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Összefoglalás 

Az utóbbi időben rohamosan nőtt az elvitelre szánt ételek fogyasztása a modern életmód 

hatására. Ezen ételeket kényelmességük, eldobhatóságuk és versenyképes áraik miatt, gyakran 

műanyag tárolókba csomagolják. A szakirodalmak szerzői azonban felvetik, hogy nem 

kívánatos anyagok oldódhatnak ki a tárolókból az ételbe és egészségkárosító hatásuk lehet. 

Kutatásunk célja, különböző fajta és árkategóriában levő műanyagokban hevített élelmiszer 

alkotókban megvizsgálni a műanyag hatását. Munkánk során 5 különböző műanyag edényt 

vizsgáltunk. A vizsgálathoz 4%-os etanolos oldatot alkalmaztunk, amely a lipofil tulajdonságot 

modellezte. A mutagenitási vizsgálathoz Salmonella Ames tesztet alkalmaztunk. Kontroll 

vizsgálathoz üveg edényt használtunk. Az eredményeket leíró statisztikával, T-próbával, Mann-

Withney U teszttel elemeztük, az IBM SPSS 25.0 program segítségével. Akkor tekintettük 

szignifikánsnak az eredményeket, ha p≤0,05 volt.  Eredményeink alapján nem találtunk 

különbséget az alacsonyabb és drágább árkategóriába eső tárolók között, illetve a mikróhullámú 

sütő által melegített minták sem mutattak eltérő eredményt a forraló edényben melegített 

mintákkal szemben. A mutagenitás kockázata a 3-as, 4-es és 5-ös mintáknál volt jelen. 

Összeségében elmondhatjuk, hogy jelentős különbséget nem mutattak a különböző árfekvésű 

edények eredményei. Úgy véljük, az előírásoknak megfelelő használattal megelőzhető a 

műanyag összetevők élelmiszerekbe való kioldódása.    

Kulcsszavak: Ames teszt, Salmonella, műanyag tárolóedény, mutagén hatás 
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Evaluation of potential genotoxic effects of plastic containers used  

for food storage and transport 

 

Summary 

The consumption of takeaway food has been growing rapidly in recent years as a consequence 

of modern lifestyles. These foods are often packaged in plastic materials due to their 

convenience, disposibility and competitive pricing.  However, it has been confirmed in some 

reviews that certain undesirable substances might dissolve into the contacted food which could 

have harmful effects on health. The aim of our study was to monitor the effects of plastic 

ingredients of food heated in different types of containers from different price categories. In 

this study we used 4 % ethanol mixture for modelling the lipophilic feature of the foods. 

Mutagenicity has been detected by Salmonella Ames tests. Flask control tests have been 

performed as negative control. Descriptive statistics T-test, Mann-Whitney U-test were used to 

analyze our data. Statistical evaluation of the results was carried out by IBM SPSS 25.0. Based 

on the results it has been found there was no difference between the plastic products in the 

different price ranges, neither have the samples heated in microwave ovens lead to different 

results compared to those in heating containers. Risk of mutagenicity was detected in sample 

of 3, 4 and 5. There was no significant difference between the results of the containers according 

to their different price. Based on our assessment, dissolution of plastic into food from food 

containers can be prevented by following the procedures described in users’ manuals. 

Keyword: Ames test, Salmonella, plastic container, mutagenic effect 

 

Rövidítések jegyzéke: 

 

TA98: Salmonella typhimurium TA98-as törzse 

TA100: Salmonella typhimurium TA100-as törzse 

1A: 1-es számú edény etanolos mintája 

2A: 2-es számú edény etanolos mintája 

3A: 3-as számú edény etanolos mintája 

4A: 4-es számú edény etanolos mintája 

5A: 5-ös számú edény etanolos mintája 

S9-: S9 mix hozzáadása nélküli minta 

S9+: S9 mix hozzáadásával készült minta 
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