Vázlatos segédanyag a 2. zh dolgozat megírásához

Szerkesztette: Piskolczi Miklós, főiskolai adj.
Élelmiszer-biztonság:
"Az élelmiszer-biztonság annak biztosítása, hogy az élelmiszer nem okoz egészségi ártalmat, ha azt szándékolt felhasználásának megfelelő módon készítik el és fogyasztják." (FAO/WHO Codex Alimentarius).

Élelmiszerek minőségromlásának okai:

Mikrobiológiai veszélyek (élelmiszerek kórokozó mikrobákkal való szennyezettsége):

· Baktériumok

· Vírusok

· Gombák

· Protozoonok

· Bélférgek petéi és köztes fejlődési alakjai.

· Prionok (PRoteIn ONly = csak fehérje)
Továbbá:

– Egyes mikroorganizmusok toxikus anyagcsere termékeinek pl. toxinoknak, mikotoxinoknak, vagy biogén aminoknak a jelenléte.

– Vegyi szennyezők az élelmiszerekben:
· Környezeti fémszennyezők (pl. ólom, higany, kadmium, alumínium),

· Mezőgazdasági tevékenységgel összefüggő vegyszer-maradványok (növényvédőszer-, rovarirtószer-maradványok, műtrágyázásból eredő nitrát/nitrit-tartalom),

· Állattenyésztési és állatgyógyászati szermaradványok,

· Ipari szerves szennyezők (pl. extrakciós oldószer maradványok),

· Csomagolóanyagokból migráló vegyületek, (pl. dioxinok, PCB-k = policiklikus-bifenilek),

· Egyes élelmiszer-nyersanyagok természetes toxikus komponensei (pl toxinok, alkaloidok, szaponinok, fitoösztrogének),

· Szándékosan hozzáadott élelmiszer adalékanyagok (pl. tartósítószerek, színezékek, édesítőszerek, állományjavítók),

· Radioaktív szennyezettség: nukleáris balesetek kapcsán a környezetbe kerülő radioaktív sugárzás.

· Fizikai szennyeződés: kavics, csavar, szilánk, gyommag, stb. jelenléte az élelmiszerben.

Az élelmiszerbiztonsági helyzet romlásának feltételezett okai:

· Új kórokozók megjelenése,

· Régi kórokozók megváltozása,
· A lakosság immunállapotának romlása,
·  Élelmiszeripari technológiák megváltozása,
· A "természetesebb" élelmiszerek iránti igény fokozódása,
· A nemzetközi élelmiszerkereskedelem és a nemzetközi turizmus elterjedése,
· A környezet elszennyeződése,
· Globális környezeti változások.
A megbetegedések és események számának növekedéséhez hozzájárul még:

· a jobb bejelentési fegyelem,

·  a fejlettebb laboratóriumi módszerek és a
·  tömegkommunikáció ébersége is.
Élelmiszerellenőrzésben közreműködő hatóságok:

· Fogyasztóvédelmi Főfelügyelőség és megyei felügyelőségei,

· Megyei (Fővárosi) Állategészségügyi és Élelmiszerellenőrző Állomás,

· Országos Borminősítő Intézet,

· Állami Népegészségügyi és Tisztiorvosi Szolgálat illetékes Intézete.

Az élelmiszer-biztonsághoz kapcsolódó elvek:

· - Kockázatelemzés elve,

· - Kötelező Elővigyázatosság Elve (Precautionary Principle),
· - Átláthatóság elve,
· - Szubszidiaritás elve, 
· - Nyomonkövethetőség, szántóföldtől az asztalig (farm to fork) elv.
Az új típusú élelmiszerellenőrzés alapelvei:

· az élelmiszerbiztonság,

·  a rugalmas, cél-orientált törvénykezés,

·  a konszenzuson alapuló irányelvek kidolgozása,

·  a gyártó felelősségének hangsúlyozása és 

· a veszélyelemzésen (HACCP) és kockázatbecslésen alapuló ellenőrzés.
A HACCP célja (Kockázatbecslés, Kritikus Szabályozási Pontok): azonosítsa és megszüntesse az élelmiszer feldolgozás bármely mozzanatában meglévő potenciálisan élelmiszerbiztonsági problémákat okozó veszélyforrásokat.
Jogszabályi háttér:

4/1998.(XI.11.) EüM rendelet: az élelmiszerekben előforduló mikrobiológiai szennyeződések megengedhető mértékéről.

17/1999.(VI.16.) EüM rendelet: az élelmiszerek vegyi szennyezettségének megengedhető mértékéről.

12/1998.(XII.) 11. EüM rendelet: az élelmiszerek radioaktív szennyezettségének megengedhető mértékéről.

2/1999.(II.5.)EüM rendelet: az állatgyógyászati készítmények élelmiszerekben előforduló maradványának megengedhető mértékéről.

1/1987 (I.15.) EüM-BkM-KkM együttes rendelete: a külföldi élelmiszerek behozatalának egészségügyi feltételeiről.

Az engedélyezett adalékokat a következő öt csoportba sorolják:

·  színezőanyagok, 

· - tartósítószerek, 

· - antioxidánsok, 

· - emulgeálószerek, stabilizálószerek, sűrítőanyagok, zselésítőszerek, 

· - egyéb anyagok, például ízfokozók, habzásgátlók, fényezők.

Az E-számok főbb csoportjai és azok legfontosabb tagjai

E 100 - 199:Színezékek.

· Természetes színezékek: E 100, Kurkumin; E 101, Riboflavin; E 120, Kármin; E 140, Klorofillok; E 160, Karotinok és származékaik; E 161, Lutein; E 162, Betanin; E 163, Antociánok.
· Biológiailag pozitív hatása: szabadgyökfogó, daganat-megelőző, trombózisgátló és vitamin jelleg.

· Valamennyi mesterséges élelmiszer-színezék kiválthat élelmiszer-intoleranciát és egyéb nemkívánatos mellékhatást.

E 200 - 299: Tartósítószerek.

· Növelik az élelmiszerek eltarthatóságát azáltal, hogy gátolják vagy megakadályozzák a mikroorganizmusok életműködését.

· Sok esetben mérgezőek, irritatívek, allergizáló hatásúak.

· Az élelmiszerekben engedélyezett mennyiségben a fogyasztók jelentős részére ártalmatlanok.

· Legveszélyesebbek: a kén-dioxidok és szulfitok, valamint a nitritek és nitrátok.

· Kén-dioxidok és szulfitok (E 220 – 228): borászat és világos színű zöldségek, gyümölcsök előtartósítása, világos színű aszalványok gyártása, nem hőkezelt savanyúságok színének és állományának megőrzésére.

· Kis koncentrációban is károsítják az emberi szervezetben található vitaminokat, gátolják az életfontosságú enzimek tevékenységét.

· Roncsolják a fehérjéket, az idegrendszert és erős allergizáló hatása miatt fejfájást, allergiás asztmás rohamokat idézhet elő.

· Nitritek és nitrátok (E 249 – 252): a pácolt húskészítmények állandó alkotói, primőr zöldségekben (saláta, spenót, retek), a nitrogéntartalmú műtrágyák helytelen alkalmazása miatt.

· Egészségünket súlyosan veszélyeztető vegyületcsoport: csökkenti a vér oxigénszállító képességét; nitrozamin a mirigyekben és a vérképző szervekben daganatok kialakulását okozhatja.

· Súlyos veszélyt jelentenek a csecsemők számára.

· Nitrát vegyületek: húskészítmények; hússzín rögzítése.

· Benzoesav és sói (E 210 – 213); szorbinsav és sói (E 200 – 203): kevésbé ártalmasak, de enyhébb, erősebb allergizáló hatása szinte mindegyiknek van.

·  Ecetsav, E 260; tejsav, E 270; almasav, E 296: szerves savak; savanyítás.

E 300 - 399: Antioxidánsok és antioxidáns szinergisták.

· az élelmiszerekben végbemenő nemkívánatos oxidációs folyamatokat gátolják.

· C-vitamin is (E 300): gyümölcsfeldolgozásnál.
· E 320 – 321: közömbösek, vagy esetleg kissé érzékenyek vagyunk.
· Egyes élelmiszereknél, mint pl. tormakrém, aszalt gyümölcs, a kénvegyületek színmegőrző hatása sem nélkülözhető.
· Citromsav, E 330; borkősav, E 334: élelmiszerek savanyítása.
E 400 - 499: Emulgeálószerek, zselésítők, sűrítő anyagok, stabilizátorok.

· E 400 – 499, E 1400 – 1499: élelmiszerek kívánatos állományának kialakítása, módosítása vagy stabilizálása.

· különféle növényi eredetű poliszacharidok.
· táplálkozásbiológiai értékkel is rendelkeznek: élelmi rostok, tápérték.
· E 1400-: módosított adalékanyagok (pl módosított keményítők).
E 500 - 599: Savak és sóik.

E 600 - 699: Ízfokozók.
– nátrium-glutamát, E 621: kínai étterem szindróma (kipirulás, fejfájás).
E 900 - 999: Csomagológázok, fényezőanyagok, édesítőszerek.

· Édesítőszerek: aceszulfám-K (E 950), az aszpartám (E 951), a ciklamátok (E 952) és a szacharin (E 954): édesebbek a répacukornál, ezzel szemben gyakorlatilag energiamentesek, sőt azzal ellentétben fogkárosító hatásuk sincs.

· Az aszpartám fenilalanin forrás, így ezzel édesített terméket a fenilketonuriában szenvedők nem fogyaszthatnak.

· Cukorbetegek számára készült termékekben alkalmazható a fruktóz vagy a nagy biológiai értékű csicsókasűrítmény, melynek fő szénhidrátja szintén a fruktóz.

E 1400 - 1499: Módosított keményítők.
Táplálékallergia, -intolerancia

Befolyásoló tényezők
· irritáló anyagok: alkohol, kávé, fűszerek, gyógyszer,
· nehéz ételek, kapkodó étkezés,
· emésztőrendszert gyengítő betegségek,
· lelki problémák,
· élelmiszer-feldolgozás 
(hőkezelés, fehérje-elválasztás, enzimes hidrolízis, ionizáló sugárzás, genetikai módosítás),
· keresztallergia 
(különböző eredetű allergénekre azonos reakció:
állat-állat; állat-növény; táplálék-nem táplálék).

Allergia, gyakrabban álallergia, intolerancia okozói:
· Nem húseredetű alkotók 
(szója, tej, fűszerek, zöldségek, gabona, fehérje-hidrolizátum, ritkán tojás ), 
· Adalékanyagok,
· Technológiai eredetű szennyeződések
(fémek, oldószerek, tisztító- és fertőtlenítőszerek, csomagolóanyagok ).

Leggyakoribb kiváltói:
· tehéntej
· tyúktojás 
· diófélék 
· halak, vízi páncélosok
· gabonák 
· csokoládé 
· szója
· főzelékfélék
· hüvelyesek 
· magvak 
· egzotikus gyümölcsök
Az élelmiszer megítélését befolyásoló kórokozók

1. Minősített kórokozók, amelyek a vizsgált mintában nem fogadhatók el (a határérték: 0):

1.1. Baktériumok és azok toxinjai:

Brucella fajok: brucellózis, verítékezés, fájdalom és láz kíséretében jelentkezik. Súlyos esetben csont- és ízületi-, központi idegrendszeri- vagy zsigeri elváltozások, petefészek-, heregyulladás, vetélés.
Campylobacter fajok: campylobacteriosis, hasi fájdalom, véres, nyákos hasmenés, hányás, láz, fejfájás, fekély.
Clostridium botulinum: botulotoxin (neurotoxin), húsmérgezés, beszédzavar, szájszárazság, nyelési nehézség, elesettség.
Coxiella burnetii: Q-láz, atipusos pneumónia.
Enterotoxin (Staphylococcus aureus): fogyasztástól számított 2-8 órán belül, gyomor-bél hurut hasmenéssel, hányással (a bélhurut „csak" hasmenéssel), gyomorgörccsel, hascsikarással, izzadással, hõemelkedéssel jár.
Patogén Escherichia coli törzsek: hasmenés, véres széklet.
Francisella tularensis: tularaemia, nyirokcsomó duzzanata, bőrön fekélyes gyulladás (vadon élő állatok zoonózisa; érintkezés és belégzés útján fertőz).
Mycobacterium fajok: M. tubercolosis – TBC; M. leprae – lepra.
Salmonella typhi és Salmonella paratyphi A, B, C: hányinger, hányás, magas láz, nyálkás széklet, vérzés.
Shigella fajok: dizentéria (bakteriális vérhas), fekélyek, nyálkás, véres, esetleg gennyes széklet.
Streptococcus A, B csoportok: bőrön jelennek meg különféle gennyes bőrfolyamatok, pl. tályog; torok, a hörgők és a tüdő, valamint a mélyebben elhelyezkedő szervek gennyes gyulladása, heveny ízületi reumatizmus, vesegyulladás, gennyes szőrtüszőgyulladás.
Vibrio cholereae: kolera.
Yersinia enterocolitica: yersiniosis, véres hasmenés; Yersinia pestis – pestis.
1.2. Vírusok:

Hepatitis A: járványos májgyulladás.
Rotavírus: az bél belső szövete károsodik, a bélbolyhok megrövidülnek, képtelenek folyadék felszívást végezni, ezért erős hasmenés jelentkezik.
Norwalk: kalicivírusok; hányás, hasmenés, fejfájás, izomfájdalom.
1.3. Mikotoxin: Aspergillusok és Penicilliumok kiválasztott toxinjai. A legismertebbek az Aspergillusok aflatoxinjai, amelyek fehérjeszintézis-gátló anyagok és karcinogén hatásuk is van. A növények kórokozó gombáinak egyik legjelentôsebb csoportja a Fusariumok, amelyek a zearalenont termelik. Ennek ösztrogén hatása van, és vetélést, elhullást okozhat a fertôzött takarmányt fogyasztó állatállományban, elsôsorban a sertéseknél. A sejtosztódást gátolják a trichotecének, amelyeket Fusariumok, Trichodermák és Acremoniumok választanak ki. A Penicillium patulum által termelt patulin idegméreg, kromoszómatörést, mitózisgátlást okoz és az oxidatív légzést is gátolja.
1.4. Protozoák (állati egysejtűek):

Entamoeba histolytica: amoebás dysenteria (vérhas).
Giardia lamblia: giardiózis (pl. macskától), nyálkás hasmenés.
Toxoplasma gondii: toxoplazmózis (csak macskában szaporodik, a köztesgazda lehet az ember is), hõemelkedés, láz, éjjeli izzadás, torokfájás, izomfájdalom vagy bõrkiütés.
Sarcosporidium fajok: sarcocystis (izomszövetekben), nem annyira a gazdaállattól elvont táplálékkal, mint inkább anyagcseréjük közben termelt mérgek útján veszedelmesek.
Cryptosporidium: hónapokig tartó hasi fájdalom, hányinger, étvágytalanság, fogyás.
1.5. Férgek:

Cysticercus/Taenia: horgasfejű galandféreg (Taenia solinum) lárvája – „borsóka”, cysticercus (kékes); A horgaslárvák (oncosphaera) a vékonybélben bújnak ki, behatolnak a véráramba, és az egész testben elterjednek. Elsősorban a végtagok, a nyelv, a has és a rekeszizom izomzatában telepednek meg, de bejuthatnak a szívbe, tüdőbe, az agyba vagy a szembe is.
Echinococcus: tömlőférgek; az embert a szájon át bejutó peték fertőzik. A burokból kiszabaduló lárvák a bélfalba furakodnak, és a vérkeringéssel a májba, a tüdőbe és más szervekbe jutnak. Ahol megtelepednek, ott körülbelül fél év alatt tömlő (Echinococcus hydatidosus) fejlődik. A tömlőben újabb, úgynevezett leánytömlők fejlődnek, ennek következtében idővel akár gyerekfej nagyságot is elérhet. A féreg támadásának fő célpontja a máj, az esetek 50-70 százalékában ebben találják meg a tömlőket. A tüdőt 20-30 százalékban éri ez a fertőzés, s igen ritkán, de előfordul a lép, a vese, a szív, a csontok és az agy károsodása is. A máj tömlőférges fertőzésére jellemző a gyomortáji fájdalom, az állandó hányinger, valamint a máj megnagyobbodása.
Trichinella spiralis: láz, hasmenés, komoly szívbetegség.
2. Kórokozó mikroorganizmusok amelyek az 1. számú melléklet II. részében megadott terméktömegben nem fogadhatók el (a határérték: 0/g vagy cm3):

Salmonella: hasmenéssel, lázzal, felhasi görcsökkel járó betegséget okoz,

Listeria monocytogenes: agyhártyagyulladás.
3. Határérték alatt megtűrhető kórokozók:

Bacillus cereus: élelmiszer útján terjedő kórokozó, amely élelmiszer-mérgezést okozó toxint termel.
Clostridium perfringens: toxint termel, gyomor- és bélhurut, hasi fájdalom, puffadás, hasmenés.
Staphyloccocus aureus: gyomor-bél hurut hasmenéssel, hányással (a bélhurut „csak" hasmenéssel), gyomorgörccsel, hascsikarással, izzadással, hõemelkedéssel jár.
Vibrio parahaemolyticus.

Haszonállatok kezelésére nem használható hatóanyagcsoportok és hatóanyagok:

1. Aristolochia fajok és készítményei

2. Avoparcin

3. Bovin Somatotropin és egyéb biotechnológiai úton előállított somatotropinok

4. Chloramphenicol

5. Chloroform

6. Chlorpromazin

7. Colchicin

8. Dapson

9. Dimetridazol

(kivétel: pulyka Histomonas meleagridis okozta megbetegedésének gyógykezelésére 125 ppm takarmánykoncentrációban, 6 nap élelmezés-egészségügyi várakozási idővel; határérték: hús: 10 µg/kg)

10. Furazolidon

11. Metronidasol

12. Egyéb nitrofurán származékok

13. Melengestrol (kivétel: zootechnikai célra)

14. Progesteron és származékai (kivétel: terápiás és zootechnikai célra)

15. Stilbén és származékai

16. Ronidasol

17. Testosteron

18. Thyreostatikumok

19. Trenbolon (kivétel: ló orális gyógykezelése)

20. Zeranol
Állattenyésztésben tiltott anyagok listája:

„A” lista

– tireosztatikus anyagok,

– stilbének, stilbénszármazékok, sóik és észtereik.

„B” lista

–17-ß-ösztradiol és észterei,

– béta-agonisták.

„C” lista (átmenetileg tiltott anyagok listája)

– ösztrogén hatású (kivéve 17-ß-ösztradiol és észterei),

– androgén hatású, vagy

– gesztagén hatású anyagok.
Mérgek: azok a vegyi anyagok, amelyek kis mennyiségben fizikai, kémiai, biokémiai hatásaikkal a szervezet életfolyamatait megtámadják, és az egészségi állapotot megzavarják, illetve halált okoznak.

Toxikológia (méregtan): a vegyi anyagok élő szervezetre gyakorolt mérgező hatásaival, azok kialakulásának mechanizmusával, továbbá a mérgek meghatározásával és a mérgezések terápiájával foglalkozik.

Védekezés:

· Primer prevenció.

· Szekunder prevenció.

A toxikológia szakágai:

· Környezeti,

· Mezőgazdasági,

· Ipari,

· Élelmiszer-,

· Háztartási anyagokkal, játékokkal, kozmetikumokkal foglalkozó,

· Kísérletes higiénés toxikológia.

· Toxicitás.

· Toxokinetika.

· Biotranszformáció.

· Detoxikáció.

· Elimináció, exkréció.

· Közepes halálos adag (dosis lethalis 50, LD50) (mg/ttkg; ml/kg).

· Közepes halálos koncentráció (concentratio lethalis, LC50) (mg/m3; ppm).

· Emberi kockázati szintek (12./2001. KöM-EüM rendelet):

· NOAEL: nem észlelt kedvezőtlen hatás szintje.

· LOAEL: észlelt kedvezőtlen hatás legalacsonyabb szintje.

· LD50 (LD100); LC50 (LC100).

· PNEC: becsült hatásmentes koncentráció.

· PEC: becsült környezeti koncentráció.
DL50 vagy LD50 (Dosis lethalis 50): az a méreganyag mg/testtömeg kg-ban (vagy ml/kg-ban; mmol/kg-ban) kifejezve) kifejezve, amely kezelt kísérletbe vont állatok 50%-át elpusztítja.

CL50 vagy LC50 (Concentratio lethalis 50): az a mg/m3-ben vagy mmol/m3 ben vagy ppm-ben kifejezett méregkoncentráció a belélegzett levegőben, amely a kísérleti állatok 50%-át meghatározott idejű inhalációs kezelés során elpusztítja.

DL50/30 vagy LD50/30: ionizáló sugárzás esetén azt a dózist jelöli, amelytől a kezelt állatok 50%-a 30 napon belül elpusztul.

DL100 vagy LD100 (Dosis lethalis 100): a kezelt állatok 100%-át elpusztító méreganyag.

DLC vagy LDC (Dosis lethalis certa): biztos halálos adag.
ADL vagy ALD (Approximativ dosis lethalis): közelítő halálos adag.

DEM (Dosis effectiva minima): az a legkisebb dózis, ami már kiváltja az anyagra jellemző hatást.

DTM (Dosis tolerata maxima): az a legnagyobb dózis, amit a szervezet még kárososdás nélkül eltűr.

DT (Dosis toxica minima): az a legkisebb dózis, amely már méreghatást fejt ki az élő szervezetben.

DLM (Dosis lethalis minima): a legkisebb halálos adag.

Népességi kör: dolgozók, fogyasztók és a környezet révén közvetlen exponált emberek.

Környezeti elemek: a levegő; a szárazföld és a vizek mellett ideértendő a vegyi anyag sorsa a szennyvíztisztítóban és a táplálékláncban.

Mérgek kategóriái:

Régi szabályozás. (1985,1988)

Szilárd, folyadék.

M-I. Erős méreg,

M-II. Méreg,

M-III. Gyenge méreg,

M-IV. Gyakorlatilag nem mérgező.

EU-ban alkalmazott. (1996,1997)

Orális, dermális, inhalációs.

Nagyon mérgező,

Mérgező,

Ártalmas.

Mérgező anyagok hatásai:

· Heveny toxicitás,

· Irritáció,

· Maró / korrozív hatás,

· Túlérzékenységet okozó (allergizáló, szenzibilizáló),

· Mutagén hatás,

· Rákkeltő hatás,

· Reprodukciót és az utódok fejlődését károsító hatás,

· Endokrin zavarkeltő hatás.

Mikrotoxikus anyagok (pl. arzén),

Szummációs hatású anyagok (pl. rákkeltő vegyületek),

Kumulatív hatású anyagok (pl. zsíroldékony mérgek),

Koncentrációs hatású anyagok (pl. vízoldékony mérgek).

A mérgezés lefolyása:

· Akut (heveny): kifejlődés 1-2 nap alatt.

· Szubakut (félheveny): kifejlődés több hét.

· Szubkrónikus: kifejlődés pár hónap.

· Krónikus (idült): kifejlődés évek alatt.

Populációs mérgezési különbözőségek: 
Endogén tényezők: 
Exogén tényezők:
Fenotípus 
Genotípus
Életkor 
Táplálkozás
Nemek 
Betegség

Szociális körülmények
A mérgek behatolási útjai:

· Belégzés (inhaláció).

· Lenyelés (orális, per os).

· Bőrön át (per cutan).

Rejtett, larvált mérgezések:

· Korai, rejtett elváltozások (máj, idegszövet, immunrendszer)

· Késői rejtett elváltozások (karcinogén, mutagén, teratogén hatás)

Eddig ismert kémiai daganatkeltők:

· Policiklikus szénhidrogének,

· Aromás aminok,

· Aromás azovegyületek,

· Alifás szénhidrogének,

· Alkiláló vegyületek,

· Nitrozaminok,

· Egyes hormonok,

· Nehézfémek, 

· Peszticidek.

Környezeti toxikus anyagok:

· Nitrozaminok: 

· A: májkárosító; KR: karcinogén.

· Klór-fluor-karbonok (freonok): 

· A: légzőrendszeri ingerlés, köhögés, fejfájás, hányinger, hányás, fáradtság zavart beszéd, dezorientáltság, depresszió, öntudatvesztés.

· Klórozott fenolok:

· Pentaklór fenol: 

· A: bőr- és nyálkahártya ingerlés (irritáció); KR: kötőhártya gyulladás, hörghurut.

· Poliklórozott bifenilek (PCB): 

· A: nyálkahártya irritáció, hányinger, hányás; KR: klórakne, DNS károsodás, daganatnövekedés elősegítése.
· Poliklórozott dibenzo dioxin (PCDD), és dibenzo furán (PCDF):

· A: bőr-, szem-, légzőrendszeri irritáció, fejfájás, hányás, akne, kimerülés, nehézlégzés, nemi vágy (libidó) csökkenése; KR: rákgyakoriság növekedése.

· Policiklikus aromás szénhidrogének (PAH): KR: karcinogén.

· Fémek és vegyületeik: ólom, higany, kadmium, króm, nikkel, arzén.

· Gázok: szén-dioxid, szén-monoxid, ciánhidrogén, kénhidrogén, klórgáz, ammónia, etilén-oxid (ETO).

· Savak és lúgok. 

· Oldószerek: 

· Benzol: A: idegrendszeri bénító; KR: károsítja a csontvelőt, vérösszetevők termelését gátolja (fehérvérűség), 

· Fenolok: A: égések, helyi szövetelhalás, központi idegrendszeri bénulás; KR: bőrgyulladás, száraz bőr.

· Széndiszulfid (szénkéneg): A: idegrendszeri károsodás, hallucináció, eszméletvesztés, szem-, orr-, torokirritáció; KR: szem-, fül- és szívkárosodások, mozgáskoordináció romlása.

· Alifás vegyületek:

· Szénhidrogének: metán, etán, propán: fulladás; pentán, nonán: irritáns, altató hatású; pentán, hexán: légzőszervrendszeri irritáció, bőrgyulladás, idegrendszeri károsodás.

· Alkoholok: metil-alkohol, etil-alkohol.

· Glikolok (etilén-,dietilén-, trietilén- és propilénglikol): 
A: álmosság, zavart beszéd, fejfájás, hányás,öntudatvesztés; KR: bőrgyulladás.

· Klórozott szénhidrogének. 

· Triklór-etilén: A: a kötőhártya, a légzőrendszer, a nyálkahártya és a bőr izgalma, altató hatása; KR: bőrgyulladás, idegrendszeri gyulladás.

· Szén-tetraklorid: A: máj, vese károsodása; magzatkárosító.

Az élelmezés-egészségügyi várakozási idő:
Élelmezés-egészségügyi várakozási idő: az a napokban kifejezett időtartam, amelynek az utolsó vegyszeres növényvédelmi kezelés és a szüret, illetve betakarítás között kell eltelnie (tartama: 0-120 nap).

Megengedett hatóanyag maradék: a kérdéses hatóanyagnak és a biológiailag aktív bomlástermékeknek az a mg/kg/termény-ben megadott maximális mennyisége, amelyet tartalmazó növényi vagy állati termékek még nem 

„Növényvédő szerek és termésnövelő anyagok”: egyes növényvédő szerekre érvényes előírt élelmezés-egészségügyi idők.

ADI (Acceptable Daily Intake): napi megengedhető bevitel mennyisége (mg/ttkg/nap).

Etetési vizsgálat: 2 évig, patkányokkal. Itt megállapítják a patkányra vonatkoztatott ADI értéket, ami még nem okozott semmiféle kedvezőtlen elváltozást (NOEL).

ADI emberre vonatkoztatva= NOEL patkányra/100 

ahol NOEL : no effect level,


        100 : biztonsági faktor, így figyelembe tudjuk venni az ember és a patkány közötti érzékenységi különbséget.

Toleranciaszint (megengedhető szint):

Toleranciaszint = (ADI emberi * testtömeg kg (általában 70kg))/napi élelmiszerfogyasztás kg

Bomlásdinamikai görbe: kísérletben megállapítják, hogy a vizsgált kemikália a napok függvényében milyen ütemben bomlik. Erre egy bomlásdinamikai görbe szerkeszthető, ahol a vízszintes tengelyen a napokat, a függőlegesen pedig a koncentrációt tüntetik fel. A kiszámított toleranciaszintnél húzott egyenes kimetszi a görbén azt a pontot, ahol a bomló kémiai anyag eléri a megengedhető szint koncentrációértékét. Itt leolvasható, hogy ez hány nap alatt következett be. Így megkapjuk a napokban kifejezett élelmiszer-egészségügyi várakozási időt.
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