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Ma mér elfogadott tény, hogy a névényvédd szerek a
modern mezégazdasagi termelés szerves részét ké-
pezik. Ez a kdnyv azokat a Iépéseket elemzi, amelye-
ket a nemzeti és nemzetkozi szervezetek tesznek egy
egységes stratégia kidolgozasa érdekében a jévaha-
gyott névényvédd szerek felhasznalasabdl szarmazé
szermaradékok biztonsdgossiganak kiértékelésére
éleimiszerekben. Szintén leirja az ENSZ Elelmezés-
Ugyi és Mez6gazdasagi Szervezetének (FAO), az
Egészségugyi Vildgszervezetnek (WHO), valamint a
Codex Alimentarius Fébizottsdgnak a szerepét azok-
nak a szabvanyoknak a kialakitdsdban, amelyek vé-
dik a fogyasztok egészségét és biztositjdk a tisztes-
séges gyakorlatot az élelmiszer-kereskedelemben.
Ezen kivil megvizsgélja a helyes mezdgazdasagi
gyakorlat el6segitésének lehetfségeit a ndvényvédd
szerek felhasznalasanak teriletén, és az ellenérzés
szikségességét gyakorlati alkalmazdsuk soran. Ide
tartozik a mintavétel, a forgalmazott termékek térvé-
nyi hatarértékeknek valé megfelelésének vizsgélata,
€s a biztonsagalapu szabalyozasi intézkedések haté-
konysaganak igazolasa.

Olvaso6i kor: Specialis konyv azok szamara, akik a
nemzetk6zi élelmiszerbiztonsag teriletén kivannak
tevékenykedni, a témaval foglalkozé didkoknak és
el6adoknak, kozegészségiigyi és mezBgazdasagi
kérdéseken dolgozo6 déntéshozdknak, valamint a no-
vényvédd szer készitmények és maradékok mintaza-
sét és vizsgalatat végz8 munkatarsaknak.

A konyv tartalomjegyzéke megtekintheté a
www.eviko.hu honlap ,,let6lthetd dokumentumok”
menupontjaban.

Food Safety Assessment of
Pesticide Residues

Editors: Arpad Ambrus, Denis Hamilton

Pesticides are now accepted as an integral part of
modern agricultural production. This book provides
analysis of the steps taken by national and interna-
tional bodies working towards a cohesive global strat-
egy for evaluating the safety of residues in food that
result from approved pesticide uses. Also described
is the role of the UN Food and Agriculture Organiza-
tion (FAO), World Health Organization (WHO) and Co-
dex Alimentarius in developing standards that protect
the health ofthe consumers and ensure fair practices
in the food trade. It goes on to look at the promotion
of good agricultural practice in the use of pesticides
and the need for control in their practical use. These
include sampling, testing the compliance of marketed
products against legal limits and verifying the effec-
tiveness of the safety-based regulatory measures.

This is a specialist book for those looking to go into
the field of international food safety, for students and
lecturers studying the topic, for policy makers work-
ing on public health and agricultural issues, and per-
sonnelresponsible fortaking samples and performing
the analysis of pesticide formulations and residues.

Readership: Specialist book for those looking to go
into the field ofinternational food safety, students and
lecturers studying the topic, policy makers working
on public health and agricultural issues, and person-
nel responsible for taking samples and performing
the analysis of pesticide formulations and residues.

Contents of the book is available on the website
www.eviko.hu ,,Downloads” section.
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Elelmiszer-hamisitas
és kimutatasa

Szerz8k: Csap6 Janos, Albert Csilla, Csapéné Kiss
Zsuzsanna

Amiota az emberiség elkezdett élelmiszereket ter-
melni, az élelmiszertermeléssel egyitt megjelent az
élelmiszer-hamisitas. Az élelmiszer-hamisitas legelsé
irasos emlékei az 6korbdl maradtak rank. Hammurapi
toérvényei tiltjak a gyenge mindségd vagy a talzottan
draga sorok arusitasat, és aki ezeket a torvényeket
megszegte, komoly blntetésre szamithatott; ez a
tevékenység akar az életébe is kerilhetett. irasos
emlékeink vannak arrél, hogy a Rémai Birodalomban
hamisitottak, elsésorban vizezték a bort, amit ugyan-
csak szigortan bintettek. Napjainkban a lelketlen
élelmiszer-termel6k és keresked6k szinte mindent
hamisitanak, ezért a hamisitassal parhuzamosan ki-
dolgoztak olyan eljardsokat, amelyek alkalmasak ha-
mis élelmiszerek kimutatasara, a hamisitas tényérél
adnak informaciot.

Az Ujabb korokban hamisitottak példaul a tejet, hi-
szen annak vizezése egyszer(ien megvalésithatd a
viz olcs6 és kdnnyen elérhetd volta miatt. Angliaban
az 1800-as éveket megel6z8en atej kitvizzel torténé
hamisitasa napi gyakorlat volt, ami csak akkor szorult
vissza, amikor az 1800-as évek végén a tejhamisitas
kimutatdsara alkalmas kémiai modszereket dolgoz-
tak ki. A tejhamisitas ma sem szlinetel, hiszen isme-

reteink szerint bizonyos orszdgokban és vidékeken
napi gyakorlat a vizezés elfedése s6 hozzaadasaval,
illetve esetenként étolajat és detergenseket adnak a
tejhez a zsirtartalom megndévelésére.

Ugyancsak jelent6s mennyiségben hamisitjak a tej-
bdl késziilt és rendkivil draga sajtokat. Az elsd hami-
sitasra az Egyesiilt Allamokban az 1870-es években
kerllt sor, amikor rajottek, hogy a j6 min6ségl wis-
consini sajtokat olcso zsirokkal, példaul diszndzsirral
hamisitottak, azok tomegének megndévelése céljabol.
Mibéta a hamisitas ténye kiderult, az ilyen sajtok ex-
portja visszaesett, elveszitették jo hirliket, amelynek
visszaszerzése hosszU évtizedeket vett igénybe.
A hamisitas ténye ma sem szi{int meg, a nagyon dra-
ga sajtokat ma is probaljak utanozni, holott ezek mi-
ndésége meg sem kozeliti az esetenként tobb évig ér-
lelt, kivalo min8ségd, éppen ezért keresett és nagyon
draga sajtokat.

Jelen konyvink a Sapientia Erdélyi Magyar Tudo-
manyegyetem Kolozsvar, Csikszeredai Kara hallga-
tdéi szamara készilt. Reményeink szerint e kdnyvet
a leendd élelmiszermérndkok mind a BSc, mind az
MSc képzés soran hasznositani tudjak, s6t talan a
leend6 () szakok hallgatéinak is segitségére lesz ta-
nulmanyaik soran. A kdnyv megirasakor figyelemmel
kellett lenni a karon kialakult hagyomanyokra, hogy a
kényvben szerepl6 analitikai modszerek kapcsoléd-
janak az egyéb targyak keretében oktatott anyaghoz,
ezért egy olyan koényvet szerettiink volna imni, ame-
lyet a hallgaték tobb targy gyakorlati oktatdsa soran
is hasznositani tudnak.

A konyv els6 harom fejezetével az volt a célunk, hogy
a hallgatok megismerjék azokat az analitikai kémiai
modszereket, amelyeket az élelmiszerhamisitas ki-
mutatisara hasznélnak a mindennapi gyakorlatban.
A konyv révid minéségi kémiai analizissel indul, ezt
nagyobb terjedelm(i klasszikus mennyiségi kémiai
analizis koveti. E fejezetekben a hallgaték megismer-
kedhetnek a minéségi és mennyiségi analizis meneté-
vel, az acidi-alkalimetriaval, az oxidaciés-redukcios,
valamint csapadékos titralasi médszerekkel, legvé-
gll pedig a komplex vegyiiletek képz&désén alapuld
meghatérozdsokkal. Az élelmiszerek f6bb kompo-
nenseinek meghatarozaséara kifelesztett médszerek
targyalasardl szo6l6 rész elején a nedvességtartalom
meghatarozasat koévetéen az asvanyi alkotérészek
meghatarozasaval és kulonbdz6 spektroszkoépiai
modszerekkel ismerkedhetnek meg a hallgatok. A
tovabbiakban a nitrogéntartalmd anyagok meghaté-
rozasaval, ezen belil a fehérjetartalom, a fehérjefrak-
ciok, illetve a fehérje aminosav-6sszetételének meg-
hatarozasat mutatjuk be. Kiemelten foglalkozunk az
élelmiszerek egyik legdrdgdbb komponensével, a fe-
hérjével, és prébalunk minden olyan médszert ismer-
tetni, amelyek alkalmasak a fehérje mingsitésére. A
zsirtartalom és a zsirsav-6sszetétel meghatarozasat
kovet6en a nyersrost, a nyersrost-frakcidk vizsgalatat
targyaljuk. A nitrogénmentes kivonhaté anyagok so-
raban meghatarozzuk a cukrokat és a keményit6t, és
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vizsgaljuk a kilénbdz6 cukortartalma készitmények
tulajdonséagait is. Jelent6s helyet szenteliink a provi-
taminok és vitaminok meghatarozasanak, valamint a
mikotoxinoknak. A legtdbb fejezetet ,Valogatott fe-
jezetek” cim(i Osszeallitas zar, amelyekben specialis
élelmiszeranalitikai modszereket ismertetiink.

Ezt kovet6en a konyv a leggyakrabban el6forduld
élelmiszerek hamisitasdval és a hamisitds kimuta-
tasainak lehet8ségeivel foglalkozik. Az altalanos fe-
jezetben az élelmiszer-hamisitasrdl van sz6: Milyen
hatésagi intézkedéseket lehet tenni az élelmiszer-ha-
misitas esetén? Milyen hamisitas elleni orszagos
szervezetek léteznek? Mi a hamisitas elleni nemzeti
stratégia? Milyen elénydk szarmaznak az élelmi-
szer-hamisitas elleni fellépésbdl? Blntethet-e az
élelmiszer-hamisitas? Ezt kovet6en specialis élel-
miszer-hamisitasi esetek és a hamisitdsok kerulnek
ismertetésre. Szolunk a tej és tejtermékek hamisita-
sarol, ezen belul a kulénféle allatfajtaktol szarmazo
tejekrdl és azok hamisitasardél, az anyatej hamisitasa-
rol egyéb tejekkel, a szdjatejrél a tehéntejben, a savo
€s az ir6 kimutatasarol, a tej vizezésérdl és annak
kimutatasarol, a tej és tejtermékek hékezeltségének
meghatarozasarol, és a gyulladasos t6gybdl szarma-
z6 koros Osszetételd tej, valamint a fogyasztasra al-
kalmatlan, romlott tej mennyiségének kimutatasarol.

A kovetkez6 fejezetben a hus és a husipari termékek
hamisitasarol, ezen belll tdbbek kozott a kulonbozé
fajok husanak azonositasarél, a hus frissességének
meghatarozasarol, a his és a hal miszeres minésé-
gének mérésérdl, a hastartalmu ételek mingsitésé-
rél, a husételek szennyezettségének kimutatasarol,
a daralt husok min6ségének meghatarozasardl, és a
hisadalékokroél és kiegészit6krdl van szé. A gabona-
félék szennyez6déseinek és hamisitasanak kimutata-
sa soran a gabonaban el6fordulé szennyez6désekre,
a kulénféle gabonakeverékekre és azok hatasarél a
tulajdonsagokra, a kulonféle rizsfajtak megkilonbéz-
tetésére, a gabonafélék, hivelyesek és keverékeik
hamisitasara, a blza és a lisztek min6ségét befolya-
solé indexekre, és a gabonafélék és a bel6lik készi-
tett termékek mikrobiologiai min@sitésére szolgald
modszerekre térink ki.

A zoldségek, gylimdlcsok és bel6lik készilt élelmi-
szerek hamisitasi lehet6ségeinek ismertetése soran
targyaljuk a gyimolcs és zdldséglevek mingsitésére
alkalmas vizsgalatokat, a gyumolcslevek egymas-
hoz keverésének kimutatasat, és a gyimolcsok és
z6ldségek érettségi és romlottsagi fokara utalé pa-
ramétereket. Ezt kdveti az étkezési olajok és zsirok
hamisitasanak lehet6ségeit targyald fejezet, majd a
technol6gia hatasat targyaljuk az élelmiszerek 6sz-
szetételére. A konyv egy olyan fejezettel zarul, amely
a kodzelmualt nagy botranyt kever§ élelmiszer-hami-
sitasait targyalja. Ismertetjik a csecsemétapszerek
melaminnal tortént hamisitasat, valamint a hamisitas
kimutatasat, a taumatin édesit6szer hamisitasat és
annak kimutatdsara alkalmas modszereket. Emel-
lett sz6ba keril még az élelmiszerek dioxintartalma,

hatdsa az emberi szervezetre és a dioxin kimutatéa-
sa, valamint a méz hamisitasa és annak kimutatasa.
Nemzeti italunk, a bor hamisitasa kapcsan az olva-
sO megismerkedhet a sz6l6, a must és a bor kémiai
Osszetételével, a borkészités soran lezajlé biokémiai
valtozasokkal, a bor fejlédésének kémiajaval, targyal-
juk a borhamisitas leleplezésére alkalmazott korabeli
modszereket, a borhamisitas jelenlegi helyzetét, és
ismertetiink néhany példat hamisitdsanak kimutata-
sara nagymdiszeres analitikai kémiai technikakkal. A
konyv a palinka hamisitasaval és a hamisitas kimuta-
tasaval foglalkozo fejezettel zarul.

A konyv irdsa soran igyekeztiink a fejezeteket Ugy
Osszeallitani, hogy azok megismerésére és végzésére
az Elelmiszer-tudomanyi tanszék miszereire és esz-
kozeire alapozva a hallgatoknak lehetdségiik legyen.
A fejezeteket probaltuk agy egymasra épiteni, hogy a
hallgaté az egyszer(ibb vizsgalatoktdl folyamatosan
jusson el a bonyolultabb vizsgalatokig, megismerve
az élelmiszerek analizisének és a hamisitas kimutata-
sanak legfontosabb |épéseit.

A konyv tartalomjegyzéke megtekintheté a
www.eviko.hu honlap ,.letélthetd dokumentumok”
menupontjaban.

Food adulteration

Authors:
Janos Csap0, Csilla Albert, Zsuzsanna Csaponé Kiss

This ,Food adulteration” book was written for the
students of the Faculty of Csikszereda of the Sapi-
entia Hungarian University of Transylvania. The au-
thors hope that this book will be used also by the
students of the prospective branch for foodstuff and
environmental engineering, and even it may also pro-
vide help for the students of the new branches during
their studies. When writing this book the authors had
to take into account the traditions of the faculty, so
the analytical methods contained in this book are as-
sociated with the materials taught in the framework
of other subjects. Thus, the authors’ intention was to
write such book to the students which could be uses
during the practical teaching of several subjects.

This book starts with a brief qualitative chemical
analysis, followed by a longer classical quantitative
chemical analysis. In these chapters the students can
gain knowledge on the course of the qualitative and
guantitative analysis, acidi-alkalimetry, the oxidation-
reduction as well as the precipitation titration meth-
ods, finally on the determinations based on the for-
mation of complex compounds. After these chapters
the methods developed for the determination of the
main foodstuff components are being dealt with. At
the beginning of this part, after the determination of
the moisture contents, the determination of mineral
components and different spectroscopic methods
are discussed. Afterwards, the determination of the
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