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Klorat és perklorat: szigorodik a
szabalyozas

A kloratokat (Cl103- -ionokat) tartalmazo készit-
mények széles kdrben elterjedt totalis (nem sze-
lektiv) gyomirté szerek, amelyek alkalmazasat
az Eurdpai Unid teriuletén mar 2011-ben ugyan
betiltottak, am még mindig sok maradt bel6le a
koérnyezetben, rdadasul a vizek klérozasaval és a
kilonb6z6 fertétlenitd szerek hasznalatanak gya-
koribba valasaval folyamatos a klorat-maradékok
utanpotlasa is.

Mivel a klorat-maradékokat az élelmiszerekben a la-
boratériumok gyakran hatarérték felett mutatjak ki,
az Eurdpai Uni6 Bizottsaga 2020 jilius 1-t6i mdédosi-
totta az élelmiszerekben megengedhetd klorat-mara-
dékok értékeit tartalmazé6 rendeletet. A rendelet ha-
talybalépésétél szamitva az eddigiekhez képest még
fontosabb lesz az élelmiszerek és az ivéviz rendsze-
res vizsgalata.

Az élelmiszerbiztonsagi és kornyezet-toxikoldgiai
adatok szerint a gyomirté szerbdl visszamaradoé klo-
ratmaradékok karos hatast fejtenek ki a melegvér(
szervezetekre, koztik az emberre is. A kloratok al-
talanos tulajdonséagaik kozott a legismertebb a vér
hemoglobinjanak a karositdsa (methemoglobinemia)
és kulonboz6 vesebantalmak kivéltasa.

Az Eurdpai Unié Bizottsaganak szakembereinek don-
tése alapjan a 2011 -ben a mezdgazdasagban alta-
lanosan alkalmazott totalis gyomirtdszert, a kloratot
kivontak a forgalombal.

A klorationok mellett hasonldé hatasuak a perklorat
ionok is, amelyek elsédlegesen geokémiai eredet,
illetve ipari tevékenységbdl szarmazé szennyezddé-
sekként jelennek meg a kodrnyezetben - mondta el
a Laboratorium.hu-nak Dr. Szigeti Tamas Janos, az
Elelmiszervizsgélati Kézlemények fészerkesztbije, il-
letve a WESSLING Hungary Kft. fliggetlen laboratori-
um Uzletfejlesztési igazgatodja.

Perkloratok (ClOy-ionok) emellett szintén keletkez-
hetnek az altalanos fert6tlenitésre hasznalt hipoklorit
termékek bomlasa soran (féként vizek klérozasaval
hozhat6 Osszefiigésbe), de természetes geokémiai
uton bizonyos k&zetekben is képz&dhetnek perklo-
ratok. A perkloratok élelmiszerekben megengedett
(még eltlirhet) hatarértékeit a 2020/685 EK-rendelet
tartalmazza. A megengedett hatarértékek élelmisze-
rek tipusatél figg6éen 0,01 - 0,75 mg/kg tartomany-
ban mozognak. A perkloratok tébbek kdzott gatoljak
a melegvérl él6lények - kozottik az ember - tap-
lalkozas utjan zajlo j6d-felvételét, igy megzavarjak a
pajzsmirigy mikddését is.

A koronavirus jarvany miatt a killénb6z6 vizrendsze-

rek, konnyen fert6z6d6 feluletek fert6tlenitésére al-
talaban a legolcs6bb és leghatékonyabb eljaras va-

lamilyen klortartalma fert6tlenitészer - mint példaul
a natrium-hipoklorit (Hypo), vagy vizes rendszerek
esetében a klor-dioxid haszndlata. Itt szeretnénk
hangsulyozni, hogy a vizi kézm(ivek gyakorlataban
elengedhetetlenil sziikséges a cs6rendszert és ma-
gat az ivovizet fert6tleniteni, ezért a vizi kézm(iveket
mikodtetd szervezeteknek nem réhatdé fel, ha az
ivévizekben esetenként kimutathatd mennyiségben
jelennek meg a klorat-ionok. Ezért szikségszerd,
hogy a fert6tlenitési technolégia révén keletkez6 klo-
rat-mennyiséget monitoring rendszerben (folyamato-
san) ellendrizzik.

Ez az oka annak, hogy az EU teriletén 2020 jalius
1-t6l az Eurdpai Bizottsag (EU) 2020/749 rendele-
té életbe lép, amellyel moédositottak a 396/2005/
EK-rendelet 3. mellékletében megadott még el-
tdrhet6 klorat-maradékértékeket.

A kulénb6zd Uzemekben, létesitményekben ezért
kiemelten fontossa valt az ivoviz ellen6rzése. Mivel
a klorat- és perklorationok a vizen keresztil szeny-
nyezhetik a mez6gazdasagi teriileteket is, az ivovizen
kivil célszerli az élelmiszerek ellenérzése is a fenti
rendeletben megadott hatarértékek alapjan.

Az élelmiszerekben a kloratokra vonatkozé altalanos,
még eltirhetd 10 pg/kg (0,01 mg/kg) maradékértéket
a kérnyezetben jelen Iév6 kloratmennyiség miatt saj-
nos gyakran atlépik. Ezért a klorationok jelenlétét az
élelmiszerekben - beleértve az ivovizet is - folyama-
tosan ellenérizni kell.

A WESSLING Hungary Kft. Elelmiszerbiztonsagi Uz-
letaga folyamatosan figyelemmel kiséri az EU élel-
miszerbiztonsagi jogszabalyainak valtoz6 elGirasait.
Ezért egy validalt, akkreditalt médszercsomagot
vett at, illetve dolgozott ki a klorat és perklorat ionok
élelmiszerekbél és vizekbdl térténé6 meghatarozasa-
ra.

Ezekkel a vizsgalatokkal a termel6k és forgalmazdk,
valamint a létesitmények vezetdi és a vizikézm(ivek
vezetdi is nagy biztonsaggal meggy6z8dhetnek az
altaluk eldallitott termékek vagy az altaluk szolgalta-

tott ivoviz j6 minGségérdl

Bar a szOban forg6 két szervetlen anion szerkezete
meglehetésen hasonlé (a perkloratokban egy oxi-
génatommal tébb van, mint a kloratokban), kémiai
analitikai meghatarozasuk szamottevéen kulonb6z6
modszert és technikat igényel: amig vizmintakbol a
klorationokat viszonylag egyszerlen, ioncserés fo-
lyadékkromatografias modszerekkel lehet meghata-
rozni, addig a perkloratok vizsgalatahoz - az Eurdpai
Unio altal el6irt maradékanyagszinteken - folyadékk-
romatogréafias elvalasztasra és tomegszelektiv de-
tektalasra van szilkség (LC/MS/MS). Elelmiszerekbdl
a klorationok meghatarozasat is sajat kifejlesztést
LC/MS/MS technikaval végezzik.

Forras: Laboratorium.hu
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Szennyez6anyagok a kukoricaban. Miért
szukséges vizsgalni?

A kukorica betakaritasa augusztusban megkezdé-
dott. Miért fontos a peszticidek és mikotoxinok vizs-
galata? Magyarorszag egyik legtapasztaltabb labora-
tériuma, a névényvédd szerek vizsgalataban is élen
jar6 WESSLING Tudaskozpont szakért6i valaszolnak.

A kukorica térfoglaldsa és monokultaraban torténé
termesztése kedvezden befolyasolta toébb korokozo
elterjedését és elszaporodasat, példaul a fuzariumo-
két, a kilénb6z8 Uszdg-tipusokét, a levéltetvekét. A
kukoricatermesztés soran éppen ezért célszer(i fi-
gyelembe venni a névény tapanyagigényét, és gon-
doskodni kell annak utanpoétlasarol. A talajba juttatott
tragya példaul mérsékli a talajpan megtalalhatd kart-
evlOk karosité tevékenységét.

Olyan talajfertétlenit6k alkalmazhatdk sikerrel, mint
a forat, a karbofuran, a karboszulfan vagy éppen a
bendiokarb. A csirafert6z6 kérokozok ellen tébbek
ko6zott kaptan-, benomil-, TMTD- és karboxin hat6-
anyag-tartalmu készitményekkel lehet védekezni, de
ahol az elvetett magot facan vagy varja dézsméalhat-
ja, ott riasztd6 hatdsu készitményeket (ziram, Daph-
ne-olaj) célszerd hasznalni.

A meleg, szaraz id6jaras és a kedvez6tlen tarolasi ko-
rilmények el6segitik a kukorica, buza fert6z6dését. A
gombak altal termelt toxinok koézul legjelentésebbek
az aszpargillusz gombak altal termelt aflatoxinok (a
klimavaltozas eredményeképpen), valamint a fuzari-
um gombak &ltal termelt mikotoxinok (Deoxinivalen-
ol, Fumonizin, Zearalenon, T2 és HT2 toxin). A 109.
szizad soran az aflatoxinok els6sorban a mediter-
ran éghajlati orszagokban voltak jelen, napjainkban
azonban mar Kozép-Europaban és Magyarorszagon
is veszélyforrasként tekintenek rajuk a mezdgazda-
sagi szakemberek.

A mikotoxinok természetes és mesterséges kornye-
zetben egyarant el6fordulhatnak. Eletben marada-
sukhoz olyan vegyileteket allitanak el6, amelyek egy
része hasznos (pl. antibiotikum), mas részik azonban
az emberekre, allatokra nézve kifejezetten egészség-
karositd hatassal birnak: el6fordulnak vese- és méj-
karosito, rakkelté hatasu és hormonhéaztartast zavard
vegyuletek, valamint idegmérgek is - mondtak el az
a mikotoxinvizsgalatok terén is élenjar6 WESSLING
Tudaskdzpont élelmiszervizsgalé laboratériumanak
munkatarsai, akik kiemelték: a mikotoxinok nem csak
a termelési id6szakban képz&dnek, hanem - nem
megfelel6 koérilmények esetében - a szallitas és a
raktarozas soran is. A WESSLING Hungary Kft-nél
példaul a kémiai-fizikai vizsgalataik k6zo6tt a mikotoxi-
nokat is elemzik. Az elvalasztdstechnikai médszerek
Iényege, hogy a mintabd6l homogenizalast kévetéen a
szakemberek kivonjak a szamukra fontos vegyiiletet,
a kivonatot megtisztitjak, alkotorészeit pedig folyadék-
és/vagy gazkromatografias eszkdzokon kimutatjak.

A talajbol az élelmiszerekbe kertil6 toxikus fémeket
ICP-technikaval mutatjak ki; a vetémagok genetikai
vizsgalata molekularis moédszerekkel vagy tomeg-
spektrometrias eljarassal zajlik, a vetémagok fajta-
azonossagat és genetikai allapotat GMO-vizsgala-
tokkal allapitjak meg.

Permetezés nélkil a kartevék és a penészgombak el-
szaporodnak a névényeken, beindul a mikotoxin-ter-
mel6dés. Megfelel6 agrotechnolégiai gyakorlat
mellett elfogadhatd szint alatt tarthaté a kartevdk
pusztitdsa, am az emberi fogyasztasra szant élel-
miszerekben megjelenhetnek a névényvédd szerek
maradékai, veszélyt jelentve az ember egészségére.
A kukoricabdl a laboratériumok az egyes vizsgalatok
soran leggyakrabban az alabbi peszticid-tipusokat
szoktak kimutatni: chlorpyrifos, Cypermethrin, delta-
methrin, piperonyl-butoxide, azoxystrobin, difenoco-
nazole.

Az élelmiszerekben taldlhat6 maradékanyagok és
szennyez6dések megbizhaté kimutatdsa rendkivil
magas elvarasokat tamaszt az egyes vizsgaldlabora-
tériumokkal szemben.

A legmodernebb berendezéseknek kdszénhetéen a
WESSLING Hungary Kft. szakértdi a nyersanyagokat
és atermékeket multimodszerrel és egyedi tesztekkel
egyarant megvizsgaljak. Az egyik legveszélyesebb
gyomirtdt, a glifozatot példaul a HPLC-MS (nagynyo-
masu  folyadékkromatografia-tomegspektrometria)
technikat igényl6 eljardssal a modern laboratériu-
mok, igy a WESSLING Hungary Kft. is kbnnyedén be
tudja azonositani.

Forras: Store Insider

Magyarorszag cukormentes tortaja, a
»Szentivanéji alom” a laboratériumban

»Kicsi Gesztenye”, ,,POttyds Panni” és ,,Barackos
Buborék” utan az idei nyertes, azaz a ,,Szentiva-
néji Alom” is latogatast tett a WESSLING Hungary
Kft. Elelmiszervizsgalé Laboratériumaban. A me-
sés elnevezések igazi remekmiveket, cukormen-
tes (hozzaadott cukor nélkili) tortakat jeldlnek:
az Egy Csepp Figyelem Alapitvany altal szerve-
zett Magyarorszag Cukormentes Tortaja verseny
gy6ztesét alaposan megvizsgaltak.

A kulonlegesen tehetséges cukraszok 2012-t61 min-
den évben megmeéretik kreativitasukat és szaktudasu-
kat a Magyarorszag Cukormentes Tortaja versenyben.
Az Egy Csepp Figyelem Alapitvany és a Magyar Cuk-
rasz Iparosok Orszagos Ipartestilete altal szervezett
versenyre modern és egészséges receptek érkeznek.

A tortdkhoz a hozzavalokat minden évben a Magyar
Dietetikusok Orszagos Szb6vetsége Aaltal ellendr-
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z06tt alapanyaglistajardl valaszthatjdk a cukraszok, a
gy6ztes tortat pedig a Wessling Hungary Kft., figget-
len élelmiszervizsgéal6 laboratorium vizsgalja.

A laboratériumba érkezd tortat nem dédelgetik: leda-
raljak, 6sszekeverik, és homogén laboratériumi min-
taegyedet képeznek bel6le! A minta el6készitésén
ugyanis nagyon sok mulik, ett6l dént6 meértékben
fugg, hogy a kapott analitika megbizhaté eredményt
szolgaltat-e késBbb. A tortaszeletbdl kapott homo-
gén mintabdl térténnek ugyanis a klasszikus és mi-

szeres analitikai mérések.

Az élelmi rosttartalmat az emberi emésztést utanzé
enzimekkel hatarozzak meg és alland6 fémérsékleten
egy vizfirdén enzimekkel megemésztik. A tortat ke-
mencébe rakjak, és teljesen elégetik, igy kapjak meg
a szervetlen anyagok mennyiségét. Es ez még nem
minden: kénsavban is felforraljak, és az igy a kata-
lizator jelenlétében tébb mint 400 C-on (!) elroncsolt
maradékot atdesztillalva mérik meg a fehérjetartal-
mat. Homokkal dsszekeverve, termosztatba helyezve
a szarazanyag- és a viztartalmat ellenérzik, sésavval
roncsolva és szerves olddszerrel kioldva pedig a zsir-
tartalmat mérik meg.

Ezek utdan mar csak ,hab a tortdn” az induktiv csa-
tolasu plazma optikai emissziés spektrométerrel (ro-
viden, csak ICP-OES) zajl6 mérés, amely tébb ezer
Celsius fokon zajlik (a natrium- és a sétartalmat el-
lenérzik igy), vagy a folyadékkromatograffal torténd
vizsgalat, amelynek soran a kiilénb6z8 cukrok és cu-
koralkoholok mennyiségét mérik meg a szakértdk.

Az elmult évek versenyei és vizsgalatai bizonyitot-
tak, hogy fehér liszt, hozzdadott cukor, mesterséges
adalékanyag és tartositdszer nélkil is lehet mennyei
siiteményeket késziteni. Nincs ez masképp a Szen-
tivanéji Alomnal sem: a meggyes, almés, fahéjas,
tortaktlonlegesség mindenben megfelelt az elva-
rasoknak. Egy szelet szénhidrattartalma: 13,3 g,
energiaértéke: 252,5 kcal.

Az Egy Csepp Figyelem Alapitvany altal szervezett
verseny gydztes tortajat minden évben julius végén,
augusztus elején ismerheti meg a nagykdézénség, és
az augusztus 20-i Unnepségeken kostolhatja meg
el6szo6r a finomsagot, a Magyar izek Utcdjaban. Ezt
kovet6en pedig az orszag szamos cukraszdaja aru-
sitja majd.

Forras: Laboratorium.hu

Chlorate and perchlorate: stricter
regulations

Preparations containing chlorates (CI03-ions)
are widely used total (non-selective) herbicides,
which were already banned in the European
Union in 2011, but still much of them remain in
the environment and, in addition, chlorates may
form during the chlorination of waters as well,
so despite the ban on the use of pesticides,
the supply of chlorate residues is, so to speak,
continuous.

Since chlorate residues in foods are often
detected by laboratories in amounts exceeding the
permissible limit values, the regulation containing
the permissible chlorate residue values in foods
was amended by the European Commission,
effective from July 1, 2020. From the entry into
force of the regulation, regular monitoring of
foodstuffs, including drinking water, has been
even more important than before.

According to food safety and environmental
toxicology data, chlorate residues herbicides have
a detrimental effect on warm-blooded organisms,
including humans. Among the general properties
of chlorates, the best known are their damaging of
the hemoglobin in the blood (methemoglobinemia)
and the causing of various kidney problems.

Based onthe decision ofthe experts ofthe European
Commission, the total herbicide commonly used
in agriculture, chlorate was withdrawn from the
market in 2011.

In addition to chlorate ions, perchlorate ions,
appearing in the environment primarily as
impurities of geochemical origin or from industrial
activity, also have a similar effect, said Dr. Tamas
Janos Szigeti, editor-in-chief ofthe Journal of Food
Investigation and director of business development
ofthe independent laboratory WESSLING Hungary
Kft. to Laboratorium.hu.

Perchlorates (ClOy ions) may also form during the
decomposition of hypochlorite products used for
general disinfection (mainly in connection with the
chlorination of waters), but perchlorates can also
form naturally in certain rocks by geochemical
means. Permissible (still tolerable) limits for
perchlorates in foods are contained in Commission
Regulation (EU) 2020/685. Depending on the type
of food, permissible limit values range from 0.01
to 0.75 mg/kg. Among other things, perchlorates
inhibit the dietary intake of iodine in warm-blooded
organisms, including humans, and so may interfere
with the functioning of the thyroid.
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