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Hogyan lehet novelni a ponty eltarthatosagat a feldolgozastechnoldgia
fejlesztésével? Talalhato-e novényvédo szer a halastavakban? Kimutathatok-e
a mikromiianyagok? Ezekre a kozvéleményt is foglalkoztato aktualis kérdésekre
egy hianypotlo és komplex hazai projekt kutatoi adtak tobb mint megnyugtato
valaszt: a hazai édesvizi halak nemcsak finomak, hanem biztonsaggal

fogyaszthatok is!

Az Uj kockazatkezelési modellrendszer
fejlesztése a viz- és élelmiszer-biztonsag
novelése érdekében a haltermékvonalon
cimet viseld, réviden csak HappyFishnek
nevezett projektben a fliggetlen labora-
tériumokat lzemeltet6 WESSLING Hun-
gary Kft. vezetésével a Szent Istvan Egye-
tem Akvakultura- és Kérnyezetbiztonsagi
Intézete, valamint H(t6- és Allati Termeék
Tanszéke, illetve a The Fishmarket Kft. és
az SKC Consulting Kft. mdkodik egyiitt.
Az eddigi kutatdsok sordn megvizsgaltak
és elemezték a vizeket, az Uledékeket, a
stresszhatasokat, a halfeldolgozasi tech-
noldgidkat, Uj és kdltséghatékony vizsgé-
lati eljarédsokat dolgoztak ki, tovabba a
jogi szabdlyozds megalapozdsahoz ha-
tarérték-javaslatokat is tesznek.

Mit jelent mindez a gyakorlatban? Amint
azt a hazai élelmiszer-biztonsdg egyik
legfontosabb seregszemléjén, a Hungali-
mentaria konferencian Bordds Gabor
szakmai referens, a projektet vezeté
WESSLING Hungary Kft. munkatérsa el-
mondta, tébb mint 400 peszticid és 100
gyogyszermaradvany mérése is megtor-
tént a halastavak vizében, liledékében és
a halak husaban. Kidertlt, hogy a hazai
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halastavakban a vizsgdlt tobb mint &6t-
szazféle vegyliletnek csak a toredéke volt
nyomokban kimutathatd. Bordds Gabor
hozzatette, a jovében szamitani kell arra,
hogy a mikromUanyagok (kérnyezetben
jelen 1éve, 6t milliméternél kisebb md-
anyagdarabok) vizsgélatara is hangsulyt
fektet az unids szabdlyozds, ezért a
projekt sordn erre a kihivasra is valaszt
keresnek.

Okotoxikoldgiai vizsgalatok segitségé-
vel képet kaphatunk a vizekben talalhato,
gok komplex bioldgiai hatdsairdl is. A
projektben részt vevd Szent Istvan Egye-
tem kutatdi dr. Hahn Judit tudomanyos
munkatars vezetésével arra a megnyug-
taté megallapitasra jutottak, hogy egyik
viz- és Uledékminta esetében sem volt
detektalhatd sejttoxikus vagy hormon-
rendszert megzavaro hatas.

A fogyasztok a friss halat keresik, ezért
egyre nagyobb szerepet kap az eltartha-
tosag novelésének kérdése. A projekt
soran megvizsgaltak a halak higiénés
allapotat és a termék eltarthatdsagat
befolydsold mikrobioldgiai paramétereket,
illetve atfogd mikrobioldgiai vizsgalati

maodszereket alkalmaztak a romlasjelen-
ségek megértéséhez. Dr. Kaszab Edit, a
Szent Istvan Egyetem egyetemi adjunk-
tusa beszamolt rdla, hogy sikerilt azo-
nositani a pontytermék romlasaban sze-
repet jatszd fébb mikroszervezeteket
(Pseudomonas, Shewanella, Acinetobacter),
ami lehetévé teszi a ponty teljes ter-
mékpalyajanak higiénés nyomon koveté-
sét a halgazdasagtdl a feldolgozasi fo-
lyamaton at a hitve tarolas végéig.

A friss halhus hosszabb eltarthatésa-
ganak érdekében EO (aktiv/elektronizalt)
viz, hidrogén-peroxid-, lizozim-, tejsavke-
zeléseket és ezek kombinacioit alkalmaz-
tak — mondta dr. Nyir6-Fekete Brigitta
projektmenedzser (WESSLING Hungary
Kft.). Az egyes kezelések hatékonysagat
értékelték, illetve vizsgaltak az elért hatas
tartossagat is az id6 fliggvényében.

Ahogyan arrol Gasparikné dr. Reichardt
Judit (WESSLING Hungary Kft)) besza-
molt, friss haltermékeket laboratériumi
kortlmények kdzott mesterségesen fer-
t6zve vizsgaltak a kilonbozé kezelések
mikrobaszamra gyakorolt hatasat egyes
kiemelt humanegészségiigyi kockazatot
jelent6 vagy romlast okozé mikroszerve-
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zetekre nézve. Az eredmények azt mu-
tattak, hogy két szalmonellafaj sejtszama
csokkend tendenciat mutatott a kezelé-
sek hatdsara a tarolas alatt.

A hdroméves HappyFish projekt soran
meghatarozzak a minéségi halhus krité-
riumait, végkovetkeztetésként pedig fo-
gyasztoi modelleken alapuld hatarérték-
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javaslatokat is kidolgoznak, amelyek meg-

alapozhatjak a hazai haltermékek mainal
részletesebb jogi szabdlyozasat, ezzel
fokozva a kivald mindségd magyar hal
piaci versenyképességét.

A pdlydzati f66sszeg nettd 1419 187 223
forint, ebbdl vissza nem téritendd témoga-
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tas nettd 1 095 243 937 forint. A Nemzeti
Versenyképességi és Kivalosagi Program
palyazatot a Nemzeti Kutatasi, Fejlesztési és
Innovacios Hivatal irta ki, a vissza nem téri-
tendd tamogatast a magyar allam nydjtja.
Ez a pénzligyi keret jelentésen hozzdjarul-
hat az dgazat versenyképességének néve-
kedéséhez.
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