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A TAKARMANY ES A TERMEKEK MINOSEGBIZTOSITASI
KERDESEI A BAROMFIAGAZATBAN

MEZES MIKLOS

OSSZEFOGLALAS

Az Eurdpai Unié rendelkezései szerint biztonsagos élelmiszer csak azonos kritériumokkal rendel-
kezd takarmanyokat fogyasztoé allatok termékeibé! allithatd eld, ennek alapjan a baromfi takarmanyok
mindségét nem csupan azok taplaléanyag tartaima hatarozza meg, de azok egyrészt egyes piacokon
nem elfogadott alapanyagokat, patogén baktériumokat (pl. Salmonella vagy Campylobacter), valamint
nem kivanatos anyagokat is tartalmazhatnak, amelyek befolyasoljak a baromfi termékek mingségét.

A takarmany alapanyagok k6zUl egyes piacokon probléemat jelenthetnek az allati eredet(i fehérje- és
energiaforrasok, valamint a genetikailag médositott névények. A takarmanyok nem kivanatos anyagai
kéziil a hus- és tojastermelés sordn takarmany- és élelmiszerbiztonsagi kockézatot jelentenek egyes
toxikus asvanyi anyagok, a penészgombak altal termelt mikotoxinok, a takarmanynévények termé-
szetes toxikus vegyuletei éppugy, mint a kérnyezetbd! szarmazé toxikus vegyuletek, igy példaul a
poliklorozott vegyUletek és a dioxinok, a preventiv vagy terapias célra alkalmazott, esetenként tiltott
gyogyszer hatéanyagok. Ezek maximdlis mennyisége a takarmanyokban és a baromfi termékekben
egyarant szabalyozott, de a mindségi termék elallitas érdekében azok mennyiségének folyamatos
ellendrzése a takarmany-gyartas, a termék elGallitas és -feldolgozas soran is szikséges.

SUMMARY

Mézes M: PROBLEMS OF FEED AND PRODUCTS QUALITY MANAGEMENT IN THE POULTRY
INDUSTRY

According to E.U. regulations, food safety can be derived only from those animals fed with feed
manufactured according to set criteria. Quality of poultry feeds determines their nutrient content.
Feeds may contain ingredients which are unacceptable for use on several markets, as well as poten-
tially hazardous bacteria (e.g. Salmonella or Campylobacter) and undesirable substances, which affect
directly or indirectly the quality of poultry products.

Among feed ingredients, animal-origin protein and energy sources, also genetically modified plants
may cause problems in some markets. Among the undesirable substances of feeds, potential safety
risks are toxic minerals, mycotoxins produced by moulds, natural toxic compounds of plant feedstuffs,
as well as toxic materials of environmental origin, such as polychlorinated compounds and dioxins and
even banned veterinary drugs. Maximum permitted levels of the above-mentioned toxic materials are
regulated both in poultry feed and products, but for the production of quality products, continuous
control is required during feed production, pouitry production and even processing.
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BEVEZETES

Az éleimiszerbiztonsag komplex koncepcidja alapjan az élelmiszerek nem je-
lenthetnek veszélyt, sem a fogyasztéra, sem a kdrnyezetre. A termék eldallitas mi-
ndségbiztositasanak emiatt ki kell terjednie az élelmiszerlanc minden szakaszara.
Az Eurépai Unié erre vonatkozé rendelkezését (EU, 2002b) kévetden megjelent a
legtjabb hazai szabalyozas is (2008. évi XLVI. Térvény az élelmiszerldncrél és ha-
tésagi feliigyeletérdl). A teljes élelmiszerlanc élelmiszerbiztonsagi problémai nap-
jainkban még egyetlen orszagban sem teljesen megoldottak. A Nemzetkézi Szab-
vanylgyi Szervezet ennek érdekében megalkotta az n. élelmiszerlanc biztonsa-
gi szabvanyt (ISO 22000), ami a lanc barmely pontjan hasznalhaté élelmiszerbiz-
tonsagi menedzsment rendszer alapelemeit tartaimazza. Az egyik legfontosabb
alapelv a J6 Gyartasi Gyakorlat (GMP), ami az éleimiszerlanc teljes folyamatara
kialakithatd, beleértve ebbe a baromfi his- és tojas-termelés teljes folyamatat, a
takarmany alapanyag eléallitasatél a termék forgalmazasaig. A folyamatban pedig
meghatarozhatok azok az ellenérzési pontok, amelyeknél kritikus hatarértekeket
hataroznak meg, amelyeknek kilén-kildn és egylttesen is meg kell felelnitk az

eléallitandd termék egyedi minéségi és élelmiszerbiztonsagi kritériumainak
(Mézes, 2000).

A baromfi takarmanyok min&ségbiztositasi problémai

A baromfi fajok takarmanyozasara csak kivalé mindségu, ellenérzétt alap-
anyagokat, kiegészité takarmanyokat, illetve engedélyezett adalékanyagokat (EU,
2003c, 2008) hasznalhatnak fel. A takarmanyok azonban nem kivanatos anyago-
kat is tartalmazhatnak (EU, 2002a), amelyek allat- és human egészségigyi koc-
kazatot is jelenthetnek.

A takarmanyok kiemelt mindségi paraméterei az elmult évtizedekben valtoza-
sokon mentek keresztill. Kezdetben a takarmanyozdsi minéségre, a takarmanyok
taplaléanyag tartalmara fektettek hangsulyt. Késébb ez a technikai mindségére
helyez8dott, ami a takarmanyok fizikai jellemzéinek ellenérzését jelentette. A ta-
karmanyozassal 6sszefliggé elsé komolyabb problémak miatt a takarmanyok biz-
tonsagi mindésége kerult elétérbe. Emiatt az Eurdpai Unié is megalkotta szabalyo-
zasat a takarmanyokban el6fordulé nem kivanatos anyagok megengedheté meny-
nyiségével kapcsolatosan, amely rendelkezés (EU, 2002a) folyamatosan valtozik,
egyre szigorodik. Késébb megjelent az etikai mindség kategoriaja is, amelynek lé-
nyege, hogy bizonyos fogyaszto6i rétegek elutasitjak egyes ,kérdéses” alap- és ki-
egészitd takarmanyok jelenlétét (pl. allati eredetli fehérjehordozok) a baromti ta-
karmanyokban, tovabba ez a kategdria magaba foglalja a genetikailag médositott
névények felhasznaldsaval készitett takarmanyokat is (EU, 2003b).

A takarmanyok esetenként jelentds allategészségligyi kockazatot is jelentenek
(pl. Salmonella fertézottség), ami human egészségligyi problémakat is felvet
(1. tablazat).

Kockazatot jelenthet a takarmanyok mikotoxin szennyezettsége is, amelyre
vonatkozdan, az aflatoxin kivételével (EU, 2003a), az EU csak ajanlast tett k6zzé
(EU, 2006b). Tovabbra is érvényes azonban az a megallapitas, mely szerint a
mikotoxinokra vonatkozéan nincs valéban biztonsagos szint (Hamilton, 1984).
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1. tablazat

Salmonella el6fordulasa baromfi takarmany alapanyagokban és takarmanyokban
az Eurépal Uniéban (EFSA, 2007 nyoman)

Takarmény (1) 2002. | 2003. | 2004. [ 2005. | 2006,
Salmonelia pozitiv mintak aranya (%)(2)
Halliszt (3) 2,1 1.6 1,1 0,4 1,9
Gabonamagvak (4) 1,2 1,0 0,7 0.5 0,3
g:lar];aél?tv::rgi (5) 53 48 >7 43 25
Teljes értékii keverék-takarmany (6) 03 0,7 2,0 0,5 0,3

Table 1. Occurence of Salmonella in feedingstuffs and complete feeds of poultry in the European

Union (adapted from EFSA, 2007)
feed(1), ratio of Salmoneila positive samples(2), fishmeal(3), cereal grains(4), oilseeds and extracted

meals(5), complete feed(6)

Tovabbi probléma, hogy a baromfi fajok takarmanyozasaban a nutritiv antibiotiku-
mok hasznalatat, néhany kokcidiosztatikum kivételével, az EU betiltotta (EU, 2002b),
igy azok a nem kivanatos anyagok csoportjaba tartoznak. Az asvanyi-anyag ella-
tassal kapcsolatban a mikroelemek biztonsagos szintjét szabalyoztak a takarma-
nyokban, egyrészt az allatok védelme, masrészt az allati termékekben valé akku-
mulaciéjuk miatt, az adott termékeket fogyasztok biztonsaga érdekében (EU, 1970).
Mindségbiztositasi szempontbdl szilkséges utalni a takarmanyok esetenként jelen-
t6s nehézfém, arzén és fluor szennyezettsegére is. A nehézfémek kézil a higany 16
forrasa a takarmanymész, de a kadmium szintén egyes asvanyianyag kiegészitok-
kel keriilhet a takarmanyba. Az arzén a takarmanyokban kevésbé, hazankban az
artézi kutakbdl szarmazé vizekben fordulhat elé, mig a banyaszott foszfor vegyiile-
teket tartalmazé asvanyi anyag kiegésziték gyakran tartalmaznak fluor-szennyezést,

A takarmanyok toxikus szerves anyagokat is tartaimazhatnak, amelyek kszé
tartoznak a polikiérozott bifenilek (PCB-k) és a dioxinok. Ezek nagyrészt ipari
tevékenység melléktermékei, amelyek takarmanyokban meghatarozott maximalis
mennyisége (PCB-k és dioxinok egyittesen) rem haladhatja meg az 1,5 ng/kg
értéket (EU, 2006a).

Egyes névényi takarmany alapanyagok pedig olyan természetes toxikus anya-
gokat is tartalmaznak, amelyek egyrészt karositjak a baromfi szervezetét, de emel-
lett a termékekben megjelenve élelmiszerbiztonsagi kockazatot is jelentenek. A len-
mag példaul linamarint (cianglikozid) tartalmaz, amelybdl az emésztécsatornaban
hidrogén-cianid szabadul fel, ami mérgezést okozhat. A hidrogén-cianid maximalisan
megengedett mennyisége lenmagban 250 mg/kg, a lenmag pogacsaban 350 mg/kg,
mig a teljes értékl baromfi takarmanyokban 10 mg/kg. A repce mustar illéolajat
(allilizotiocianat) tartalmaz, amelynek maximalis mennyisége a repcemag daraban
4000 mg/kg, mig a teljes értéki baromfitakarmanyokban 500 mg/kg. A gyapotmag
pogécsa, ami csak alkalmanként fordul el a baromfi takarmanyokban, szabad gosz-
szipolt tartalmaz, amelynek maximalis mennyisége 1200 mg/kg, a teljes értékd ba-
romfi takarmanyokban, a 100 mg/kg, a tojétydkok takarmanyaban pedig alkalmaza-

sa tilos (EU, 2002a).
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A baromfi takarméanyokban eléfordulé gydgyszer- és novényvéddszer marad-
vany anyagok is kockazati tényezéként szerepelnek. Ezek megengedheté maxi-
malis mennyiségét is szabalyoztak (EU, 2002a). A ndvényvédészer maradvanyok
mennyisége a takarmanyokban megszabott maximalis értéket (0,01-0,05 mg/kg)
sajnos szamos esetben meghaladja, bar a tarolas soran csokkenéssel is lehet

szamolni (2. tablazat).
2. tablazat

A gabonamagvak deltametrin reziduum tartalmanak valtozasa a tarolas soran
(Balinova és mtsai, 2007 nyoman)

Téarolasi idészak (nap)(1) Deltametrin tartalom (mg/kg)(2)
0 0,5 4,0
100 0,2-0,45 3,6-3.8
200 0,1-0,32 2,0-24
270 0,03-0,20 0,4-1,5

Table 2. Changes of the deltamethrin residue in cereal grains during storage (adapted from Balinova
és misai, 2007)

storage period (days)(1), deltamethrin content (mg/kg)(2)

A baromfi termékek mindségbiztositasi problémai

A fogyaszté szempontjabdl legfontosabb az érzékszervi mindség, amelynek {6
meghatarozé tényezdi a termék szine, szaga, esetleg fizikai allaga. A feldolgozé-
ipar szempontjabél viszont a funkciondlis vagy technolégiai minéség lényeges,
amelyet az alapanyag egyes technolégiai paraméterei, igy példaul a darabolasi
mindség, azaz az értékes hlusrészek aranya, tovabba a feldolgozhatésag szem-
pontjabdl a viztartd képesség, a pH érték, a fehérje denaturaltsaganak foka, a zsir-
tartalom eés annak jellemzdi (pl. telitett és telitetlen zsirsavak aranya) hataroznak
meg. Eleimiszer-biztonsagi szempontbdél lényeges a termékek higiéniai minésége,
ami azt jelenti, hogy a terméknek mentesnek kell lennie a veszélyforrast jelenté
kérokozdktdl (pl. Salmonella, Campylobacter). Ennek érdekében a termelé és a
feldolgozé Uzemeknek egyarant meg kell felelnitik az alapveté higiéniai kdvetel-
ményeknek (EU, 2004). Az 6sszes hazai szalmonelldzis eset kozul, példaul a tydk-
tojas, mint hordozé, aranya 1972-2006 k6zott folyamatosan emelkedett (3. tabla-
zat). Ennek oka feltehetSen a telepméretek ndévekedése, mivel egy 2005-ben vég-
zett felmérés szerint, az arutojas termel6 allomanyok méretének novekedésével
aranyosan né a Salmonella pozitiv telepek aranya is (4. tabldzat).

A baromfi fajok husaban a Salmonella pozitiv mintak aranya ugyan rendkivl
eltérd, de atlagosan magasnak itélhetd (5. tabldzat).

A Salmonella mellett, a baromfinis Campylobacter fertézéttsége is kiterjedt,

probléma jelenleg az egész vilagon, annak jelentés human egészségligyi kocka-
zata miatt (Neimann és mtsai, 2003).
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3. tablazat

A tyuktojasnak tulajdonftott szalmonelldzis az 6sszes Salmonella altal elsidézett
megbetegedés aranyaban hazankban (Szeitzné Szabé és misai, 2008 nyoman)

Idészak (1) Tyuktojas altal elGidézett szalmonelldzis (%) (2)
1972-1980 25
1981-1989 26
1990-1998 48
1999-2003 59
2005-2006 60

Table 3. Human salmonellosis cases caused by hens egg as percent of the total Salmonella infection
in Hungary (adapted from Szeitzné Szabé és mtsai, 2008)

period(1), ratio of salmonellosis caused by hens egg(2)
4. tablazat

A Salmonella eléforduldsa arutojas termelé baromfi telepeken hazankban, 2005-ben
(Sréterné Lancz és mtsai, 2008 nyoman)

Baromfitelep mérete (tojotyuk n)(1) Salmonella pozitiv telepek aranya (%)(2)
1 000-2 999 22,5
3 0004 999 51,4
5 000-9 999 46,2
10 000-29 999 58,8
30 000 69,0

Table 4. Prevalence of Salmonelia in table egg producing poultry farms in Hungary in 2005 (adapted
from Sréterné Lancz és misai, 2008)
size of poultry farm (laying hen, n)(1), ratio of Salmonella positive stocks(2)
5. tablazat
A Salmonella eléfordulasa kildénbdz6 baromfi fajok husaban
(Szeitzné Szabo és mtsai, 2008 nyoman)

Allatfaj(1) Pozitiv mintak aranya (%)(2)
Hazityuk (3) 67,0
Kacsa (4) 45,5
Lud (5) 3.4
Pulyka (6) 18,7

Table 5. Prevalence of Salmonella in the meat of some poultry species (adapted from Szeitzné

Szabé és mtsai, 2008)
species(1), ratio of positive samples(2), chicken(3), duck(4), goose(5), turkey(6)

Egyes specidlis termékek esetében fontos a tdplalkozds-élettani, valamint az
etikai minéség is. ElGbbi a termék olyan kémiai paramétereit, pl. koleszterin-, zsir-,
jol emészthetd fehérje, tovabba telitett és telitetlen (esszencidlis) zsirsav tartaima
jelenti, amelyek human egészségvédelmi szempontbdl kedvezd hatasuak, utébbi
pedig, a markazott termékek esetében az allattartas (pl. szabadtartas), és a
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takarméanyozas (pl. antibiotikum-, GMO névényi alapanyag mentes) etikajara fek-
tet killdnds hangsulyt.

A takarmanyban lévé nem kivanatos anyagoknak az allati termékben valé
megjelenése vegyiletcsoportonként eltérd, emiatt egy un. transzfer faktor alkal-
mazasa minden vegyiiletcsoport esetében nélkiilézhetetlen (Leeman és mitsai,
2007). Egyes szervetlen anyagok, igy példaul a nehézfémek, az arzén vagy a fluor,
a termékben akkumulalédhatnak, mig a szerves vegyuletek, igy példaul a mikoto-
xinok nagy része, a husban &ltalaban csak kis mennyiségben van jelen, mivel
azok egy része a szervezetben (bélcsatornaban, illetve a majban) inaktiv meta-
bolitokka alakul (Schatzmayr, 2004).

A baromfihds minéségbiztositasi problémai

A baromfihis mingségén azon tulajdonsagok dsszességét értik, amelyek annak
élvezeti értékét épplgy befolyasoljak, mint a mikrobioldgiai allapotat, valamint kuldn-
bdz6 technolé-giai szempontbdl ényeges tulajdonsagait. Egyes névényi olajokkal
példaul névelhetd a hisok n-3 zsirsav tartalma, ami a human egészségvédelem
szempontjabdl jelentds (Fernandes és Vienkatraman, 1993). A nagyobb telitetlen zsir-
sav tartalom miatt azonban cs6kken a hus eltarthatdsaga, az oxidalédott zsirsavak
pedig rontjak a husipari termékek mindségét (Mézes és mtsai, 2006).

A nem kivanatos anyagok kézul a mikotoxinokat még toleralhaté mennyiségben
tartalmazo takarmanyt fogyaszto brojlercsirkékbdl szarmazé termékek (hus, maj és
mas belsdsegek), eltéré mértékben ugyan, de tartaimazhatnak mikotoxinokat, bar
erre vonatkozdan pontos adatok nem allnak rendelkezésre.

A gyégyszer hatéanyagok kdzll a hazankban is alkalmazott nikarbazinnal kap-
csolatban végeztek 11 orszagra, koztik hazankra is kiterjedé felmérést, és megal-
lapitottak, hogy annak maximalis mennyiségét (JECFA reziduum limit érték: 200
g/kg) a baromfihus mintak egyikében sem lehetett kimutatni, és a pozitiv mintak
(26%) atlagos nikarbazin metabolit (dinitro-karbanilid) mennyisége is csak mind-
bssze 5 g/kg volt. A méajmintaknak ugyanakkor 40%-a volt pozitiv (atlagos mennyi-
ség 12,5 g/kg), de ezek 20%-a elérte, vagy meghaladta a maximum értéket (Danaher
6s mtsai, 2008). A méjban mért magas reziduum érték okat vizsgalva arra a kévet-
keztetésre jutottak, hogy ez még az allategészségligyi varakozasi idé (6 nap) be-

tartasa esetén is jelentkezik, ami az alomanyagbdl torténd nikarbazin felvételre utal
(O’Keeffe és mtsai, 2007).

Az étkezési tojds mindségbiztositasi problémai

A tojas kémiai 6sszetétele genetikailag szabalyozott, de azt a tojotyukok fajta-
ja és életkora mel-lett az altaluk fogyasztott takarmanyok, pontosabban az azok-
ban eléforduld anyagok, a tojasba térténd atjutas hatékonysagatdl figgden eltérd
mértékben befolyasolhatjak (Kovédcs és mtsai, 1998).

A tojas a human Salmonella és kisebb mértékben Campylobacter fertézések
egyik f6 hordozdja. A tojdtyuk tartd telepek méretén kiviil azonban, mindkét kéro-
kozé esetében lényeges a tartasmdd is. A szabadtartasbol szarmazd tojasok,
annak ellenére, hogy a tojéallomanyok jelentdsebb aranyban vannak kitéve hor-
dozo agenseknek (rovarok, stb.) kedvezébb képet mutatnak a ketreces tartashoz



ALLATTENYESZTES ES TAKARMANYOZAS, 2008. 57. 5. 491

viszonyitva Ggy a Salmonella (Wolf-Reuter és mtsai, 2002), mint a Campylobacter
(Heuer és mtsai, 2001) pozitiv mintak aranyaban. A zart tartdsmdédban viszont nem
talaltak eltérést a hagyomanyos és modositott ketreces tartasmaod kézétt (Pieskus
és mtsai, 2008).

A nem kivanatos anyagok kézll a mikotoxinok a tojas képzédése soran a to-
jasba is atkertlhetnek. Ennek ellenére mikotoxinok eléfordulasa a tyuktojasban rit-
ka, meg akkor sem ha a tojétyukok takarmanya egyébként jelentés mennyiséget
tartalmaz. Ennek oka az, hogy a tojasban a mikotoxinok egy része gyorsan és ha-
tékonyan metabolizalodik (Bata és mtsai, 1983). Mindsegbiztositasi szempontbol
legjelent6sebb kockazatnak a tojotyukok takarmanyanak aflatoxin és fumonizin
szennyezettségét tartjak, egyrészt mivel a takarmanyokbdl a tojasba atjuté meny-
nyiség ugyan kicsi, de rontja az étkezési tojas minésegét (Oliveira és mtsai, 2007),
masrészt a T-2 toxinhoz hasonléan csékkentik a tyuk (Tobias és mtsai, 1993,
Javed és mtsai, 1993), és a lud (Vdnyi és mtsai, 1994) tenyesztojasok minségét is.

A tojasban eléfordulé nemkivanatos anyagok kézétt emlitést érdemelnek még a
toxikus asvanyi anyagok is. Ezek kézil az 6lom nem jelentds veszélyforras, mivel a
tojotyukbdl, a felvett mennyiségnek csak egy kis hanyada jut at a tojasba, igy annak
6lom tartalma alacsony (0,003-0,259 mg/kg) marad. A tojasok higany tartalma is al-
talaban alacsony (0,01 mg/kg), a kadmiumot ugyanakkor a takarmanyokkal, az &s-
vanyi anyag kiegészitékkel, sét meg az ivovizzel is felvehetik a tojétyukok, és ennek
révén atjuthat a tojasba is. Ennek ellenére a tojasok atlagos kadmium tartalma ala-
csony (0,001-0,01 mg/kg). Hazankban f6kepp az artézi kutakbél szarmazoé vizek
gyakran tartalmaznak arzént, amelynek mennyisége azonban még jelentésebb
arzéntartalmu ivévizet fogyaszté tojotyukok tojasaiban sem haladja meg a 0,1 mg/kg
mennyiséget. Egyes foszforvegyUleteket tartalmazd asvanyi anyag kiegésziték
fluorszennyezést is tartaimazhatnak, emiatt a tojas szerves allomanya a takar-
manyban lévé mennyiségtol fuggden a fluort 0,4—1 mg/kg mértékben tartalmazza.

A PCB-k és a dioxinok zsirban oldodé vegylletek, ezért a tojas nagy zsirtar-
talmu sargaja alloma-nyaban felhalmozoédhatnak. A dioxinok zart tartasban termeld
tojétyukok tojasaiban mért atlagos mennyisége a legtébb esetben nem haladja
meg az 1 ng/kg értéket. Nagyobb mennyiség mutathatd viszont ki esetenként sza-
bad tartasu tyukok tojasaiban, ha a kifuté talaja ityen vegyuletekkel szennyezett
(Schoeters és Hoogenboom, 2006).

A névényvédé szerek, kiléndsen az inszekticidek szerves klérozott vegyulet
tartalma, okozhatnak sllyos mindségi problémat. Az EU orszagokban termelt
tojasokban azonban, mivel e vegylletek hasznalatat mar régen betiltottak, jelen-
létitkke! nem kell szamolni.

A novényi takarmany alapanyagok kézdl a lenmagdara linamarin tartalmabdl
az emésztcsatornaban felszabadulé hidrogen-cianid tojasba térténé transzport-
ja mérsékelt és csak nagy linamarin tartalmu lenmagdara nagy mennyiségii fel-
vétele esetén mutathatd ki.

A nem kivanatos anyagok kézé soroljak azokat a gydgyszereket, illetve gyogy-
szer maradvanyokat is, amelyek, vagy azok metabolitjai, a tojasba is atjuthatnak,
és emiatt veszélyeztethetik a fogyaszté egészségét. A takarmanyok antibiotikum
kiegészitése preventiv célial tiltott az EU orszagokban, de egyes kokcidiosztati-
kumok alkalmazasa még engedelyezett. Ez utébbiak, illetve azok metabolitjai at-
kerilhetnek a tojasba is. A tojasban tértén akkumulacié szempontjabdl lényeges
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a lazalocid és a nikarbazin, mig kisebb jelentéségli a monenzin és a salinomicin. Le-

alacsony takarmany szinteken (0,1-5,0 mg/kg) kdzel azonos, addig a nikarbazin
esetében 2 mg/kg takarmany szint felett mar jelentGs mértékii (>100 g/kg). Egy fel-
mérésben megallapitottak, hogy a nikarbazin maximalis mennyiségét (200 g/kg) a
tojasmintak egyikében sem lehetett kimutatni, és a pozitiv mintak (1,65%) atlagos
nikarbazin metabolit (dinitro-karbanilid) mennyisége is csak 14—122 g/kg kdzétt ala-
kult (Danaher és mtsai, 2008). A gyégyszerek kdzll a nitrofuran szarmazékok az EU
orszagokban betiltasra kertiltek, de import termékekben még eléfordulhatnak. Egy
vizsgalat szerint a nitrofuran metabolitok, f6képp a szemikarbazid, nem a tojas szer-
ves allomanyaban, hanem a tojashéjban és a héjhartyakban (50%) akkumulalédik,
ami az élelmiszerbiztonsagi kockazatot csékkenti (McCracken és Kennedy, 2007).
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