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Nemrégen  olvastam egy (USA)  0Osszedllitdst, amelyben
élelmiszeranalitikust (food analyst) keresd allashirdetések voltak. A
hirdetések altalaban meg is fogalmaztdk a felveend6 munkatars
feladatait is és a legtobb esetben a szakmai végzettséget, tapasztalatot.
Elelmiszergyartok, kereskeddk, szallodak, éttermek, élelmiszervizsgald
(ellenérz6)  laboratériumok,  ritkdbban  oktatasi  intézmények,
mezdgazdasagi kisérleti intézetek, bioldgiai kutatasi intézmények voltak
a hirdeték. A szorosan vett élelmiszervizsgalati feladatok mellett
gyakori volt egy-egy ,marketing” feladat. Pl. fogyasztéi szokdsok,
preferencidk felmérése az adatok statisztikai elemzése. Tobb izben a
miszerek karbantartasa is szerepelt. Ami a szakmai felkésziiltséget illeti
a skala szintén igen széles, és a mi besorolasunk szerinti rutinos
(tovabbképzett) technikustél a posztgradudlis képzésben tanult
szakemberig terjed.

Ez a nem is teljes felsorolas ravilagit arra, hogy nehéz pontos és teljes
valaszt adni arra a kérdésre, hogy mivel foglalkozik az
élelmiszeranalitika. Az én valaszom (amelynek értelmében hasznidlom
az élelmiszeranalitika fogalmat ebben az irasban): azon médszerek
O0sszesége, amelyeket az élelmiszerek mindségének megallapitasara
felhasznalunk.

Utobbi definicié szerint a moddszerek sora hosszd és szamos,
specidlisan az élelmiszerekre vonatkozé eljarast tartalmaz. Mindjart az
elején talaljuk az érzékszervi tulajdonsagok elbiralasat azzal a
kovetelménnyel nehezitve, hogy negativ elbiralas esetén az élelmiszert ki
kell vonni a forgalombol. Mindségi jellemzs lehet — a kémiai Osszetételi
adatokon tal - olyan fizikai tulajdonsdg mint a konzisztencia,
rugalmassag stb. és nem utolsésorban a mikrobioldgiai allapot (akar
pozitiv-probiotikum- akir negativ-patogén szennyez4 baktérium). Ha
ezekhez hozzavessziik a novényi és allati eredetd élelmiszerek rendkiviil
bonyolult kémiai Osszetételét €s a potencidlis kontaminansokat, értheto
a modszerek sokasidga, melyek alkalmazasara sziikség van az
¢élelmiszeranalitikaban.
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Ezen iras keretében rovid tOrténeti attekintés utdn attekintem a
fejlédést befolyasold legfontosabb tényezéket a varhato fejlédési
trendeket. Végiil a szakemberképzés problémait érintem.

Torténeti attekintés

Kezdetek

Elelmiszerek vizsgalataval, a mai értelemben vett
fogyasztévédelemhez hasonld célu tevékenységgel, mar a legrégibb okori
kultirdknal is talalkozunk (1, 2) Altalanos igény a pontos tomeg
(térfogat) mérés. A f6 cél a rossz mindségli és hamisitott élelmiszerek
kimutatadsa és forgalmazasuk meggatlasa. Egyiptomi, kinai, indiai gorog,
romai, arab forrdsok tandskodnak olyan elGirasokrdl, modszerekrdl,
amelyekkel a hamisitott élelmiszer felismerhet6. Az élelmiszer-
hamisitas, a minGségrontds elleni kiizdelem a mai napig az
¢élelmiszervizsgalat egyik legfontosabb célja maradt.

A kozépkorban a kézponti hatalom mellett az iparosok és kereskeddk
céhei jatszottak a f6 szerepet a kifogastalan élelmiszerek el§allitasaban
és a tisztességes kereskedelemben. El6irasok, ajanlasok késziiltek pl. a
kenyér gyartasaval kapcsolatban vagy a kiillonbozd vidékekrdl szarmazo
borok elegyitésének tilalmarol. Vagoéhidak csak folyoviz mellett

Iétesiilhettek, beteg allat vagasa, husanak forgalmazasa tiltva volt.

Természetesen abban az id6ben nem lehetett sz a mai értelemben
vett élelmiszeranalitikarol, élelmiszerellendrzésrol. Erzékszervi
vizsgalatok, szemmel lathatdé idegen anyagok szennyezések észlelése,
gyakorlati megfigyelések, tapasztalatok képezték az ellenérz6
médszerek alapjat. Erdekes példaként emlithetd, hogy példaul a tej
kifogastalan mingségének ellendrzésére a kovetkezS probat javasoltak:
Egy csepp tejet helyezziink az ujj kdrmére. Ha a csepp kompakt éles
hatard marad az a kifogastalan mindség jele, a tej ihat6. Ha a csepp
szétteriil ellaposodik az a hamisitas, mindségrontas jele.

A kémia mint az élelmiszervizsgalat, élelmiszeranalitika eszkdze még
varatott magara egészen a 19. szazadig, az ipari forradalomig. Ez még
akkor is igaz, ha ismert, hogy pl. Robert Boyle megalapozta a
sirtiségmérés alkalmazasat egyes hamisitasok kimutatasara.
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Az ipari forradalom, a XIX. szazad

Az ipari forradalom korszakdban bekovetkezett gazdasiagi és
tarsadalmi valtozasok nagy hatédssal voltak az élelmiszertermelésre,
feldolgozasra, elosztasra és az élelmiszerellendrzés teriiletére €és ezeken
belil az élelmiszeranalitikara. A varosi lakossag 1étszaméanak gyors
novekedése 0j koriilményeket teremtett az élelmiszerek elfallitasaban
és feldolgozasaban. A falusi, hazi élelmiszergyartast felvaltotta az ipari
feldolgozas, a tomeges tarolas és kereskedelem. A varosok zstufoltsaga, a
szegénység, a rossz higiéniai viszonyok tOomeges kozegészségiigyi
problémakhoz vezetett. Utdbbiak gyakran fiiggtek Ossze élelmiszer-
ellatasi, élelmiszermindségi problémakkal. A varosi lakossag masok altal
elgallitott, forgalmazott élelmiszert vasarolt, gyakori volt az
¢lelmiszerhidny, ami kedvezd feltételeket teremtett a hamisitoknak.

A felmeriilt problémak orvoslasa érdekében, el6szor Nyugat-
Eurépaban, sorra vezettek be torvényeket, amelyek mindségi
kovetelményeket irtak eld az élelmiszerekkel kapcsolatban valamint
szankcidkat a hamisitOkkal, illetve egyéb szabalyokat be nem tartdkkal
szemben.

Az el6bbiekben leirt korilmények hatdsédra forradalmi valtozésok
kovetkeztek be az élelmiszerellendrzés rendszerében és modszereiben.
Orszagos ellen6rz6 4allomasok (intézmények) alakultak. A kémia és
késébb a mikrobioldgia fejlédésével ezen tudomanyteriiletek mddszerei
bekeriiltek az élelmiszervizsgalatok kozé. Kiemelhetd az a felismerés,
hogy a megfelel6 szakemberek, élelmiszeranalitikusok kozremtikodése
az intézmények hatékony mikodéséhez elengedhetetlen.

XX. szazad: nemzetkozi harmonizacio
(Elelmiszerbiztonsag, funkcionalis élelmiszerek)

Az élelmiszerellendrzés teriiletén a mult szdzadban bekovetkezett
valtozasok héitterébdl harom tényezd emelhetd ki

- Az élelmiszerek nemzetkdzi kereskedelmének nagymértékd
bdviilése, kiilonosen a II. vilaghaborua utan.

- Az élelmiszerbiztonsag szerepének novekedése.

- A téplalkozds szerepének (ujra) felfedezése az egészség
megdvasaban.

A megbizhatd nemzetkozi élelmiszerkereskedelem egyik fontos

27z

feltétele volt a szabvanyok és mas eldirasok és vizsgalati modszerek

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 56, 2010/4 211



nemzetkozi harmonizilasa. Ennek a felismerésnek kdszonhetden egy sor
nemzetkdzi szervezet — koztik a FAO/WHO, és az ISO (Nemzetkozi
Szabvanyligyi Szervezet) — dolgozott, illetve dolgozik ezzel a céllal (3).

A novényvéds szerek alkalmazasa, az adalékanyagok bdviild
haszndlata, kornyezeti szennyezések, bakteridlis és egyéb potencidlis
szennyezések kiemelt ellenGrzési szempontta tették az egészségre karos
anyagok kimutatasat az élelmiszerekben.

A funkciondlis élelmiszerek elnevezés alatt ismert élelmiszerek
specidlis  Osszetételilknek koszonhetéen egészségvédld, Dbetegség-
megel5z3 hatasuak. Ellendrzésiik aj kihivas az élelmiszeranalitikusok
szamira nem szOlva a gombamoddra szaporodd gyogyszernek nem

oA

mindsild étrend-kiegészitkrdl. Mindezek az élelmiszerekre vonatkozo

torvények és rendeletek dtdolgozasat igénylik az el6zGekben emlitett Gj
kovetelmények figyelembevételével.

Mi varhato a XXI. szazadban?

A vizsgaland6 élelmiszerosszetevok szamanak novekedése

Ha kézbe vesziink egy a XX. szdzad elsd éveiben kiadott, élelmiszer-
Osszetételi adatokat tartalmazd konyvet (4), akkor a legtobb esetben
kisszamu makro-0sszetevire (viz-, fehérje-, nyerszsir- nyersrost- hamu-,
N-mentes extrakt tartalom) vonatkozé adatot taldlunk. Alig néhéany
évtized alatt a meghatarozand6 (kimutathatd) Osszetevék szdma a
sokszorosara nétt, majd f6leg a szazad masodik felében szinte
exponencidlisan novekedett. A hattérben a kémia és kémiai modszerek
fejlédése lehetdvé tette az élelmiszerek Osszetételének egyre
részletesebb megismerését, mig a taplalkozadstudomany annak igényét,
hogy a taplalkozas szempontjabol fontos vegyiiletek meghatarozasara
megfeleld modszerek alljanak rendelkezésre

A vitaminok felfedezése inditotta el a folyamatot, majd a fehérjék
aminosav-0sszetétele, a lipidek zsirsav-0sszetétele ismeretének az igénye
hatott ebben az irdnyban. Ezt kovették tobbek k6zott a mikroelemek, az
aromaanyagok és egy sor bioldgiailag aktiv mikro-komponens. Gyors
itemben ndétt az élelmiszerfeldolgozasban alkalmazott adalékanyagok
(tartdsitoszerek, szinezékek, alternativ édesitészerek, allomanyjavitok
stb.) sora. Elég ha megemlitem, hogy az Eurdpai Uniéban engedélyezett
élelmiszer-adalékanyagok szama meghaladja az 6tszazat.
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A mezbgazdasagi termelés ,kemizdldsa”, a novekvd kornyezeti
szennyezGdés, az egészségre artalmas szennyezGdések biokémidjaval
kapcsolatos ismeretek bdviilése jabb ,,csomaggal” novelte az analitikai
igényeket. Novényvéddlszer-, gyomirtoszer- allattenyésztésben
alkalmazott gy6gyszer-maradvanyok, mikotoxinok stb. meghatarozasara
kellett médszereket kidolgozni.

Arra a kérdésre, hogy az el6zéekben leirt bdviilés folytatddhat-e, a
szerz$ valasza igenlS. Kétségtelen, hogy azok a torekvések, amelyek az
adalékanyagok élelmiszeripari alkalmazasat csokkenteni igyekeznek,
sikeresek lehetnek. Ugyanakkor azonban az élelmiszerkémia és a
taplalkozastan djabb megfigyelései az ellenkez§ irdnyban hatnak.
Kérdéses, hogy mennyire csokkenthetdk a kdrnyezeti artalmak és milyen
tovabbi Gj kontaminansokkal kell esetleg szamolni. De aj kihivast
jeletenek a funkcionalis élelmiszerek és a gydgyszernek nem mindsiilé
étrend-kiegészit6k. A legnagyobb nyitott kérdések azonban két
fogalomhoz, a nutrigenomikdhoz ¢és az élelmiszer-allergidhoz
kapcsolodnak. Mindkettd a taplalkozas-egészség problémakorhoz
tartozik, mindkettével kapcsolatban vannak megvalaszolatlan
tudomanyos kérdések. Gyakorlati jelentGségiik kétségtelen, pl. a
taplalék-allergia jelentds népegészségiigyi problémava valt (5), ami
varhatdan egy sor analitikai problémat is fel fog vetni. Feltételezik, hogy
a klimavaltozas is magaval hozhat 4j analitikai feladatokat (6).

Moédszerek, eszkozok
KONIG-t6l az ultramikroelemeket is meghataroz6 automatikus
laboratériumig

Moédszerekrdl  beszélve mindig Cvet, az els6 kromatografias
elvalasztast megvaldsité tudds jut eszembe, aki azt a véleményt fejtette
ki, hogy a mddszertan a kutatas kulcskérdése. Valgjdban teljesen igaz az
az allitdas, hogy az 1] tudoményos felfedezések mogoétt mindig
megtalalhatjuk az Gj mddszert. Az élelmiszeranalitika vonatkozasdban is
megallapithatd, hogy gy tudott az 4j és Gjabb igényeknek eleget tenni,
hogy képes volt atvenni vagy kidolgozni 4j mddszereket. Egy ilyen
dolgozatnak nem célja, és nem is alkalmas arra, hogy az
élelmiszeranalitika eszkOztarat akar vazlatosan attekintse. Ugyanakkor
meg lehet emliteni olyan tényezdket, amelyek a mddszerfejlesztés
iranyait befolyasoljak és feltehetGen a jovében is irdnyitani fogjak. Ezek
koziil a kovetkezdket emelem Kki:

- Nagy elvalaszto képességi, nagy szelektivitasu eljarasok
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- Elelmiszerbiztonsag
- Gyors (real time) modszerek
- Automatizalas

MindenekelStt a mikrokomponensek meghatdrozasa igényel nagy
elvalasztoképességli és lehetlleg szelektiv eljarasokat. A leguajabb
fejlesztések a bioanalitikai (enzimes, immunanalitikai, DNS- alapu)
eljarasok térhoditasat jelzik. A mesterséges antitestek, az aptamerek (7,
8) szinte korlatlanul bévithetik a meghatarozhat6 komponenesek kdrét.
A bioanalitikai modszerek nagyfoku szelektivitisa és érzékenysége —
tarsulva a detektalds Gj talnyomorészt fizikai jelenségen alapuld és
ultraérzékeny — modszereivel szinte hihetetlen kis koncentracioban
el6forduld oOsszetevék kimutatdsat és meghatarozasat teszi lehetdvé.
Hogy a gyakorlatban milyen mértékben bdéviill az igény, az nagy
mértékben az élelmiszerbiztonsdg problémakorével fiigg Ossze. Az
élelmiszerfogyasztok figyelme elsésorban az élelmiszergyartasban
hasznalt adalékanyagok és a kornyezeti szennyezés okozta kockazatok
korére iranyul. Mig az adalékanyagok alkalmazdsdnak csOkkentését
célzo erdfeszitéseknek koszonhetGen varhatéan ebben az irdnyban nem
varhaté bdviilés, addig a kornyezeti és egyéb kémiai eredetl
szennyez8dések teriiletén ez nem zarhatdé ki, nem is emlitve a
mikrobioldgiai fert6zések okozta gondokat. Legaldbbis ezt mutatjak
olyan események mint a dioxin, a BSE, akrilamid, melamin, vagy az 4j
patogének okozta élelmiszerbiztonsagi problémak.

A gyors modszerek irdnti igény a gyakorlatban mertl fel, féleg a
élelmiszer-alapanyagok  (mezdgazdasagi termények)  atvételénél,
valamint az iizemi és elosztasi lancban végzett ellen6rzésnél. A cél a
nem meg felel6 mindségli termékek kiszlirése, még mieldtt azok a
fogyasztohoz keriilnének. Ezt segiti az EU-ban mtikddd riasztdlanc is,
amelyik mindegyik tagorszdg illetékes intézményeit tdjékoztatja a
biztonsagot érintd kontaminalt élelmiszerrdl.

Szerz tobb mint egy évtizedig volt elndke a FAO/WHO az
élelmiszerek nemzetkdzi szabvanyositassal foglalkoz6 (Food Standards
Program) Mintavételi és Analitikai Bizottsdganak (Codex Alimentarius
Committee on Methods of Analysis and Sampling = CACMAS). A
fejl6dd orszdgok képvisel6i gyakran hidnyoltdk az egyszerd, olcso
élelmiszervizsgalati modszereket, amelyek csokkenthetnék fogyasztoik
kiszolgaltatottsagat. Hogy az ilyen irdnyd torekvés mennyire lehet
eredményes, azt legaldbbis kétségesnek tartom. Hatékonyabb lehet az
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ezeknek az orszdgoknak nydjtott gazdasagi és technikai segitség

a

vizsgélati lehet8ségeik bovitéséhez.

A mai technikai felkésziiltség mellett gyakorlatilag minden
meghatarozas automatizalhato, ha kell robotokkal is elvégezhet6. A mai
élelmiszervizsgalati gyakorlatban az automatikus analizis ott terjedt el,
ahol tomegesen kell egy-egy adott meghatarozast végezni. Tovabbi
terjedését gazdasagi, szervezési feltételek fogjak megszabni.

Az élelmiszeranalitika nemcsak kémiai 6sszetevok
meghatarozasa

Az adatok megbizhatésaga és az egészségiigyi hatarértékek

Az analitikai modszerek validdlasanak kialakult médszerei dllnak az
élelmiszeranalitikusok rendelkezésére. Ami az élelmiszermingsitd
szamdara a legnagyobb — és sok vonatkozasban megoldatlan probléma —
az a mintavételbdl szarmazd bizonytalansag mértéke. Utobbi — féleg a
mikrokomponensek esetében — sokszorosa lehet az egyéb okok miatt
észlelt szorasnak. Kiilonosen fontos ez a tény egyes hatarértékek
megvonasa, illetve értékelése, a kockazatbecslés szempontjabdol. Nem
véletlen, hogy pl. A CACMAS legutobbi budapesti iilésén is ezzel
kapcsolatban volt a legtobb vita.

Ha toxikus kontaminansokrél van sz6 az orvos (toxikologus) a
legszivesebben zérd hatarértéket Aallapitana meg, amit az élelmiszer-
gyartd és  -forgalmazé  viszont joggal tart teljesithetetlen
kovetelménynek. Végill is az elfogadott hatarértékek a realisan
biztosithaté maximalis biztonsagot tiikkrozik. Megemlitem elébbiekkel
kapcsolatban, hogy — bar elvileg nincsen abszolut biztonsdgos szint és a
kontamindnsok bizonyos mértékd jelenléte nem kiiszobolhetd ki — egy
hatarérték alatti jelenlétiik élelmiszereinkben megengedett. Sajnos a
médidkban gyakran fordul elS, hogy fogyasztévédSk vagy mas nem
szakmai egyesiiletek kisszamu (néha 2-3) minta bevizsgdldsa alapjan
mondanak {téletet termékekrdl, sét orszagokrdl, nem ismerve az
értékelésnél figyelembe veendS bonyolult tényezlket és a redlis
kockazatot. Ezért fontos feladata a nem szakember fogyasztokkal (peres
esetekben a szakértOnek az tigyvédekkel) folytatott kommunikacio, a
kozolt analitikai adatok értékelési feltételrendszerérdl. Szerzé szamos
esetben, mint szakért§ bizonyosodott meg ezek fontossagarol.
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Eredetiségvizsgalat

Elsésorban a markavédelem, ritkdbban specialis kereskedelmi
megfontolasok, hoztik felszinre azt a igényt, hogy megbizhatdan
lehessen ellendrizni a markanévvel forgalomba hozott termék (pl.
Hungarikum) eredetét, valodisdgat. Egy-egy ilyen feladat megoldasa
széles kord ismereteket igényel az adott termék specidlis Osszetevdirdl
és természetesen a szoba johetd mddszerekrdl.

Hasonlo jellegt feladat a GMO-t tartalmazo élelmiszerek kimutatédsa
vagy egyes a mindségrontas bizonyitasdval kapcsolatos vizsgdlat.
Utoébbihoz tartozik pl. a kisebb értéki gyiimodlcs bekeverése a dragabb
(értékesebb) gyiimolcskészitménybe, vagy olcsobb halfajta felhasznalasa
a kiilonleges mindségi halpastétom gyartasanal.

Mikrobiolégiai kontaminaci6

Szerz6nek, mint az UNESCO égisze alatt késziilt enciklopédia
(Encyclopedia  of  Life  Supporting  Systems = EOLSS)
élelmiszermindsitéssel, szabvanyositassal, élelmiszerbiztonsaggal
foglalkoz6 kotete szerkesztjének modja volt szdmos orszag
szakértéjének véleményét megismerni az élelmiszerek mikrobioldgiai
tényezd miatt, a mikrobioldgiai kontaminacié még a fejlett orszagokban
is élelmiszerbiztonsagi kockazatot jelent, s6t egyes vélemények szerint a
legfontosabb élelmiszerbiztonsagi probléma (8), amely indokoltta teszi a
a mikrobiologiai allapot gyors ellendrzésére szolgald modszerek
keresését (9).

Elelmiszeranalitikus, élelmiszermindsitdo szakemberek
képzése

Torténelmileg az allatfeldolgozéssal, allati termékekkel kapcsolatos
kozegészségligyi problémak az élelmiszerellendrzésben az dllatorvosnak
(allatgydgyasznak) juttattak f6 szerepet. A kémia fejl6dése, az
élelmiszerkémiai ismeretek béviilése a kémikusok, mig a taplalkozastan
és mikrobioldgia fejlédése az orvosok szerepét novelte. Ha ehhez
hozzatesszik a miszer (mddszer) fejleszt6k  segitségét az
élelmiszerbiztonsdgi megitélés szempontjabol sziikséges statisztikai
elemzést és kockazatelemzést, végill az élelmiszerjog €s szabvanyok
korét, akkor nem nehéz belatni az élelmiszeranalitika interdiszciplinaris
jellegét.
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Németorszagban nem hasznaljak az élelmiszeranalitikus elnevezést.
Az ilyen teriileten dolgozé szakember az ,,Elelmiszerkémikus”
(Lebensmittelchemiker) aki a Német Elelmiszerkémikusok Egyesii-
letének allasfoglalasa szerint: ,,A fogyaszt6- és kornyezetvédelem”
(Experte fiir den Verbraucher- und Umweltschutz) szakembere. Nalunk
is egyre gyakoribb az ElelmiszerminGsits- vagy Elelmiszerbiztonségi és
-mindségi mérnok megnevezés.

Az Eurépai Kémikus Egyesiiletek Szovetségének Elelmiszerkémiai
Bizottsaga ajanldasokat dolgozott ki az élelmiszeranalitikara,
élelmiszermindsitésre szakosodott hallgatok tantervére vonatkozoan,
tavolabbi célként jeldlve az Eurdpai Unidén belilli harmonizéciot.
Viszonylag kénnyen lehetett megallapodasra jutni a természettudomanyi
alaptargyak, az élelmiszerkémia ¢és -analitika vonatkozasidban. Vita
targya az élelmiszertechnoldgiai ismeretek mélysége, a sziikséges jogi,
szervezési, kommunikacids ismeretek mértéke. Magyarorszagon el8szor
a  Budapesti  Miszaki Egyetemen indult specidlis  képzés
ElelmiszerminGsité szakirany elnevezéssel az akkori Biokémiai és
Elelmiszertechnolégiai Tanszék (mai nevén Alkalmazott
Biotechnolégiai és Elelmiszertudomanyi Tanszék) szervezésével, ma —
tobbek kozott — a Corvinus Egyetemen (Elelmiszerbiztonsagi és
mindsit6 szakirany) Debrecenben (Elelmiszerbiztonsagi és minGségi
mérnoki  szak), Szegeden (Mindségiligyi rendszermenedzser),
Kaposvarott folyik élelmiszeranalitikai képzés.

Kétségtelennek tartom, hogy legalabbis a hatosagi
élelmiszerellendrzés egyre inkdbb kiilonboz6 szakemberek team-
munk§java valik. Nem vonatkozik ez a specialis vizsgalatra szakosodott
vallalkoz6i laboratériumokra, oktatasi és egyéb intézményekre.
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Elelmiszeranalitika — miilt, jelen, jovo
Osszefoglalas

Szerzd, rovid torténeti attekintés utan, elemzi az élelmiszeranalitika
fejlédését befolydsold tényezdket (élelmiszerbiztonsdg, egészséges
taplalkozas, nutrigenomika, tapldlékallergia) és a varhato fejlédési
irdnyokat. Kiemeli a bioanalitikai moddszerek szerepének vérhato
novekedését. Roviden érinti az élelmiszeranalitikus
(élelmiszermindsitd) szakemberképzés kérdését.

Food Analysis — Past, Present, Future
Abstract

Following the short review of history of food control the main factors
(food safety, nutrition and health, food allergy, nutrigenomic)
influencing development of methods of food analysis and the trend in
food control development are treated. Particularly the growing role of
bioanalytical methods is stressed out. A short overview is given about
education of specialist in this field.
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