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Élelmiszer-minőség — élelmiszer-
biztonság 

Tíz évvel ezelőtt legfeljebb 5000 önmagában is fogyasztható élelmiszert 
kínáltak a hazai üzletekben, ma viszont akár 40 ezerből választhatunk. 
Ha 100 évig élünk, akár minden nap más étel kerülhet az asztalunkra, 
és még így sem érnénk a kínálat végére. A mindennapi élelemre vonatkozó 
„társadalmi tudás" viszont nem tart lépést az élelmiszeripar fejlődésével, 
az étkezés — vagy inkább az ételek — egészségi kockázatai miatt mind-
inkább aggódhatunk. Mit együnk, hogy ne kelljen félnünk? — többek közt 
erre a kérdésre keresték a választ 1999. június 17—18-án Budapesten 
az Élelmiszer-tudomány Magyarországon című nemzetközi konferencián, 
amely a Tudomány Világkonferenciájának kísérő rendezvénye volt. 

Élelmezés-biztonság, biztonságos élelmiszerek 

A FAO és a WHO becslései szerint jelenleg 800 millió éhező v a n a Földön. 
Az első hallásra r iasztó a d a t voltaképpen n e m is annyira d r áma i , az éhezés 
f o g a l m á n a k tar ta lma ugyan i s a laposan á ta laku l t az utóbbi években . Tömeges 
é h e n h a l á s r a ma legfeljebb politikai vagy természet i ka tasz t rófák következtében 
k e r ü l sor. Aki ma éhezik, az is eszik valamit , ez a táplálék a z o n b a n nem 
t a r t a lmazza megfelelő mennyiségben és minőségben az egészséges élethez szük-
séges tápanyagokat . 

Azok az országok, amelyek gazdasági helyzete rendezett , m á r a gyakorlatilag 
fe lszámol ták az éhínséget . A Nemzetközi Élelmiszer- tudományi és Technológiai 
Unió szakemberei szer int India, Pakisztán vagy a közelmúl tban még az élel-
misze rh iány miatt sokszor kritikával illetett Kína polgárainak d ö n t ő többségét 
m á r jól tud ja lakatni . 

A hetvenes években a rendelkezésre álló fehér jemennyiség megsokszorozása 
volt a t áp lá lkozás tudomány központi feladata. Mindenki fogyasszon minél több 
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fehérjét , attól leszünk erősek és egészségesek, ez volt a jelszó. Az 1970-es 
éveket joggal nevezhet jük a fehérje évtizedének. Az 1990-es évek kulcsszereplői 
viszont a mikrotâpanyagok. Mára a t áp lá lkozás tudomány elfogadta és az or 
vos tudomány is kezdi t udomásu l venni: az élelmiszereknek — amellett, hogy 
építőanyagot és energiaforrás t b iz tosí tanak a szervezet s zámára , illetve elfo-
gyasz tásuk örömöt okoz — van egy ha rmad ik , legalább ilyen fontos funkc ió juk 
is. A táplálkozás legyen egészséges — sót legyen egészségőrzö (ha lehet, pre-
ventív) és gyógyítson is, h a úgy adódik. A gyógyítás és az élelmezés egyre 
közelebb kerül egymáshoz, nem véletlen, hogy például az USA-ban közös ha-
tóság, a Food and Drug Administrat ion (FDA) felügyeli a két rokon szakmát . 

Nincs messze az idő, amikor a fejlett világ polgárai személyi számítógépükön, 
bonyolult programok segítségével állítják össze életkorukat , sú lyukat , egészségi 
á l lapotukat , allergiáikat figyelembe vevő é t rendjüket . Egyre több emberről derül 
ki, hogy számára bizonyos ételek méregként ha tnak . Magyarországon például 
minden évben je lentősen nő a lisztérzékenyek száma. 

Könnyen megtörténhet , hogy ez az elképzelt program olyan faktorokat — 
például az öröklött tu la jdonságoka t — is számításba vesz majd , amelyekre m a 
még főzés közben egyáltalán nem gondolunk. Nem véletlen például, hogy a 
kínaiak és a j a p á n o k egy átlagos magyarra l szemben jóval kevésbé bí r ják a 
bort: hiányzik a szervezetükből, illetve kevésbé aktív az egyik gén, amely az 
alkoholból keletkezett acetaldehid ecetsavvá lebontásáér t felelős. A f inneknél 
a te jcukor-érzékenység számít népbetegségnek, és egyre szi lárdabb l ábakon 
áll a feltevés, amely szerint például a vércsoport és még számta lan biológiai 
tényező befolyásolhatja, hogy miből mennyi t szabad e l fogyasztanunk. 

Az élelmiszer-bevitellel kapcso la tban a táp lá lkozás tudomány a ján lásoka t , 
ú t m u t a t ó k a t dolgozott ki és ma már ezek is részét képezik az élelmiszertörvény 
végrehaj tásá t alkotó rendele teknek. Az élelmiszer-szabályozás h a z á n k b a n há-
rom szintű: az élelmiszertörvény, a végrehaj tási u t a s í t á s (rendeletek) és végül 
a szabványok, illetve azokat fokozatosan felváltó magyar élelmiszerkönyv. Ezek-
ből az élelmiszerlánc minden szereplője — termelőtől a feldolgozón és a ke-
reskedőn át a fogyasztóig — megta lá lha t ja a választ kérdéseire, aká r a táp-
anyagról, akár a n n a k minőségéről vagy élettani ha tásá ró l legyen szó. 

A magyar élelmiszer-szabályozás 

A magyar élelmiszerjog korszerűs í tése a társulás i szerződés 68. cikkelye 
szerint kiemelt harmonizációs terület . Ennek érdekében az elmúlt években 
intenzív m u n k a folyt, amelynek je lentós eredménye az 1996. j a n u á r l - j én ha-
tályba lépett ú j élelmiszertörvény (1995. évi XC. törvény) és végrehaj tási rendele t 
1 /1996 . (I.9.), az FM-NM-IKM együt tes rendelet. Az EU élelmiszer-minőségi 
szabályozásának teljes átvételére a kialakított és jól m ű k ö d ő h á r m a s rend-
szerben (élelmiszertörvény — rendeletek — élelmiszerkönyv) 1998 végéig sor 
került: 

Az új élelmiszertörvény és végrehaj tás i rendelete átveszi az uniós élelmi-
szer-poli t ikája céljait, valamint az ezt megvalósító legfontosabb direkt ívákat 
(pl. jelölés, ellenőrzés, egészségvédelem). 

További rendeletek egy-egy speciális terület EK-előírásait veszik át (pl. bio-, 
különleges, eredet- és földrajzi megnevezésű élelmiszerek). 
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A Magyar élelmiszerkönyv I. kötete kötelező előírásként átveszi a további 
EU-direktívákat . 

Az élelmiszerkönyv II. kötete a legfontosabb, kötelező előírással nem sza-
bályozott te rmékek minőségének irányelveit a nemzetközi szervezetek a ján lása i 
és a hazai ado t t ságok figyelembevételével rögzíti. 

A Hivatalos élelmiszer-vizsgálati módszergyüj temény a vizsgálati módszere-
ke t tar talmazza. 

Az élelmiszertörvény a lapján a 2 1 / 1 9 9 8 . FM-BM-HM-IKIM-NK együttes ren-
delete előírja az élelmiszerek ellenőrzésének rendjét , szabályozza a Magyaror-
szágon közfogyasztásra szánt, illetőleg forgalomba hozott élelmiszerek és do-
hány te rmékek , továbbá az élelmiszer- és dohány-ada lékanyagok előállításával 
és forgalmazásával kapcsola tos közegészségügyi, minőségügyi, állat-egész-
ségügyi, élelmiszer-higiéniai hatósági ellenőrzést. 

A hatósági el lenőrzést a megyei (fővárosi) állat-egészségügyi és élelmiszer-
ellenőrző ál lomások, az Állami Népegészségügyi és Tisztiorvosi Szolgálat ille-
t ékes intézete, va lamin t a Fogyasztóvédelmi Főfelügyelőség és megyei (fővárosi 
felügyelőségek) végzik. 

A hatósági minőségellenőrző tevékenység s ta t iszt ikus és preventív jellegű. 
Monitoring jelleggel rendszeresen vizsgálják az élelmiszerekben található finom 
összetevőket (hasznos és egészségre ká ros anyagok), ak tuá l i s témakörökben 
célvizsgálatokat végeznek. Az engedélyezési el járások során ú j élelmiszerek, ú j 
t e rmékek , ú j működések stb. vizsgálatát végzik el. 

A hatósági té te lszám és egyéb min ta szám 1987—1997 közötti a lakulásából 
megál lapí tható, hogy a statisztikai min ták száma folyamatosan csökken, pedig 
az üzemek száma az utóbbi időben je len tősen megnőtt . A te rmékek számának 
növekedéséből következik az egyéb vizsgálatok számának emelkedése. 

Az élelmiszerek kifogásolási a r á n y á n a k alakulásából kiderül , hogy ez a szá-
raztésztafélék, kenyerek, péksütemények, hús t e rmékek és gabona te rmékek ese-
t ében meghaladja az élelmiszer-ágazati át lagot. 

A hibaokok százalékos megoszlásából, a kifogásolási okok 1992—1997 kö-
zötti változásából megál lapí tható, hogy a beltartalmi, összetételi jellemzők ki 
fogásolása volt a legmagasabb, és ez növekvő tendenciát is m u t a t . Az ugyancsak 
j e len tős , bár c sökkenő tendenc iá jú jelölési h ibák nemcsak etikai problémát 
ve tnek fel, h a n e m veszélyeztethetik az egészséget is, például allergiás betegek-
nél . A csökkenő tendenciá jú , de még mindig nagyszámú érzékszervi kifogás 
egyéb hibákra is felhívja a figyelmet, így összetételi (sós, édes stb.) vagy mik-
robiológiai h ibára (penészízű, savanyú stb.) is. A legkisebb a toxikológiai h ibák 
a r á n y a (1%), ez n e m változott az elmúlt években, de még így is 100 000 főből 
évente 15 000 megbetegedéssel s zámolha tunk , amely megfelel az EU át lagának. 

Az élelmiszeripar egészét vizsgálva je lentős különbségek tapasz ta lha tók az 
egyes ágazatok között . Az eltérő tulajdonviszonyok, -szerkezetek következtében 
a minőségbiztosí tási rendszerek k ia lakí tásához is különbözőek a feltételek, to-
v á b b á az iparág piaclehetőségei is erősen befolyásolják a vele szemben felmerülő 
követelményeket és lehetőségeket. 
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Az élelmiszerek minőség-biztosítása a vállalatoknál 

Az élelmiszerek piaci forgalmazhatósága részben a hatósági ellenőrzés által 
megkövetelt élelmiszer-biztonsági előírások be t a r t á sá ra épül, részben a piaci 
versenyképességet meghatározó minőségi előírásoknak való megfelelősséggel 
biztosítható. Az élelmiszer-minőség az adot t á r u k összetételének, tu la jdonsá-
gainak, csomagolásának és jelölésének előírásait tar talmazza, a jogos fogyasztói 
e lvárásoknak megfelelőn. A fogyasztók értékítélete is szerepet játszik az élel-
miszer-szabályozás előírásainak megalkotásában , hiszen a vállalatok, az ér-
dekképviseleti és a fogyasztói szervezetek részt vesznek a Magyar élelmi-
szerkönyv, illetve a szabványok készí tésében. Néhány magyar előírás ezért szi-
gorúbb követelményeket támaszt , min t az Európai Unió vonatkozó irányelve, 
míg másokná l a magyar gyakorlat a te rmékszavatosságon belül különbséget 
tesz a fogyaszthatósági ha tár idő és a minőségmegörzési időtar tam között. Az 
élelmiszer-feldolgozó vállalatok többsége az egyenletes á ruminőség biz tos í tására 
korszerű minőségbiztosítási rendszereket vezetett be (ISO 9000), és a lkalmazza 
a helyes termelési, illetve laboratóriumi gyakorlat alapelveit. Miután az élel-
miszer-biztonság szigorú egészségügyi előírásokat tar ta lmaz, ezért a magyar 
élelmiszertörvény a ján lása inak megfelelően a vállalatok többsége alkalmazza a 
veszélyforrások elemzése és kr i t ikus ellenőrzési pontok (HACCP) egyes elemeit, 
kü lönösen a romlásra ha j l amos élelmiszerek előállításánál. A magyar élelmi-
szer-szabályozás jól ötvözi a hatósági ellenőrzés (előírásoknak megfelelés) és 
a minőségbiztosítási rendszerek vállalati a lka lmazásának módszereit . Az Eu-
rópai Unió tagságának elnyerése érdekében az élelmiszertermékek versenyké-
pessége mind az élelmiszer-biztonság, mind az előírásoknak megfelelőség fel-
tételeit teljesíteni tud ja . 

Az élelmiszer világszabványok (Codex Alimentarius) 

A CAC (Codex Alimentarius Főbizottság) a FAO/WHO közös élelmiszer-szab-
ványosí tási p rogramjának legfőbb célja a fogyasztók egészségének védelme és 
az élelmiszer-kereskedelem tisztességes gyakor la tának biztosí tása. A kockázat-
kezelésbe leginkább — az egyes áruféleségekkel foglalkozó speciális bizottságok 
mellett — az úgynevezett horizontális, tehát á l ta lános bizottságokat vonják be. 
Ilyen például az Analitikai és Mintavételi Módszerek Bizottsága (CCMAS), az 
Élelmiszer-adalékok és Szennyező Anyagok Bizottsága (CCFAC), a Peszticid 
Maradványok Bizottsága (CCPR) és az Élelmiszerhigiénia Bizottság (CCFH). 

Az emiitett bizottságok m u n k á j á t támogat ják az olyan szakértői t a n á c s a d ó 
csoportok, mint az Élelmiszer-adalékok Bizottsága (JECFA) és az Élelmiszerek 
Mikrobiológiai Specifikációinak Nemzetközi Bizottsága (ICMSF). Emellett az 
egyes speciális kérdések megvi ta tására a FAO és a WHO közös konzul tác iókat 
is szervez. A legfontosabb szak tanácsadói csoportok a ján lása i t a bizottságok 
rendszeresen felhasznál ják а С od ex-szabványok és -irányelvek kidolgozásához. 
A szabványtervezeteket azu tán széles körű nemzetközi vitára bocsá t ják vala-
mennyi érintet t tagország és szervezet bevonásával . 
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A CAC eljárási kézikönyve és egyéb dokumen tuma i k imondják , hogy az 
élelmiszerek b iz tonsága szorosan összefügg azok összetételével és minőségével, 
beleértve a nyersanyagok minőségét is. Mivel mindez alapvető fontosságú a 
fogyasztók egészségvédelmében, a Codex-szabványoknak, irányelveknek és 
a j án l á soknak szigorú tudományos a lapokra és bizonyítékokra kell támaszkod-
niuk . Ahol lehetséges, a Codexnek figyelembe kell vennie m á s jogi előírásokat 
is, amelyek ha tá s sa l lehetnek egyrészt a fogyasztók egészségének védelmére, 
más rész t a t isztességes élelmiszer-kereskedelemre. 

A magyarországi helyzet 

Élelmiszer-gazdaságunk exportorientál tsága következtében az előállítás mi-
nőségellenőrzése m á r 1990 előtt fej lődésnek indult h a z á n k b a n . 1988-ban kö-
telezővé tették az élelmiszerek minőségének ellenőrzését az előállítás teljes fo-
lyamata alatt, és á tvet ték a korszerű külföldi no rmáka t (pl. toxikológiai, higi-
éniai előírásokat). 

Az 1990-es évek gazdasági á ta lakulása , a keleti piacok összeomlása követ-
keztében az élelmiszeripari vállalatok, a külföldi tapasz ta la tokat követve, az 
ISO 9000 minőségbiztosítási rendszer kiépítésében véltek k iu ta t találni piaci 
pozícióik megta r t á sá ra . Állami támogatássa l 1997 végére már 122 élelmiszer-
előállító rendelkezett t anús í to t t rendszerrel . 

A biztonságos élelmiszer-előállítást segítő HACCP rendszer elvei az 1990-es 
évek eleje óta i smer tek Magyarországon, és az elmúlt években megkezdődött 
széles körű bevezetésük. 1996 végéig mintegy 50 üzemben befejeződött vagy 
folyik a rendszer megvalósí tása. 

Az Európai Unióban az élelmiszerek higiéniájára vonatkozó irányelvek 
(93/43.EEC) 3. cikkelyével megtörtént a HACCP európai jogrendbe való integ-
rációja. E szerint 1995. decemberig va lamennyi tagország élelmiszer-törvény-
kezésébe be kellett építeni az előírást, ami szerint az élelmiszerekkel foglalko-
zóknak meg kell ha t á rozn iuk az élelmiszer-biztonság szempontjaiból kr i t ikus 
pontjai t , e pontokon biztosí taniuk kell a megfelelő óvintézkedéseket és azok 
rendszeres felülvizsgálatát a HACCP-rendszer elvei szerint. A HACCP- (vagy 
m á s egyénértékű) módszer a lkalmazása t ehá t lényegében kötelezővé vált vala-
mennyi élelmiszerrel kapcsola tos tevékenység során. 

Az utóbbi három-négy évben egy ú j fogalommal, a kockázatelemzéssel is 
megismerkedhet tek a t áp lá lkozás tudomány művelői. Az étkezés mindennap i 
kockázat : amit elfogyasztunk, szennyezett is lehet, előfordulhat , hogy n e m 
ta r ta lmaz nélkülözhetet len tápanyagokat . Azt, hogy pon tosan mekkora a ve-
szély. leginkább a t u d o m á n y ál lapí that ja meg. Az élelmezés globalizálódása 
következtében B u d a p e s t e n például van a rab , indiai, indonéz, kínai, koreai ven-
déglő, ahol Ismeretlen a lapanyagokat szokat lan összeál l í tásban k íná lnak. Ami-
hez ők évezredek a la t t hozzászoktak, a magyar gyomrot igencsak megviselheti. 
A globalizáció jegyében á ta lakul a te rmeszte t t növények összetétele is. Magyar-
ország termőterüle tének 60 százalékán amer ika i eredetű növényeket termesz-
tenek — márpedig azokhoz Amerika felfedezése előtt aligha a lka lmazkodhat -
t u n k . Ötszáz év az evolúció szempontjából nem is olyan sok idő. 
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Kockázatelemzés 

Az élelmiszer-minőségi és biztonsági programok jelenleg a világ számos 
országában átér tékelés és továbbfejlesztés alat t állnak. A kor követelményeit 
kizárólag olyan egységes, kellően harmonizá l t intézkedések elégíthetik ki, ame-
lyek tudományos szempontból jól megalapozottak, ha tékonyak és jogszerűek. 
A kockázatok elemzését sokáig csak formál isan kezelték, á m e gyakorlat nap -
j a i n k b a n megváltozhat. 

Az élelmiszer- termelésben is szükség van a kockázatot középpontba állító 
szemléletre. Tény, hogy a kockázatelemzés módszereit sok éven keresztül rög-
tönzésszerűen a lkalmazták, de az utóbbi időben — egyes tényezők előtérbe 
kerülésének köszönhetően — egyre inkább kezd kibontakozni egy formális 
módszer tan . Ugyanis világszerte növekszik az aggodalom az élelmiszerek vélt 
és valós egészségügyi k iha tása i miat t . 

A kockázatelemzés alapelveit nemzet i jogszabályokba kell foglalni, illetve a 
nagyobb termékfelelősség i rányába ha tó jogszabályi követelményekre van szük-
ség. A költségvetési j u t t a t á sok ha tékony és takarékos fe lhaszná lása csak meg-
felelő élelmiszer-minőségi és biztonsági ellenőrző rendszerek megléte ese tén 
biztosí tható. A kereskedelmi egyezmények egyik alapkövetelménye a tudo-
mányos kockázatelemzés a lka lmazása az egyes kormányok által hozot t élel-
miszer-biztonsági és egészségügyi intézkedések értékelésekor. 

E probléma elemeit a kockázat értékelése, a lehetséges kockázatkezelési 
a l ternat ívák tanulmányozása , a dön tés ú t j á n kiválasztott opció gyakorlati vég-
reha j t ása , illetve az ál landó megfigyelés (monitoring) és felülvizsgálat teszi ki. 
Ennek során nem kell feltétlenül va lamennyi elemet a lkalmazni (például akkor, 
h a úgynevezett Codex-szabványok á l lnak rendelkezésre). 

A kockázatkezeléssel kapcsola tos döntések meghozatalakor legfontosabb 
szempont az emberi egészség védelme. Az elfogadható kockázati szint megha-
tározásakor e lsősorban e szempontoka t kell figyelembe venni, elkerülve ezáltal 
az önkényes és indokolatlan döntéseket . Bizonyos összefüggésekben — termé-
szetesen — más szempontokra (például költségek és gazdasági előnyök, tech-
nikai kivitelezhetőség, tá rsadalmi preferenciák) is tekintettel kell lenni. E meg-
fontolások soha nem lehetnek önkényesek , de objektiven kell értékelni azokat . 

A döntéseknél figyelembe kell venni a kockázatbecslés e redményének bi-
zonyta lanságát . Amikor lehet, ezt s zámsze rűen kell kifejezni, majd azt könnyen 
ér thető fo rmában a kockázatkezelést végzők t u d o m á s á r a kell hozni. Ha nagy 
bizonytalansággal kell számolni, akkor a kockázatkezelésre vonatkozó döntések 
csak óvatosak lehetnek. 

A kockázatkezelési döntés u t á n meghatározot t időközönként ér tékelést kell 
végezni a n n a k kiderítésére, milyen hatékonysággal va lósulnak meg az adot t 
élelmiszer-biztonsági célok. A valóban eredményes felülvizsgálathoz — a nem-
zetközi gyakorlatnak megfelelően rendszeres megfigyelésre (monitoring) és m á s 
tevékenységekre is szükség van. 
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Biacs Péter 

Élelmiszer-szennyezések kockázata 

A FAO/WHO-szakér tők legutóbbi, római értekezletén a kockázatkezelés élei 
miszer-biztonsági a lka lmazásáról is tárgyal tak. A felszólalók kiemelték, hogy 
a kockázatkezelés szempont jából fontos a szabványok meghatározása , másrész t 
olyan eljárások kidolgozása, amelyek biztosít ják, hogy a kockázat szintje ne 
h a l a d j a meg az említet t szabványokban foglalt értéket. 

A szakértői konzul táción, illetve a Codex Al imentar ius Bizottság ülésén több 
fontos a ján lás t fogad tak el. Eszerint az élelmiszerszabványok kidolgozásakor 
és a kockázatkezelésre vonatkozó döntések meghozata lakor a legfontosabb 
szempon t az emberi egészségre gyakorolt káros ha t á sok kiküszöbölése. A szab-
ványok kidolgozásánál figyelembe kell venni az emberek egészségére vonatkozó 
egyéb törvényi e lőí rásokat és a t isztességes élelmiszer-kereskedelem követel-
ményei t is. Ezek a l ap j án felül kell vizsgálni az eddigi előírásokat is. Elsőbbséget 
kell biztosítani a mikrobiológiai kockázatok kezelésének, mivel az élelmiszer-
nyersanyagok és a f r iss élelmiszerek ese tenként kórokozó mikroorganizmusokat 
t a r t a lmazha tnak , ami ká ros lehet az emberi egészségre és kereskedelmi kor-
látozásokhoz vezethet . 

A veszély és a kockáza t szintje közötti korreláció megállapításához — ami 
elengedhetetlen a megfelelő kockázatkezelési a l te rnat ívák kidolgozásához — 
szorosabb együ t tműködés re van szükség a kockázati tényezők megha tá rozásá t 
és a kockázatbecslést végző szakemberek között. Minden, a kockázatkezelésre 
vonatkozó irányelvnek, szabványnak, e l j á rásnak és dön tésnek szilárd tudo-
mányos alapokon kell nyugodnia . A kockázatbecslés t külön kell választani a 
kockázatkezeléstől. 

A vegyi eredetű kockáza tok között kiemelt figyelmet kell fordítani az élel-
miszer-adalékokra és a szennyeződésekre, továbbá az élelmiszerek peszticid-
és állatgyógyászati sze rmaradványa i ra . A Codexnek a „műszaki húzóerő" sze-
repét kell betöltenie, hogy a kémiai, a fizikai és a biológiai kockázatok becs 
léséhez (beleértve a genet ikai módosítások h a t á s á t is) valóban minden szükséges 
t udományos információt megadhasson . A kockázatkezeléssel kapcsolatos dön-
tések meghozatalakor mindig figyelembe kell venni a kockázatbecslés bizony-
ta lansági tényezőit is. 

A tagállamoktól e lvárható, hogy a kockázatbecslési el járások alkalmazásával 
a Codex-szabványokban előírtnál magasabb védelmi szinteket a lak í t sanak ki. 
Az á t lá tha tóság mellett azonban kötelesek biztosítani, hogy a kockázatkezeléssel 
kapcso la tos döntések ne legyenek önkényesek és indokolat lanul eltérőek. Ha 
pedig valamely e redmény többféle intézkedéssel is elérhető, a kereskedelmi 
szempontból legkisebb korlátozást jelentő döntés t kell meghozni. 

Minden ország törvényhozása ar ra törekszik, hogy a termelési és feldolgozási 
rendszerek biztosítsák valamennyi élelmiszer b iz tonságát és az előírásoknak 
való megfelelőségét. A kockázatok teljes kiszűrése elérhetetlen célnak minősül . 
A biztonságosság és megfelelőség kr i té r iumát olyan kockázati szintre kell vo-
na tkozta tn i , amelyet a t á r sada lom mél tányosnak ismer el a mindennapi élet 
egyéb kockázati tényezőihez viszonyítva. A Codex-szabvány olyan minimális 
követelményként fogható fel, amely „ép, egészségre nem ár ta lmas , hamisí tá-
soktól mentes , helyesen jelölt és kiszerelt élelmiszerek" előállítását biztosítja. 
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Élelmiszer-minőség—élelmiszer-biztonság 

A reális kockázat felmérésére jó példa a dioxin-ügy. A belga ha tóságok egy 
ideig elzárkóztak attól, hogy részleteket közöljenek a szennyezés eredetéről, és 
a természetéről is csak annyit t u d t u n k meg, hogy a sü téshez többször haszná l t 
étolaj, ami t a t aka rmányhoz kevertek, dioxint tar ta lmaz. A dioxin olyan kló-
rozott, a r o m á s vegyület, amelynél a gyűrűket több oxigénlánc köti össze. Sü-
tőolajban ugyan ciklizálódással létrejöhetnek a romás vegyületek, azonban en-
nek a valószínűsége igen kicsi, azt pedig, hogy klórszármazék keletkezzen, 
teljességgel kizárható. A veszély így nem is becsülhető meg, t ehá t a szennyezést 
m á s b a n kellett keresni. Amikor kiderült , hogy klórozott bifenil vegyületek (PCB) 
okozták a szennyezést és ezt a használ t t ranszformátorola j hozzákeverése okoz-
ta, azonnal nyilvánvalóvá vált a veszély nagysága, hiszen a t ranszformátor -
olajban a PCB-t ada lékanyagnak haszná l ják , és ez az élő szervezetekre mérgező 
h a t á s ú . A veszély gyakorisága azonban fokozatosan csökkent és nem növeke-
dett, h iszen itt a szennyezés felhígulása tör tént és nem továbbter jedése. A 
nyilatkozók következetesen fertőzést emlegettek, holott a dioxin (mivel nem 
mikroorganizmus) nem fertőz, legfeljebb szennyez. A kockázat kommunikác ió ja 
így félrevezető volt és sokáig elfedte a valóságot. Ez ügyben t ehá t megállapít-
ha t juk , hogy a kockázatelemzés mindhárom területén hibák tör téntek: a koc-
kázatbecslés t nem lehetett végrehajtani , amíg a szennyezés valós há t t e ré t nem 
közölték (étolaj helyett t ranszformátorolaj) , a kockázatkezelésben a ha tóságok 
h ibás intézkedéseket tet tek és végül a kockázatközlés félrevezető információkat 
adott , nem eléggé ismerve a veszély természetét . 

A magyar élelmiszerekkel kapcso la tban is sokszor felvetődhetnek hasonló 
problémák, ezért nem árt, ha mi is e lsa já t í t juk a kockázatelemzés módszerei t 
és m i n d h á r o m területén megfelelő j á r t a s ságo t szerzünk. Egyébként a magyar 
élelmiszerektől nem kell félni, hiszen az élelmiszeripar mindig is expor t ra dol-
gozott, t ehá t a hazai ellenőrzés mellett a külföldi véleményeket, á l lásfoglalásokat 
is figyelembe kellett venni. Ezen még tovább lendített az, hogy a privatizálás 
során több mint 50%-ban mult inacionál is vállalatok szereztek tu la jdon t az 
élelmiszeriparban. A belföldi piacon is kiélezetté vált a verseny, senki nem 
engedheti meg magának , hogy egy i t thon elkövetett hiba miat t a világpiacon 
rossz h í rbe kerül jön. 

A tudomány dolga, hogy a veszélyeket felméije és értékelje a fogyasztás 
gyakoriságát , azaz becsül je meg a kockázatot , ami azáltal keletkezik, hogy 
élelmiszer vagy adalékanyag szennyeződik, fertőződik. A tudomány tehát ga-
ranciá t vállal és ezt a hatóságokkal , valamint a médiumokkal közölve részt 
vesz a tá rsadalom tá jékozta tásában . A tudomány szerepe felerősödött, ezért 
minden a lka lmat meg kell ragadni , hogy a t á r sada lommal való párbeszéd nagy 
nyilvánosságot kapjon. Az UNESCO/ICSU Tudomány Világkonferenciához kap-
csolódó rendezvényen a magyar és külföldi előadások megerősítet ték, hogy az 
élelmiszer-minőség és élelmiszer-biztonság fontossága növekszik, a szakem-
berek felelőssége megnőtt , a szakszerű felvilágosítás a lapkövetelménnyé vált . 
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