznédlhaté a
veszélyforrdsok tipusainak és nagysédgrendjének meghatdrozdsahoz.
Jelen projekt tovabbfejleszti és alkalmazza a HACCP rendszereket. Ily
médon - a hagyomdnyos élelmiszer-ellendrzési mechanizmusok javitdsa
vagy helyettesitése révén - lehet6vé teszi a jobb mindségld termékek
eldallitasat. A termékek Eurdpdn beliili forgalmdnak ellendrzésével a
projekt eldsegiti a hatékonysag javitasat €s a harmonizicidt. Ezen
tilmenden a projekt - az egyes tényezdk ésszeri kombindldsa tutjdn -
hozzdajarul az élelmiszertartositas kiméletes eljdrdasainak felkutatdsdhoz,
s ezaltal a magas tapértékd és megfeleld érzékszervi tulajdonsdgokkal
rendelkezd stabil és biztonsdgos készitmények eldallitdsdhoz.

A F-FE 45/92 és 46/92 szamu ismertetdk tovabbi részletekkel szolgdlnak
a tartdsitdsi technoldgiardl, illetve a HACCP részelemeirdl.

Tovabbi informéaciék: Dr. J. Banks, Campden Food and Drink RA,
Chipping Campden, Glos. GL55 6LD, UK

ELAIR-FLOW EUROPE Kulcsszavak:

FLAIR-FLOW a FLAIR és a
* * * VALUE 06sszehangolt prog- —HACCP
ramja az élelmiszermindség- — T :
* X * rél, -technoldgidrol és -biz- E'lelmls,zer-
x FLAR % tonsdgrél, valamint az biztonsag
egészséges tapldlkozasrdl sz616 z . e Y
* informédciédramlds javitdsa _Elelmlszermlnoseg
E x érdekében az EU és néhany —FLAIR
* * nem EU-orszdg élelmiszeripara

és fogyasztdi szdmara

*

VESZELYELEMZES A KRITIKUS ELLENORZESI
PONTOKON (F-FE 46/92)

A FLAIR 7. szamu projektjében a kombindlt eljardsok és a HACCP
alkalmazédsdan alapuld élelmiszerbiztonsdgot és -minGséget tanulméanyoz-
zdk (1adsd még: F-FE 44/92 és 45/92). A HACCP altéma néhédny korébbi,
illetve folyamatban levd elemzése kiterjed azoknak a termelési és
elosztasi lancoknak a kivdlasztasdra, amelyekre - demonstriciés vagy
mds meghatdrozott célbél - alkalmazhaték a HACCP rendszerek.
Folyamatban van egy HACCP bibliografia és egy olyan dokumentum
Osszeéllitdsa is, amely méds munkacsoportok (pl. Codex) HACCP-vel
kapcsolatos allaspontjit €s eredményeit tartalmazza.

A legutébbi projekt-rendezvényen (Zaragoza, 1991. oktéber) elhangzott
el6addsok dattekintést nyujtottak a HACCP rendszerr6l, illetve az
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Eurdpai Kozosségben valo alkalmazasat célzo tervekrdl. Szoba keriilt az
USDA altal kifejlesztett HACCP rendszer, tovabba annak szerepe a
jovébeli Codex-munkdban. A HACCP sikerének 4 kulcspontja van:
egylittmdikodés, elkotelezettség, datfogd rendszer-orientdltsdg és
szakképzés. Megjegyezték, hogy a HACCP rendszert az USA-ban
fejlesztették ki az élelmiszerbiztonsdg novelése céljabol, de maga a
koncepcié csak eszkoznek tekintendS. Ezért a HACCP ugyanolyan
sikerrel alkalmazhaté més célokra is, mint példdul a legtobb mindségi
jellemzd figyelemmel kisérésére az élelmiszerelddllitas folyamatdban.

A masodik el6adas arrdl az uj EGK higiéniai direktivarol szolt, amely -
terv szerint - 1992-ben hatdlyba lépett. Ez az irdnyelv magdban foglalja
a HACCP koncepci6 majd minden elemét, melyeket a kis- ¢és
nagyilizemek egészen a kiskereskedelem szintjéig egyarant
alkalmazhatnak. Maga a direktiva kettds jellegli: vannak olyan mindenre
kiterjedé dltaldnos jogi elSirdsok, amelyek végrehajtdsdt a tagdllamok
illetékes hatésdgai ellendrzik, de vannak Onkéntes higiéniai
szabalyzatok is, amelyek ipardgtdl fiiggéen vdaltozhatnak, és maga a
HACCP és a Helyes Gyartasi Gyakorlat (GMP) elve. Emellett a direktiva
alapul szolgdl a mikrobiolégiai kovetelmények betartdsdhoz is, mint
példdul egyes €lelmiszerekben a patogén baktériumok teljes hidnya.

Tovabbi informéaciék: Dr. J.-F. Arthaud, Sequal, Agro-Alimentaire
Groupe, Apave, Rue de Vaugirard 191.
F-75015 Paris, Franciaorszag

ELAIR"FLOW EUROPE Kulcsszavak:

* FLAIR-FLOW a FLAIR és a 4
* * VALUE 6sszehangolt prog- —Eurokad
ramja az élelmiszermin&ség- — T .
* X * r81, -technol6gidrél és -biz- Elelml.s;er/el.(,.
x FLAR * tonsdgrél, valamint az klasszifikacidja
egészséges tdpldlkozdsrdl sz4616
* informdciédramlds javitdsa —Eurofoods-Enfant
E x érdekében az EU és néhany —FLAIR
* nem EU-orszdg élelmiszeripara
* S és fogyasztdéi szdmadra

ELELMISZEREINK KODOLASA (F-FE 54/92)

A lakossdg altal fogyasztott élelmiszerek i1rdnt mindig nagy az
érdeklédés, am az ezzel kapcsolatos informdcié Osszegyljtése ¢és
hasznositdsa gyakran nem konnyd, kiilondsen, ha kiilonb6z6 orszagbdl
szarmaz6® adatokat kivadnunk Osszehasonlitani. A nehézségek az
é¢lelmiszerek fogyasztdsdra vonatkoz6o adatok Osszegydjtésében ¢és
rogzitésében, valamint az élelmiszerek klasszifikdci6jdban levd
kiilonbségekre vezethetSk vissza.

Ilyen megfontoldsok alapjdn dolgoztdk ki az Eurocode élelmiszer
kodolasi rendszert, amely a folyamatban levé FLAIR Eurofoods-Enfant
projekt egyik f6 kutatdsi teriiletét képezi. Az Eurocode 2 az
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¢lelmiszereket csoportokba €s alcsoportokba sorolja, mint példaul tej és
tejtermékek, tojds és tojaskészitmények, hus €s hustermékek stb., mig az
Osszetett élelmiszerek szdmdra kiilon kategéridkat tart fenn. Egy
kiegészitd rendszer pedig szamos fogalmat tartalmaz az élelmiszerek
szokdsos fogyasztasi dllapotdnak jelolésére (pl. fott, siilt).

Jelenleg az Eurofoods-Enfant projekten beliil kiilonds figyelmet
forditanak az Eurocode 2-re. A rendszer ugyanis - amely finomitds alatt
all - szamokat és betliket alkalmaz az élelmiszerek kdédolasara. Erre a
kovetkezd két példa:

Bimboskel: 8.2.5.

(8) - z0ldség és z0ldségfélék csoportja
2) - kaposzta alcsoport
(5) - az adott specidlis élelmiszer
(pl. 8. 2. 4. fehérkdposzta, 8.2.6. kalarabé)
Pizza: 6 X.2.23.
(6) - gabona és gabonatermékek csoportja
(X) - Osszetett élelmiszer (tehdt két vagy tobb mas
élelmiszert tartalmaz 6sszetevéként, sét kivéve)
(2) - buza, gabona és 6rolt készitmények alcsoportja
(23) - pizza

A fentiek alapjdn nyilvdnvaldé, hogy az Eurocode nagymértékben
eldsegiti az élelmiszerek kodolasat és klasszifikdcidjat, ami azutdn
hozzédjarulhat az eurdpai élelmiszer-fogyasztdsi trendek  jobb
megismeréséhez.

Tovabbi informaciok: Dr. C. E. West, Wageningen Agricultural
University, Department of Human Nutrition,
P. O. Box 8129, NL-6700 EV Wageningen

Hollandia
FLAIR-FLOW EUROPE icssavak:
FLAIR-FLOW a FLAIR és a
* * * VALUE 6sszehangolt prog- H/IA/CCP, f-elhasz-
Vv _* ramja az élelmiszermindség- naldi kemkt’)nyv
* A rél, -technolégidrdl és -biz- —Elelmiszer-
* FLA'R * tonsdgrdl, valamint az . :
U egészséges tapldlkozéasrdl sz4616 bthOl’lSﬁg
informdciédramlds javitdsa 2 . <
* E * érdekében az EU és néhany —Elelmlszermlnoseg
* * nem EU-ors,Z‘ég é,lel/miszeripara —FLAIR
w és fogyasztdi szdmadra
—HACCP program

EI’,ELM_ISZERBIZTONSAG: HACCP FELHASZNALOI
KEZIKONYV (F-FE 57/92)

A Kritikus Ellen6rzési Pontok Veszélyelemzése (HACCP) olyan
élelmiszerbiztonsdgi eljards, amit az eurdpai élelmiszeripar egyre
novekvé mértékben alkalmaz. A folyamatban levd eurdpai FLAIR 7.
szamu projektje olyan HACCP felhaszndloi kézikdonyvet tervezett, amely
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nagy segitségére lesz a HACCP rendszert bevezetni szdndékozo

27 2

élelmiszereldéllitoknak. Egy mdésik ismertet6 (F-FE 46/92) mar adott
egy rovid attekintést a FLAIR HACCP projektjérdl.

A felhasznal6i kézikonyv egy a4altaldnos bevezet6t €és a kovetkezd
fejezeteket tartalmazza:

1. A HACCP munkacsoport megszervezése
Termékleiras
A hasznadlati cél meghatdrozésa

Folyamatdbra megszerkesztése

O VS N\

A folyamatdbrdk helyszinen torténd ellendrzése

6A. Az egyes fazisok valamennyi kockazati tényezdjének rogzitése
6B. Kontroll- és megel6zd intézkedések

7. Dontési fa alkalmazdsa valamennyi fazisban

8. Célértékek ¢és tlrési hatdrok megdllapitdisa minden egyes
Kritikus Ellendérzési Pontra (CCP)

9. Megfigyeld (monitoring) rendszer kialakitisa az egyes CCP-kre

10. A HACCP rendszer alkalmazidsdnak ¢és hatékonysdgdnak
értékelése

11. Adatrogzitési és dokumentdldsi rendszer

A HACCP rendszer bevezetésétdl a kovetkezd el6nyok varhatok:
— A HACCP fokozott biztonsdgot nyujt.

— A HACCP a meghatdroz6 tényez6kre koncentrdl, lehet6vé teszi az
er6forrdsok jobb hasznositdsat és igy koltségtakarékos.

— Specifikussdga és rugalmassdga kovetkeztében a HACCP iddszerd
vdlaszt ad a biztonsdggal 6sszefliggd problémaékra.

— Hasznos informdcidkat szolgéltat.
— Megfelel6 valaszt ad a termékfeleldsséggel kapcsolatos kihivasra.
— A HACCP alapelvei méds minGségi jellemzd6kre is alkalmazhatok.

— El6segitheti a  hatésdgi  élelmiszerfeliigyelet 4ltal végzett
ellendrzést.

— Az ¢élelmiszerbiztonsdgba vetett bizalom novelésével Osztonzi a
nemzetkdzi kereskedelmet.

Tovabbi informaciéok: Dr. J.-F. Arthaud, Sequal, Agro-Alimentaire
Groupe, Apave, F-75015. Paris, Rue de
Vaugirard 191. Franciaorszag
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ELA'R"FLOW EUROPE Kulcsszavak:

FLAIR-FLOW a FLAIR és a 2 .
* * * VALUE 6sszehangolt prog- —Elelmiszer-
ramja az élelmiszermindség- biztonsa
* X * r6l, -technolégidrdl és -biz- &
FLA'R * tonsdgrdl, valamint az —HACCP
* egészséges tdpldlkozédsrdl sz4616 naprakészen
informdciédramlds javitdsa
* E * érdekében az EU és néhany —Bibliografia
* nem EU-orszdg élelmiszeripara
* * és fogyasztéi szdmdra —FLAIR
HACCP INFORMACIOFORRAS (F-FE 64/92)

A Kritikus Ellenérzési Pontok Veszélyelemzése (HACCP) egy gyakran
haszndlatos élelmiszerbiztonsdgi eljards, amellyel kapcsolatban mér sok
adat latott napvildgot. A FLAIR 7. szdmu projektje gydjti és osztdlyozza
a HACCP-ra vonatkozé szakirodalmat, hogy ezzel is segitsék az
élelmiszeripar naprakész tdjékoztatdsat a fejleményekrdl.

Eddig tobb mint 300, a HACCP témadban publikalt szakcikket gydjtottek
Ossze, amelyeket a kovetkezd 13 kategoridkba soroltak:

I. Fogalommeghatdrozas és dltaldnos alkalmazds
I1. Tartdsitott élelmiszerek

I11. MezG6gazdasagi szintd alkalmazasok

IV. Hius és baromfi

V. Tojas és tojaskészitmények

VI. Hal és tengeri termékek

VII. Tej és tejtermékek

VIII. Kakad és cukrédszsiitemény

IX. Etnikai élelmiszerek

X. Kozélelmezés és vendéglatdipar

XI. Péacolt termékek

XII. Hdtott és fagyasztott élelmiszerek
XIITI. Az élelmiszerszabdlyozéds kdozleményei

1993 folyaman a bibliografidt tovdbb korszerlsitik, és a jelenlegi
klasszifikacié is  valdszintleg finomitdsra keriil. A HACCP
viszonylatdban ez a FLAIR negyedik ismertetSje a 44/92 (4ltaldnos), a
46/92 (altaldnos) és az 57/92 (HACCP felhasznédléi kézikonyv) utdn.

Tovabbi informaciok: Ms. Margaret Murphy, Dublin College of
Catering, Cathal Brugha Street, Dublin 1
[rorszég
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ELA'R"FLOW EUROPE Kulcsszavak:

* FLAIR-FLOW a FLAIR és a —Gviimoleslé
* * VALUE 6sszehangolt prog- yumolcsie
Vv ramja az élelmiszermin&ség- - 4504
* * r61, -technolégidrél és -biz- Valédisag
tonsdgrdl, valamint az — Klasszikus tesztek
* FLA'R * egészséges tdpldlkozédsrdl sz4616
* informaciddramlds javitdsa —Gyors NIR tesztek
E x érdekében az EU és néhany L
* * nem EU-orszdg élelmiszeripara — Statisztikai tesztek
és fogyasztdéi szdmadra
* & —FLAIR

A GYUMOLCSLEVEK VALODISAGA ES MINOSEGE
(F-FE 69/92)

A gylimoélcslevek valdédisdga a kereskedelem 6rokzold problémadja, ezért
a jelenleg folyamatban levd, megosztott koltségviselésen alapuld, tobb
orszagra kiterjed6 AGRF 0054 szamu FLAIR projekt ezzel a témaval
foglalkozik, amely egyszersmind a BCR (Bureau Communautaire de
Référence) kiegészits projektjéhez is kapcsoldodik.

A kutatds 3 szinten parhuzamosan folyik: a/ nagyszdmu gylimdolcslé-
minta vizsgdlata, b/ kiterjedt szakirodalmi kutatdsok, c/ az adatokra
tdmaszkodo statisztikai mddszerek kidolgozdsa és alkalmazédsa a
hamisitdsok felismerése és kimutatdsa céljabol.

Az eddigiekben 400 autentikus gyiimolcslé-mintdt (narancs, grapefruit,
alma, sz616, fekete ribiszke és meggy) szereztek be 10 orszdagbdl. A
korvizsgalatokban 14 arra alkalmas laboratéorium vesz részt; 5
laboratérium végzi a gyilimolcslevek hagyomdnyos analitikai tesztjeit.
Ezen tdilmenden a projekt 2 résztvevéje a kozeli infravordos (NIR)
spektroszkdpia felhasznalhatésdganak lehetdségét kutatja a gyilimolcslé
valdodisdganak gyors megallapitasahoz. Az egyik résztvevd szkenneléssel
122 gyiimodlcslevet vizsgdlt NIR technikdval, de az egyes tipusok szdma
még mindig 1igen csekély ahhoz, hogy el Ilehessen végezni a
diszkriminancia analizist. Az eddigi eredmények alapjdn a NIR technika
alkalmasnak latszik a narancsléhez hozzédadott gyimolcspulp, cukor,
alma- és citromsav kimutatdsdra. A kifejlesztés alatt 4ll6, illetve a maér
haszndlt statisztikai eljardsok aldtdmasztjdk — a gylimolcslé-Osszetevik
"klasszikus" analizisén alapuld — a valddisdggal kapcsolatos dontéseket.
A kidolgozas alatt levd statisztikai modellek és rendszerek lehetdvé
teszik majd a gylimolcslé-hamisitdsok gyors felismerését.

A projekt eredményei jelentds mértékben elGsegitik az ipardgon beliili
tisztességes versenyt, de a fogyasztéot i1s megvédik a "manipulélt"
gylimolcslé-készitményektdl.

Tovabbi informaciék: Mr. A. Wiesenberger, Schutzgemeinschaft der
Fruchtsaftindustrie e. V., Lerchenstrale 13
D-6501 ZORNHEIM bei Mainz, NSZK
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ELA'R"FLOW EUROPE Kulcsszavak:

* FLAIR-FLOW a FLAIR és a cs
* * VALUE 6sszehangolt prog- - Fogyasztm
* V * ramja az élelmiszermin&ség- egyesﬁletek
A r6l, -technolégidrdl és -biz-
x FLAR % tonsdgrél, valamint az - European food K+F
egészséges tdpldlkozédsrdl sz4616
informdciédramlds javitdsa - FLAIR
* E x érdekében az EU és néhany
* nem EU-orszdg élelmiszeripara
* * és fogyasztdéi szdmadra

FOGYASZTOVEDELMI EGYESULETEK - FIGYELEM!
(F-FE 74/92)

A folyamatban levé EC FLAIR R és D program hasznos eredményeket
produkdl az élelmiszermindség, az élelmezésbiztonsdg, a tdpldlkozds és az
egészség teriiletén. Ezek a témdk a fogyasztovédelmi egyesiiletek és minden
europai fogyasztd fokozott érdeklddésére tarthatnak szamot. A FLAIR program
33 multinaciondlis projekttel (a roviditett cimeket lasd az aldabbiakban), 600
résztvevdvel és 25 millio6 ECU-s koltségvetéssel mikodik.

Osszehangolt témak
e az élelmiszermindség értékelése

toxikolégia és szermaradvanyok

(élelmiszerminGsités) e ¢élelmiszer-lecitinek

o érzékszervi vizsgalat e a mikro-tapelemek

e cldrejelzd modellezés hozzaférhet6sége
(baktériumok) e rezisztens keményitd

e a baromfi-korokozok kontrollja e étrend, élelmiszer-Osszetétel

e HACCP és a tartdsitasi e népszerlsités (FLAIR-FLOW)
technoldgia

Projektek megosztott koltségviseléssel:

e mikrohulldm & Joule-hé e a nyerstej €s a sajt biztonsaga

e ¢lelmiszer-intolerancia e SO, és bormindség

e endogén enzimek e aromlas kimutatdsédra

e huskészitmények és a MAP szolgalo moddszerek

e transzgénes élelmiszer-kultdrdk e oxido-reduktdzok

e természetes mikrobaellenes szerek  ® tdpldlé gabonakészitmények

e korlatozott eltarthatésagi e gyliimolcslé-mindség
hataridejt készitmények e csomagon beliili h6kezelés

e sajtok "késdi fuvatdsa" e a buzakenyér starterjei

e friss gyiimolcskeverékek e funkciondlis rostok

e novényegészségiigy e dehidraldsi technologia

e credeti olivaolaj e taplalkozasi probiotikumok

A FLAIR-FLOW EUROPE a FLAIR program eredményeinek
terjesztésére szolgdl; eddig mar 12 tomor ismertetdt juttattak el a
fogyasztovédelmi egyesiiletekhez. Ezeket "vev6fogd" dokumentumoknak
nevezik, melyek specidlis, felhasznédl6-barat formédban késziilnek.

Tovabbi informaciék: Mr. L. Breslin, Commission of the European
Communities, Directorate General for Science,
Research and Development, Agro- Industrial
Research (XII-F-3), 200, Rue de la Loi
B-1049 Brussels, Belgium
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