"GGO-controles op voeding niet

waterdicht"

nieuws

De methodes die gebruikt worden om GGOQO's op te sporen in voeding, zijn niet
waterdicht. Dat zegt onderzoeker Nicolas Gryson van de Hogeschool Gent. Hij
onderzocht de kwaliteit van de meest courant gebruikte analysemethodes bij
koekjes, brood, sojaolie en chocolade. De onderzoeker besluit "dat er
belangrijke tekortkomingen zijn in de huidige detectiemethoden en hun

betrouwbaarheid".
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De methodes die gebruikt worden om GGO's op te sporen in voeding, zijn niet
waterdicht. Dat zegt onderzoeker Nicolas Gryson van de Hogeschool Gent. Hij
onderzocht de kwaliteit van de meest courant gebruikte analysemethodes bij koekjes,
brood, sojaolie en chocolade. De onderzoeker besluit "dat er belangrijke
tekortkomingen zijn in de huidige detectiemethoden en hun betrouwbaarheid".

Europa laat GGO's in voedingsmiddelen onder beperkte voorwaarden toe. Eén daarvan
is dat op het etiket moet vermeld staan dat er GGO's in het product zitten. "Dit systeem
van reglementering werkt uiteraard slechts in de mate dat het mogelijk is om GGO's op
te sporen in levensmiddelen", aldus Gryson. De Europese Unie is veel strenger op dit
gebied dan bijvoorbeeld de Verenigde Staten. De Unie staat dan ook onder grote druk
om meer GGO's in voeding toe te laten. Daarom hebben we er alle baat bij de
analysemethodes om die organismen op te sporen, verder op punt te stellen, zegt
Gryson.

Gryson deed het onderzoek voor zijn doctoraat aan de vakgroep
levensmiddelenwetenschappen en technologie: "De analyse en etikettering gebeurt
vandaag op het eindproduct dat in de supermarkt ligt. DNA wordt afgebroken tijdens
het productieproces en dat maakt dat een GGO soms niet meer te detecteren is in het
eindproduct"”, aldus Gryson. "In chocolade zit bijvoorbeeld 0,6 procent sojalecithine. Dat
is veel te weinig om het nog te kunnen detecteren op het einde van de rit. |k zeg niet



dat de soja in chocolade vandaag al GGO-besmet is. Maar als dat zo zou zijn, kunnen
we het niet opsporen met de analysemethodes die Europa voorstelt".

"De wetgeving zegt inderdaad dat als het moeilijk wordt om GGQ's terug te vinden in
het eindproduct, we dan de ingredienten moeten traceren. Maar eigenlijk zouden we
beter in alle gevallen de ingrediénten onderzoeken en labelen, in plaats van het
eindproduct".(KS)

Meer informatie: Detection of genetically modified organisms in the sweeteners

industry
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