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Kedves Olvaséink!

Az 6sz kozeledte szomorkas hangula-
tot araszthat, az 6szi termések, termé-
nyek betakaritasa, a sziret, atéli idére
valé felkésziilés mégis otthonossa va-
razsolja ezt a szinekben varazslatosan
gazdag évszakot. Az 6sz szépségét
talan senkinek sem sikerilt oly ava-
tott médon megjeleniteni, mint Ham-
vas Béla irénknak: ,Ha csak néhany
napra, vagy orara, van ugy, hogy egy hétre, s6t még tovabb,
de minden esztend6ben visszatér az id§, amit szeretnék ugy
hivni, hogy: az aranynapok. [...] Aranynapoknak ezt az id6t
azért neveztem el, mert a szeptember szine az arany. ”*

Oszi szamunk vezetd dolgozataban Gere Attila és munka-
tarsai egy miszeres érzékszervi elemzés és az élelmiszere-
ket fogyasztok életviteli szokasai, igényei kozotti 6sszefiig-
gést keresik. Szemkameras vizsgalataik eredményeképpen
kimutattdk, hogy a kisérleti alanyok altal kovetett altalanos
életforma-sablonok és az élelmiszerek szemrevételezésének
mechanizmusa kodzott szignifikdns 6Gsszefiiggés mutathato
ki. A szemmozgasok statisztikai elemzése utjan elére jelez-
het6k bizonyos, a kilonféle élelmiszereket fogyaszté cso-
portok fogyasztassal kapcsolatos dontései.

Varga Laszl6 és Katay Gabor egy csokkentett zsirtartalmd,
laktézmentes, él6floras vajkészitmény allomanyvizsgalatardl
és annak érzékszervi mindsitésérdl szamolnak be. Kéziratuk
az EVIK 2019. évi 2. szamaban megjelent cikkilk masodik
részét képezi. A szerz6k szerint a miszeres allomanymé-
rések és az érzékszervi vizsgalatok eredményei alapjan az
Ujonnan kifejlesztett termék a kereskedelmi forgalomban
kedvezd megitélésre szamithat.

A mikrobiolégiai gyorsmddszerek el6retorése forradal-
ma-sithatja az élelmiszerek bakteriolégiai allapotanak labo-
ratoriumi gyakorlatat. Ozsvath Xénia Erika és munkatarsai a
Salmonella sp. molekularis biolégiai kimutatasa és a hagyo-
manyos, tenyésztéses vizsgdalati eredmények egymasnak
valé megfelelését vizsgaltak. Megallapitottdk, hogy a két,
egymastoél alapvet6en kulonboéz6 vizsgalati modszer 99%-
ban egyenérték(linek tekinthetd.

Juhéaszné Toth Réka és Csapd Janos szelénnel dusitott
takarmannyal etetett szarvasmarhak tejéb6l készitett gomo-
lya és orda termékek dsszetételét vizsgaltak. Dolgozatukban
arrél szamolnak be, hogy a szelénes takarmanyon tartott
allatok tejében és az abbdl készitett termékekben is meg-
marad a természetes szinthez képest nagyobb szelén-kon-
centracio, igy az ilyen tipust élelmiszerek fogyasztasaval ha-
tékonyan lehet javitani a szervezet szamara életfontossagu
mikroelem, a szelén bevitelét.

Polereczki Zsolt és munkatarsai tanulmanyukban a gyégy-
novényekkel kapcsolatos magyar fogyasztoi szokasokat
elemezték. A fogyasztoi szokasok alapjan 6t fogyasztoi cso-
portot sikeril elkilonitenitik. E csoportok kozil a megel6z6
jellegli egészségmagatartas er6sodése lehet a gyogyno-
vényfogyasztas novekedésének az egyik kulcstényezdje.

Szerkeszt6ségiink a NEBIH kényvtaranak segitségével
kapcsolatban all az Elsevier kiadd SCOPUS adatbazisanak
munkatarsaival. Orémmel tudatom, hogy az EVIK tudoma-
nyos cikkei 2008 év elejétdl egészen 2018 év végéig hiany-
talanul megtalalhatok a SCOPUS katalégusaban. Az Ujabb
cikkek feltdltését folyamatosan szorgalmazzuk. Folydira-
tunkkal kapcsolatban varjuk kedves Olvasdink épitd jellegli
véleményét, megjegyzéseit, otleteit.

Tisztelettel:

Dr. Szigeti Taméas Janos
fészerkeszt6é

Hamvas Béla: Aranynapok. In: A babérligetkdnyv.
Medio Kiad6 Budapest, p. 32.

Dear Readers,

The approaching autumn may bring a sad mood, yet the
gathering of autumn fruits and crops, the harvest and
the preparation for wintertime will make this season, so
wonderfully rich in colors, warm. Perhaps nobody has
been able to portray the beauty of autumn as profoundly as
our writer, Béla Hamvas: "If only for a few days or hours,
sometimes for a week or even longer, but every year the time
returns that we would like to call the golden days. [...] | call
this time golden days, because the color of September is
golden.”*

In the leading paper of our fall issue, Attila Gere and his
colleagues look for a relationship between an instrumental
sensory analysis and the lifestyle and needs of consumers
of foodstuffs. The results of their eye-tracking studies
show that there is a significant correlation between the
general lifestyle patterns of the experimental subjects and
the mechanism of the visual inspection of foods. Through
the statistical analysis of eye movements it is possible to
predict consumption-related decisions of certain groups that
consume different foods.

Laszl6 Varga and Gabor Katay report on the texture analysis
of a reduced fat, lactose-free dairy spread containing viable
lactic acid bacteria, and its organoleptic qualification. Their
manuscript forms the second part of the article published in
Issue 2 of EVIK in 2019. According to the authors, based on
the results of instrumental texture analysis and organoleptic
tests, the newly developed product is expected to have a
positive reception if it becomes commercially available.

The spread of rapid microbiological methods can
revolutionize the laboratory practice of assessing the
bacteriological state of foodstuffs. Xénia Erika Ozsvath et
al. investigated the correlation between the results of the
molecular biological detection of Salmonella sp. and its
analysis using conventional culture techniques. It was found
that the two test methods, which are fundamentally different
from each other, can be considered as 99% equivalent.

The composition of smearcase (lump) cheese and whey
cheese products prepared from the milk of cattle fed with
selenium-enriched feed was investigated by Réka Juhaszné
T6th and Janos Csapd. In their paper, they report that both
in the milk of cattle fed with selenium-enriched feed and in
the products made from this milk, selenium concentrations
are higher than the natural level, thus, by consuming these
types of foods, the intake of selenium, a vital micronutrient
for the body, can be effectively improved.

In their study, Zsolt Polereczki et al. analyzed Hungarian
consumer habits pertaining to herbs. Based on consumer
habits, five consumer groups could be distinguished. One
of the key factors in increasing herbal intake could be the
strengthening of the group with preventive health behaviors.

Our editorial office is in contact with the staff of Elsevier
Publishing’s SCOPUS database with the help of NEBIH’s
library. | am pleased to inform you that the scientific articles
of EVIK, from the beginning of 2008 up until the end of
2018 are fully contained in the SCOPUS catalog. We are
constantly pushing for the upload of the latest articles. We
welcome the constructive opinions, comments and ideas of
our dear readers regarding our journal.

Sincerely,

Dr. Tamas Janos Szigeti
editor-in-chief

+ Bela Hamvas: Golden days. In: The laurel grove book.
Medio Publishing Budapest, p. 32.
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Az ertekalapu szegmentacio és az

esettanulmany kenyerekkel

Kulcsszavak: szemkamera, érték alapl szegmentacié, szemmozgas, tuléléselemzés, Gehan-teszt

OSSZEFOGLALAS

Tanulmanyunkban a szemmozgasok és a kérdbives bevalldson alapuld értékek
kozotti 0sszefluggéseket elemeztik. A kisérletben résztvevd 140 személy Onkitoltés
kérdBiveinek adatait klaszteranalizissel elemeztik, amelynek soran belsé klaszter
validaciot is végeztink, amely alapjan hat csoportot hataroztunk meg. A klaszterek
kozotti kulonbségek a dontési id6kben mutatkoztak meg; az ,,6ko-racionalistak”
csoportjanak tobb id6re volt szilksége a harom kenyértipus kozotti valasztadsban. Ez
a csoport az igaz baratsagot, a kényelmes, kdrnyezet- és energiatudatos életvitelt,
valamint az 0©kolégiai gondolkoddsmdédot nagyon fontosnak itélte. Ezeket az
eredményeket er@sitette meg a szemkamera-valtozok elemzése, amelyek kimutatték,
hogy az ,6ko-racionalistak” és a ,csalddkdzpontu” klaszterek tagjai tobb ideig
szemlélték a stimulusokat. Eredményeink megerdsitették, hogy szignifikans kapcsolat
van az 6nbevallason alapul6 kérd8ives valaszok és a szemmozgas kdzo6tt. Ennek alapjan
célszerl a valaszadodkat valaszaik alapjan még a szemkameras kisérletek elvégzése
el6tt csoportokba sorolni, igy elkertlhet6k a téves kisérleti kdvetkeztetések.

Bevezetés

A szemkamera-technolégiat széles kérben
alkalmazzakkilénbozéfeladatokat(példaulvalasztasi
feladatok, szo6tarsitdsok, szabad szemléléses
feladatok stb.) végzd személyek szemmozgasainak
régzitésére. A meérések soran szamos
szemmozgéssal kapcsolatos paramétert régzitlink,
amelyek alapjan a kés6bbiekben jellemezni tudjuk
az egyének szemlélési mintazatait. Az eredmények
azokat a szemlélési adatokat tartalmazzak, melyek a
kutatds fokuszdhoz kapcsol6dd, a vizudlis ingereket
tartalmazé kiemelt terlletekhez (angolul areas of
interest, AOIs) kapcsoldédnak. A rogzitett szemlélési
adatsor tartalmazza az els6 fixacidig eltelt idét,
amely jellemzi a kiemelt teriletek figyelemfelkelt§
erejét, valamint az egyén altal a feladat elvégzése
alatt kovetett sorrendet. A fixaciok szama az
informaciofeldolgozassal 4&ll kapcsolatban, és
jelzi a vizualis feldolgozas nehézségét [1]. A teljes
fixacids id6tartamot az egyes fixaciok hosszainak

O0sszegzésébbl szamitjuk ki egy kiemelt terlletre
(AOI) vonatkozéan. Ez azt mutatja meg, hogy
az informéaciéot mennyire nehéz megszerezni a
kiemelt terlletr6l [1]- Ezeknek a valtozoknak a
segitségével az egyének szemlélési viselkedését
informaciéfeldolgozasi stratégiajuk jellemzésére
hasznalhatjuk. Ennek készénhetéen a szemkameras
modszereket széles korben alkalmazzék érzékszervi
és fogyasztoi kutatasok soran abbdl a célbdl, hogy
feltarjak a fogyasztok informaciészerzési technikait,
példaul a taplalkozasi informaciokat tartalmazé
cimkékkel kapcsolatban [2].

Mindazonaltal a szemlélési viselkedést szamos
egyéb tényezd is befolyasolja. A jellemz8 kisérleti
tényez6kdén (a kép minésége, felbontadsa, az
elvégzendd feladat tipusa stbh.) tdl bizonyithato,
hogy a szemlélési viselkedés fligghet a résztvev6tdl
is. Egy friss tanulmanyban a zsirtartalom vizualis
koncentraloképességre, valamint voérés  hds-
valasztasra gyakorolt hatasat vizsgaltak, és az

1 Arukezelési és Erzékszervi Mindsitési Tanszék, Elelmiszertudomanyi Kar, Szent Istvan Egyetem
*Levelezd szerz8: Gere Attila, PhD, gere.attila@etk.szie.hu, gereattilaphd@gmail.com
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eredményekben szignifikans nembéli hatas volt
igazolhaté [3]. Negyven férfi és hatvandt ndi
résztvev6t vizsgaltak, melynek soran kiderult,
hogy a né6i vasarlok figyelme koncentraltabb volt
és kevesebb id6re volt sziikségik ahhoz, hogy
egy alacsonyabb zsirtartalmd hudst kivalasszanak.
Masrészr6l a férfi valaszadok hosszabb ideig
szemlélték a magasabb zsirtartalmd histermékeket
és tobb id6re volt szikségik az alacsonyabb
zsirtartalmu hus kivalasztasahoz.

A kulturalis kulénbségek is okozhatnak eltéré
szemlélési mintazatokat. Kinai és észak-amerikai
fogyasztok vizsgéalata soran élelmiszereket abrazolé
képeket mutattak be eltér§ hattér alkalmazasaval.
A szerz6k arr6l szamoltak be, hogy az amerikai
résztvev6k gyorsabban néztek ra az élelmiszerekre,
mint a kinai csoport, jobban 6sszpontositottak az
élelmiszerre, mint a hattérre (példaul tanyér tipusa,
dekoracié), ugyanakkor az ismételt, ugyanazon
tertletre iranyulé vizualis latogatdsok szama
magasabb volt a kinai résztvevdk kdrében [4].

A szemlélési viselkedést nem csupan a nemhez vagy
a szocio-demografiai vonatkozasokhoz kapcsolédoé
tényez6k befolyasolhatjak; a pszicholdgiai faktorok
is jelent6s szerepet jatszhatnak. Egy kutatasban
a raciondlis és intuitiv gondolkodasi stilusokat és
ezeknek a szemmozgasi mintazatokra gyakorolt
hatasat hasonlitottak 6ssze. A szerz6k munkajukban
joghurt cimkéket és az ugynevezett Esszerii Kisérleti
Kérdéslistat (Rational Experimental Inventory)
alkalmaztak annak érdekében, hogy feltérképezzék
a résztvev6k gondolkodasi stilusait. Az adatok
elemzését kdvetben két f6 csoportot azonositottak.
Azok a fogyasztok, akik elemzd-racionalis
gondolkodasuak voltak, doéntéseik el6tt nagyobb
meértékben foglalkoztak az informaciogylijtéssel és
a taplalkozéasi informaciék megértésével az intuitiv-
tapasztalati gondolkodast kovet6khoz képest [5].

A kovetkezd I|épés a fogyasztdé szemlélési
viselkedésének megértésében afogyasztd személyes
értékeinek elemzése. Az ,érték” kifejezés definialhat6
agy is, mint ,egy olyan tartés, el6iré vagy tilté jellegl
meggy6z86dés, amely alapjan egy adott létezési
vagy viselkedési médot el6nyben részesitenek egy

masik létezési vagy viselkedési moéddal szemben”

[6] . Az értékalapu szegmentacié a piaci szerepl6k

egyik jellemz6 eszkdze annak érdekében, hogy
azonositsak az emberek motivécioit és viselkedését.
llyen motivacié lehet a fogyaszték ragaszkodasa
olyan élelmiszer-kategoridk jellemz6ihez, mint
példaul a fenntarthatésdg vagy az egészségesség

[7] .Az értékeket jellemzben racsszerkezetl skalakon

mérik, amelyek kulonbdz6 Kkifejezéscsoportokat
tartalmaznak (példaul baratsag, csaldd stb.). A
résztvevbket arra kérik, hogy egy Likert-skala
segitségével jelezzék, mennyire fontos szamukra az
adott értéktipus. E szakteriileten Euard Gabele volt
az elsd, aki az értékeket kulonbségtételi skalan mérte
[8] . Ezen alapult a Hartman-altal fejlesztett skala,

ami 32 értéket tartalmazott [9]. Mivel a gyakorlatban
ez tul hosszl volt a résztvevbk szamara, ezért
Windhorst leréviditette és egyszer(sitett Hartman-
skéalaként vezette be Ujra [10].

Szamos tanulmény vizsgalta a szemmozgast
befolyasol6 tényez6ket, mégis hianyoznak azok
a kutatasok, amelyek az egyének Onbevallason
alapulé értékeire 6sszpontositanak. Ennek a
hianynak a bettltése érdekében jelen kutatdsunk
célja osszefliggések keresése az értékalapu szeg-
mentacio és az éleimiszervalasztas soran megfigyelt
szemmozgasok kozott.

Anyag és moédszer

Keérdsiv

Kutatasunk soran a résztvev6k a Windhorst skala
[10] segitségével adtdk meg az egyes tételekkel
kapcsolatos egyetértésik mértékét, ahol 1
nem fontos, 5 nagyon fontos. A skala az alabbi
tételeket tartalmazta, amelyekkel kapcsolatban
a résztvevéknek nyilatkozniuk kellett, hogy ezek
mennyire értékesek a szamukra [11]. A fontosséag
mértéke a Windhorst skalan feltiintetett fogalmak
alapjan 1-5 kozotti ,osztalyzattal” jellemezhet6. A
kutatasban résztvev6k minden esetben nyilatkoztak,
hogy az alabbi fogalmak, attitidék mennyire voltak
fontosak a szamukra: alternativ (nem hagyomanyos
életmod); csaladi  élet; egészségtudatossag;
élvezhet6 élet; kultira és milivészet iranti igény;
hagyomanyok; igaz baratsag; jo megjelenés;
kényelmes élet; kornyezet- és energiatudatos
életmdd; a kozbsség érdekében végzett munka;
magas életszinvonal; oktatas; ©6nmegvalositas;
sok szabadidd; személyes és anyagi biztonsag;
személyes szabadsag (fliggetlenség); gazdasagos
élet; tarsadalmielismertség éstarsadalm iszarmazas.

Szemkameras mérés

A méréseket a Szent Istvan Egyetem Arukezelési
és Erzékszervi MinGsitési Tanszék Erzékszervi
Laboratériumaban végeztik. A mérések soran
diakokat kértink meg arra, hogy vegyenek részt a
vizsgalatokban. Osszesen 150 diak (56 férfi és 94 ng,
életkoruk 18-45 év kozotti) vett részt. A szemkamerat
egy csendes helyiségben, egy teljesen fehér szind
érzékszervi birdlati fulkébe helyeztik el, a zavar6
tényezdket minimalisra csdkkentve. Tobii Pro X2-60
tipusi (60 Hz), képernydre rogzitett szemkamerat és a
Tobii Studio szoftvert (version 3.0.5, Tobii Technology
AB, Svédorszag) alkalmaztunk az ingerek bemutatasara
és a résztvevOk szemlélési viselkedésének elemzésére.
Az ingereket egy kalibralt képcstéves (CRT) monitoron
mutattuk be, a kalibralast az X-rite Eye-One pro
berendezéssel végeztik. A monitor f6bb bedllitasi
paraméterei és tipusa: sSRGB (gamma=2.2, CCT=6500
K) CRT monitor, (Samsung SyncMaster 757 MB, SN:
PU17HSAX907276V). A képeket a 17 colos Kijelzdn,
1280 x 1024 pixel felbontasban, 75 Hz frissitési
frekvencidval mutattuk be.
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résztvevot
hogy a

A vizsgélat megkezdése el6tt minden
tdjékoztattunk a folyamatrél és arrdl,
szemlélési viselkedésiiket rogziteni fogjuk. Els6
[épésben megkértuk &ket, hogy toltsék ki a
Windhorst-alapu kérddivet (a részleteket lasd a 2.1.
KérdGiv szakaszban). Ezt kovetben kényelmesen
helyet foglaltak a monitor el6tt és a dominéns, vagyis
az ir6 keziket a szamitégép egerére helyezték.
A szemkamera sikeres kalibradlasat kovet6en sor
kerllt az adatok rogzitésére. A szemkameras méré-
sek sordn az alabbi négy paramétert rogzitettuk [12]:

1) Fix4ciok hossza (Fixation Duration; FD): egy
fixadcié hossza méasodpercben megadva.

2) Fixaciok szama (Fixation Count; FC): az egy
termékkel kapcsolatos fixaciok szama.

3) Tartézkodas hossza (Dwell Duration; DD): annak
az idének a hossza méasodpercben megadva,
amely a résztvev§ elsé, a termékkel kapcsolatos
fixacidja és a kovetkez6, mar a terméken kivdl
eso fixacidja kozott telik el.

4) Tartozkodasok szama (Dwell Count; DC): egy
kiemelt tertleten (Area Of Interest; AOI) térténd
.latogatasok” szama.

Valasztasi feladat

Az eredmények elemzésekor a Gere és munkatarsai
altal bemutatott, id6ékorlatozas nélkili, harom
lehet8ség kozil torténd kotelezd valasztds modszerét
alkalmaztuk [13]. Két vélasztasi kornyezetet
mutattunk be: az egyikben kett6-, mig a méasikban
haromféle valasztasi lehet6ség allt rendelkezésre.
Az elsd két lehet6séget tartalmazd kdrnyezet célja a
.bemelegités”, valamint a folyamat résztvevék altali
gyakorlasa volt. Az ennek soran keletkezett adatokat
nem vettik bele az elemzésbe, mivel szamos
résztvev6 hibakat kovetett el a feladat végrehajtadsa
kézben. A mésik valasztasi feladatban kenyereket
mutattunk be (a folyamatot az 1. dbra szemlélteti).
Az egyes képek kozdtt hdrom milliszekundumon
(ms) keresztil egy fekete szin(i fixacios keresztet
mutattunk be, melynek segitségével a szemlélési
folyamat  kiindulépontja standardizalhaté lett.
A termékeket olyan ismertségi értékek alapjan
valasztottuk ki, amelyeket egy korabbi kisérlet
soran kaptunk, melyben hetven, a f6 kisérletben
résztvevlkkel azonos nem- és koreloszlasu hallgatoé

vett részt. A f6 kisérlet soran a résztvevéknek azt a
terméket kellett kivalasztaniuk, amelyik a legjobban

tetszett nekik. Id6korlat nem volt megadva a
valasztashoz.
A datelemzés
Annak érdekében, hogy a 140 résztvevd

Onbevallassal adott értékei alapjan 6ket csoportokba
sorolhassuk, agglomerativ hierarchikus, valamint
k-kdzép klaszterelemzést végeztiink. A klaszterezési
mutatészamok alapjan meghataroztuk a megfeleld
klaszteralgoritmust és kialakitottuk a megfeleld
klaszterszamot. Az alabbi mutatészamok
alkalmazéasara kerllt sor: Silhouette-, Calinski-
Harabasz-, valamint Dunn-index [14]. A klaszterezést
€és a mutatészamok meghatarozasat az R-project
(R-3.2.3) cluster, stats and clusterCrit csomagjaival
végeztik [15]. A talélés-elemzést annak céljabal

alkalmaztuk, hogy felfedjik a kilonbségeket a
létrehozott klaszterek kozotti dontési idékben. Az
egyes Kklaszterek szemmozgassal kapcsolatos

adatainak (FD, FC, DC és DD) 6sszehasonlitasat
Kruskal-Wallis-teszttel végeztik. A normalitas-
vizsgalatokat XL-Stat szoftveren (Version 2014.5.03
[Addinsoft, Paris, Francé]), a tulélés-analizist pedig
StatsSoft Statistica 8.0 szoftveren (Tulsa, OK, USA)
futtattuk.

Eredmények

A kiemelt terileteket (AOIl) a 2.a abran bemutatott
maodon hataroztuk meg, minden egyes kenyérminta
egy AOI-t jelentett. A résztvev6k szemlélési
jellemzdit egyenként rogzitettiik, ami lehet6vé tette
ezek kulonallo, egymastol fuggetlen értékelését. A
szemlélési viselkedéseket abrazoltuk, a szemlélés
sorrendje pedig megmutatta, hogy a résztvevék
melyik termékre néztek ra el6szér 2.b éabra): a
kisérlet alanyai a képi ingereket a képerny6 ko-
zepérdl kiindulva nézték az oda helyezett fixacios
keresztnek készénhetéen. Az eredmények egyéni ér-
tékelése lehet6vé tette a nem elégséges min6ségl
vagy Osszetételi adatok azonositasat (fixaciok
a képi ingeren kivdli tertleten, a résztvevd elnéz a
képerny6rél). Miutan az ilyen moédon azonositott fel-
vételeket eltavolitottuk, a megmaradd 140 résztvevd
adatat abrazoltuk és egylttesen elemeztik (2.c abra).

1 abra: A kisérlet soran alkalmazott harom lehetéség kozul torténé valasztasi feladat. A résztvevék idékorlat nélkil
szemlélték a termékeket, dontésiik meghozatalat kdvetéen egy a dontést megerdsité kép jelent meg, melyre az egér
segitségével kattintottak.

Figure 1: The applied three-alternative forced choice task. Participants looked at the products without time limit and as
soon as they made their decisions, a decision stating picture showed up where they could click with the mouse cursor
on the chosen product.
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Annak érdekében, hogy ezek az 4bradk kénnyebben
értelmezhetd8k legyenek, hdétérképet generaltunk
(2.d abra) a 2.c abra adatainak a felhasznalaséaval.
A hétérképen a melegebb szinek a bemutatott képi

inger fixaciokban s(rlbb részét jelolik.

Els6 lépésként a  Windhorst-kérd6iv — adatai
alapjan klasztereket képeztink. Az irodalomban
nincs kozvetlen wutalds a legjobban teljesitdé

klaszteralgoritmusokra, igy szamos agglomerativ
hierarchikus klaszter modszert (AHC) és k-kozép
maodszert futtattunk. A kdvetkez6kben leirtak alapjan
2-10 klasztert hoztunk létre. Az AHC soran a kdvetkezd
modszereket / valtozatokat alkalmaztuk: euklidészi,
négyzetes euklidészi, Manhattan, Canberra,
binaris és Minkowski. Minden tavolsag esetében a
kovetkez6 agglomeracios / 6sszevonasi modszereket
szamitottuk: Ward, egyszerd, teljes, atlagos, McQuitty,
médian és centroid. Ezt kdvetéen a k-kdzép klaszter
maodszert szintén futtattukaz adatokon. A klaszterezési
megoldasok  hatékonysaganak vizsgalatara a
Silhouette-, a Calinski-Harabasz- és a Dunn-klaszter
mérdszamokat alkalmaztuk. Mindharom mérdszam
esetében a magasabb szamérték jobb klaszterezési
teljesitményt mutatott.

az alkalmazott
klaszterezési

Mivel
bels§

mér6szamok mindegyike
feltételre vonatkozik, csak

ugy lehet megfeleléen alkalmazni ezeket, ha
ugyanazon adathalmaz kilénb6z6 klaszterezési
megoldasait hasonlitjuk 6ssze. Ezek a megoldasok
vagy a klaszterek szamaban, vagy az alkalmazott
klaszterezési mddszerben térnek el egymastél. Az
O0sszes kiszadmitott megoldas elemzését kodvetden
legjobban a négyzetes euklidészi tavolsag Ward-
modszerrel kombinalt valtozata teljesitett (Silhouette-
index: 0.91; Calinski-Harabasz-index: 9.68; Dunn-
index: 0.24). Tovabbi érdekesség, hogy az egyes
klaszterek kozott nem volt kuldnbség a nemek
eloszlasa tekintetében (f [5, N = 140] = 291, p =
0.714; 1 tablazat).

A kapott eredmények alapjan a résztvev6ket hat
kulbnbdz6 csoportba soroltuk az altaluk megadott
skalaértékek alapjan. A kovetkez6 lépésben ezeket a
klasztereket jellemeztik. A valtozok normalitasanak
vizsgalata (Shapiro-Wilk-teszt alkalmazasaval)
azt mutatta, hogy az adatkészlet minden valtozé
esetében normal eloszlast kovet (p>0.05), a Levene-
teszt alapjan pedig kidertlt, hogy a varianciak
homogenitasa egyenl. Ezekaz eredmények lehetévé
teszik az egytényez6s variancia-analizis (ANOVA)
alkalmazéasat, amellyel megvizsgéalhatjuk, hogy
van-e kiulonbség az egyes klaszterek dnbevallassal
adott értékei kozott (2. tablazat).

2. dbra: A szemmozgasi adatok bemutatasa: a kiemelt terliletek (a), egy résztvevé felvett szemlélési adata (b), a 140
résztvevl 0sszesitett adata (c), az 6sszesitett adatok alapjan késziilt h6térkép (d).

Figure 2: Eye-tracking data presentation: Defined areas of interests (a), recorded gazing data of one participant (b),
aggregated data of all the 140 participants (c), heatmap of aggregated data (d).
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1 tablazat: A legjobb teljesitményt mutatd klaszterfelosztas, valamint a nemek megoszlasa az egyes taszterekben.
Table 1 The bestperforming clustering solution and gender distribution of the clusters.

Klaszter szama/ Cluster number Klaszter tagok / Cluster members Férfi / Male NG / Female
Klaszter 1/ Cluster 1 47 16 31
Klaszter 2 / Cluster 2 14 4 10
Klaszter 3/ Cluster 3 14 4 10
Klaszter 4 / Cluster 4 22 8 14
Klaszter 5/ Cluster 5 26 10 16
Klaszter 6/ Cluster 6 17 9 8

Osszesen / Total 140 51 89
2. tablazat: Az 6nbevallason alapul6 értékek atlagai a hat taszterben. Minden érték esetében egy tényezds

varianciaanalizist végeztiink, Tukey HSD post-hoc teszttel. A betlik ataszterek kdzotti kiilonbséget mutatjak minden
sorban. Fjeldli az egytényezds ANOVA F értékeit (n=140, a=0.05).
Table 2: Mean values of the self-reported values in each of the six created clusters. One-way analysis of variance was
performed for each value and post hoc test was done by Tukey’s HSD. Letters mark the differences between clusters
in each row. F denotes the F-value from one-way ANOVA (n=140, E=0.05).

Ertékek Klaszterl Klaszter 2  Klaszter3  Klaszter 4  Klaszter5  Klaszter6é F-érték p-érték
Values Clusterl Cluster2 Cluster3 ClLuster4 Cluster5 Cluster6 F-value p-value
1 3.36b 2.07a 2.14a 2.64ab 3.15b 2.12a 7.91 <0.001
2 4.57ab 457 ab 4.93b 4.27a 4.69 ab 4.59 ab 251 0.033
3 3.98bc 3.79ab 4.29bc 3.82ab 4.46d 3.29a 8.56 <0.001
4 4.49a 4.21a 4.00a 4.36a 4.5a 4.00a 2.48 0.035
5 3.74bc 2.64a 3.86¢ 3.09ab 4.38c 3.00a 16.77 <0.001
6 3.04bc 2.43ab 4.21d 2.27a 4.12d 3.29¢ 26.19 <0.001
7 4.81b 4.86b 471 ab 4.68b 4.81b 4.24a 4.10 0.002
8 3.89bc 3.93bc 3.5ab 3.91 be 4.38c 3.18a 7.01 <0.001
9 3.64a 4.64b 3.57a 4.09ab 4.42b 3.53a 8.89 <0.001
10 3.79b 4.43c 3.86bc 3.18a 4.38c 2.82a 18.95 <0.001
1 3.4ab 3.64b 4.00b 2.77a 3.92b 2.82a 10.63 <0.001
12 3.53bc 3.93bc 3.29ab 3.91 be 4.15c 2.71a 8.50 <0.001
13 4.28bcd 457 3.79ab 4abc 4.73d 3.41la 10.36 <0.001
14 4.81c 4.57c 4.43bc 4.05ab 4.58c 3.59a 14.75 <0.001
15 3.62ab 3.79ab 3.5a 4.05ab 4.31b 3.71ab 3.61 0.004
16 4.49bc 4.5bc 4.00ab 4.59¢c 4.81c 3.76a 7.89 <0.001
17 4.26b 4.43b 3.29a 4.36b 4.69b 3.47a 11.54 <0.001
18 3.19a 4.36¢ 3.5a 3.55ab 4.27bc 3.47a 8.42 <0.001
19 3.36abc 3.86¢cd 3.5bcd 291ab 4.19d 2.65a 9.04 <0.001
20 4.32ab 4.5b 4.64b 4ab 4.65b 3.76a 4.13 0.002

Ertékek: 1. alternativ/nem hagyoméanyos életmod, 2: csaladi élet, 3: egészségtudatossag, 4: élvezhetd élet, 5: kultira
és mivészet iranti igény, 6: hagyomanyok, 7. igaz baratsag, 8: j6 megjelenés, 9: kényelmes élet, 10: kdrnyezet- és
energiatudatos életmod, 11: dolgozni a kbzosségért, 12 magas életszinvonal, 13: oktatas, 14: 6nmegvalésitas, 15: sok
szabadid8, 16: személyes- és anyagi biztonsag, 17: személyes szabadsag és fliggetlenség, 18: gazdasagos élet, 19:
tarsadalmi elismertség és 20: tarsadalmi szarmazas. Minden sorban a legmagasabb értéket a vastag karakterek, a
legalacsonyabbat pedig a délt szamok jelzik.

Values: 1: alternative/not traditional living style, 2: family life, 3: health consciousness, 4: enjoyable life, 5: caring about
culture and arts, 6: traditions, 7: true friendship, 8: good appearance, 9: comfortable life, 10: environment and energy
conscious life, 11: working for the community, 12: high living standard, 13: education, 14: self-realization, 15: having a lot
of free time, 16: personal and financial security, 17: personal freedom/independence, 18: economical living, 19: social
recognition and 20: social origin. The highest values in each row are highlighted with bold while the lowest are marked
with italic.
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Az 1 Kklaszter tagjai az alternativ életstilust
részesitették elényben és mivel nagyon fontos volt
szamukra az Onkifejezés, ezért fogékonyaknak
neveztik 6ket. A 2. klaszter esetében a f6 értékek az
igaz baratsag, a kényelmes, gazdasagos, valamint a
kdrnyezet- és energiatudatos élet, ezért ez a csoport
az oko-racionalista elnevezést kapta. A 3. klaszter
tarta\maztaakonzervativ-hagyomanyos résztvevéket,
akik szaméara a legfontosabb értékek a csaladi élet,
a hagyoméanyok és a kdzosségért végzett munka.
A 4. klaszter a hedonikus-fuggetlenek csoportja,
amelyben olyan értékek birtak jelent6séggel, mint az
élvezhet6 élet, az igaz baratsag, a személyes és az
anyagi biztonsag, tovabba a személyes szabadsag
és fliggetlenség. Az 5. klaszter esetében kaptuk
a legmagasabb atlagértékeket, amik alapjan a
csoport az elszant-min6ségkdzpontd elnevezést
kapta. Ennek tagjai magas értékeket rendeltek
az egészégtudatossaghoz, az élvezhet6 élethez,
a kultira és a milvészet iranti érdekl6déshez, a
j6 megjelenéshez, a magas életszinvonalhoz, az
oktatashoz, a sok szabadid6h6z, a személyes
szabadsaghoz és fliggetlenséghez, valamint a
tarsadalmi elismertséghez és -szarmazashoz. A
6. klaszter tagjai a kovetkez6ket értékelték nagyon

no 0

Vs Outhwrd ¢ o 0Moo 8

wmols

)

8 10 12

1d6 / Time [ms]

3.

fontosnak: élvezhet, illetve csaladi élet, sok
szabadidd; mindezek alapjan csaléddcentrikusnak
neveztik 6ket.

Az igy kialakitott klaszterek dontési idejét talélés-
elemzéssel hasonlitottuk 6ssze. A tulélés-elemzés az
egyes klaszterek dontéshozasi idejének (tulélésének)
kumulativ aranyat hasonlita 0ssze az id6
figgvényében. Az igy kapott Kaplan-Meier tulélési
gbrbén az x-tengelyen az id6, az y-tengelyen pedig
azoknak a résztvevéknek az aranya szerepel, akik
meghoztak a dontésiiket (3. abra)-, ezaltal a révidebb
dontési id6k meredekebb gorbéket eredményeztek.
A 3. 4bran lathatd, hogy az 6ko-racionalistaknak van
szikségikaleghosszabb idére a harom lehet8ségbdl

torténd valasztdsra. Masrészr6l a hagyomanyos
csoportnak volt sziksége a legrévidebb id6re
dontésiuk meghozataldhoz.

A résztvevékhoz felvett talélési adatok

nullhipotézisének (két minta olyan populaciokbdl
szarmazik, amelyek azonos tulélési fliggvényt
kovetnek) vizsgalatara Gehan-féle altalanositott
Wilcoxon-tesztet lehet alkalmazni. Ezért annak
érdekében, hogy a tulélés-elemzés eredményei

_Fogékonyak
open-minded

Oko-racionalistak
eco-rationalists

Konzervativ-hagyomanyosak
conservative-traditional

Hedonikus-figgetlenek
hedonic-independent

Elszantak-min&ségkdzpontiak
dedicated-quality-oriented

Csaladcentrikusak
family-oriented

14 16 18 20

kotelez6 valasztasi helyzetben
Figure 3: Cumulative Kaplan-Meier survival plot of the six defined clusters in the case
of the three forced-choice situation.
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statisztikailag 0sszevethetdk legyenek, a Gehan-féle
Wilcoxon-tesztet alkalmaztuk a tualélési fliggvények
paronkénti O0sszehasonlitasara. Szignifikans
kulonbségeket taldltunk a fogékonyak és az
Oko-racionalistak kozott, ezen talmen6en pedig
azt tapasztaltuk, hogy az o©ko-racionalistdknak
- 0Osszehasonlitva a konzervativ-hagyomanyos
és az elszant-min6ség orientalt csoportokkal -
a valasztdskor hosszabb id6re volt szikséguk.
A leggyorsabb ddntéshozok a konzervativ-
hagyomanyos csoport tagjai voltak, akik szigni-

fikhnsan gyorsabban hoztak meg dontéseiket, mint
a hedonikus-figgetlenek, az elszant-min6ség-
k6zpontlak és a csaladcentrikusak (3. tablazat).

Az adatelemzés végs6 I|épésében a szemlélési
jellemzék és a létrehozott klaszterek  kozotti
Osszefliggéseket elemeztik. A normalitasvizsgalat
soran alkalmazott Saphiro-Wilk-teszt  kimutatta,
hogy egyik szemmozgasi valtoz6 sem kdvet normalis
eloszlast, igy a szemmozgas valtozoinak tekintetében a
nemparaméteres Kruskal-Wallis-tesztet alkalmaztuk a

3. tablazat: Szignifikans kiilonbségek a létrehozott klaszterek kézott a Gehan-féle Wilcoxon-teszt alapjan. A tablazat
jobb fels6 része tartalmazza a prébastatisztika értékeit, a bal als6 rész pedig a megfeleld p értékeket. A szignifikans
értékeket a vastag karakterekjelzik (a=0.05)

Table 3: Significant differences between the created clusters using Gehan's Wilcoxon test. The top triangle contains
the test statistic values while the bottom triangle contains the corresponding p-values. Significant differences are
highlighted with bold (a=0.05)

6ko- konzerva- hedoni- n‘?ilr?ésgtiléé- csaladcentri-
. . . s tiv-hagyoméa-  kus-fligget- 9
fogékonyak racionalistak nvosak lenek pontuak kusak
open-minded  eco-rationa- cor){serva- hedonic- dedicated- family-
lists . o . quality- oriented
tive-traditional independent oriented
fogekonyak NS 201 1.67 -1.08 0.32 178
open-minded
Oko-racionalistak 0.045 NS 3.22 1.31 2.14 0.49
eco-rationalists
konzervativ-
hagyomanyosak 0.092 0.001 NS -2.5 -2.15 -3.04
conservative-
traditional
hedonikus-
figgetlenek 0.281 0.199 0.014 NS 121 -0.67
hedonic-indepen-
dent
elszantak- minéség-
kozpontiak 0.753 0.032 0.032 0.226 NS -2.01
dedicated-
guality-oriented
csaladcentrikusak 0.075 0.619 0.002 0.497 0.044 NS
family-oriented
4, tablazat: A szemkamera-paraméterek médian értékei a hat klaszterre vonatkoztatva. Minden érték esetében

Kruskal-Wallis-tesztet alkalmaztunk, a post-hoc vizsgalatpedig a Conover-Imam teszt volt. A betlik a klaszterek kdzotti
kalénbséget mutatjak minden sorban. Kjeldli a megfigyelt K-értéket a Kruskal-Wallis-teszt esetében (n=140, a=0.05).
FD: Fixaci6é hossza, DD: Tartdzkodas hossza, FC: Fixaciék szama, DC: Tart6zkodasok szama.

Table 4: Medians of the eye-tracking parameters in each six created clusters. Kruskal-Wallis test was done for each
value and post hoc test was done by Conover-Imam test. Letters mark the differences between clusters in each row. K
denotes the observed K-value from Kruskal-Wallis test (n=140, a=0.05).

elszantak
konzerva- hedoni- - min6- csalad-
fogéko- ~0ko- tiv-hagyo-  kus-fug- ségkoz- centriku-
nyak racionalistak manyosak  getlenek pontdak sak K-érték p-érték
open- eco-rationa-  conserva- hedo- dedica- fami . K-value p-value
! ) . . S amily-ori-
minded lists tive-tradi-  nic-inde- ted-qua- ented
tional pendent lity-orien-
ted
FD 3.87ab 5.98d 3.12a 4.97cd 4.33bc 6.07d 56.74 <0.001
DD 4.47b 6.43c 3.33a 5.31 be 4.64b 6.79c 53.42 <0.001
FC 15a 22.5¢ 14.5a 19.5bc 16ab 26¢ 49.41 <0.001
DC 8a 10.5b 8a 9ab 7.5a 10b 41.33 <0.001
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hat klaszter kulénbségeinek dsszehasonlitasara. Post-
hoc tesztként a Conover-Imam-eljarast alkalmaztuk,
amely hasonlit a Dunn-médszerre, de a Student-
eloszldson alapszik. Val6jaban egy olyan f-probanak
felel meg, amelyet a rangszdmokon futtattunk le
(4. tabldzat). Az eredmények alapjan az Oko-
racionalistdk és a csaladcentrikusak tobb ideig
szemlélték a képi ingereket. Hosszabb a teljes fixaci-
Ojuk és a tartézkodasi idejik, valamint tobb fixaciéjuk
és tartézkodasuk van a tébbi csoporthoz képest.

A fixaciék id6tartama és szama azt irja le, hogy az
informacié feldolgozasa mennyire volt bonyolult
folyamat a fogyasztok szamara [1]. Ennélfogva a
hosszabb teljes fixaciés id6tartam azt jelenti, hogy
az oOko-racionalistak és a csaladdcentrikusak tdébb
idét toltottek a képek kiemelt teriletein (AQI). A
tartozkodasok ideje az az id6, ami a résztvevd egy
termékkel kapcsolatos elsd fixacibja és a kovetkezd,
mar a terméken kivil es6 fixacidja kozott telik
el, azaz a hosszabb tartézkodasi id6 magasabb
figyelemfelkelt§ hatast jelent. A legalacsonyabb
értékeket a konzervativ-hagyomanyos csoportban
kaptuk, ami meger6siti a taléléselemzés eredmé-
nyeit, vagyis azt, hogy nem csupan kevesebb id6re
volt sziikséguk, hogy kivalasszak a mintat a harom
lehetséges kozil, hanem révidebb idét is toltottek a
képek szemlélésével.

A szerz6k korabbi eredményeire alapozva a
valasztas el6rejelzését tdobbvaltozos klasszifikaciés
algoritmusokkal is megvizsgaltuk; ezek segitségével
leirhaté6 a szemmozgas és a valaszad6 altal tortént
ételvalasztas kozotti Osszefiggés. A korabbi
kutatasok eredményei kimutattak, hogy a kivalasztott
lehet6ség magasabb vizualis figyelmet kapott [12,
16, 17], és a szemmozgassal kapcsolatos adatok
képesek el6re jelezni a valasztast [13]. Mindazonaltal
esetiinkben a harom lehet6ségbél all6 kotelezé
valasztasi szituaciot alkalmaztuk, amely soran
haromszég alakban helyeztiik el a vizudlis ingereket.
A haromszog alakban torténd elhelyezés kiilonbozik
a korabbi, négyzetes alakban torténé elrendezéstél;
ebben az esetben egy kép a képernyd tetején,
kett6 pedig az aljan aszimmetrikus maédon van
elhelyezve. A szerz6k feltételezték, hogy a valasztas
elérejelzésében az aszimmetrikus elrendezés
kulonbségeket okozhat.

Annak érdekében, hogy kiegyensulyozott
csoportméreteket biztositsunk az osztalyozasi
modellhez, bootstrapping segitségével 100 esetet
generaltunk valamennyi mintaharmashoz. Ezt az
Uj adattablat hasznaltuk a lineéaris diszkriminancia
analizishez (LDA), a részleges legkisebb négyzeteken
alapulé diszkriminancia analizishez (PLS-DA) és
a klasszifikacios és regresszidos fakon alapuld
algoritmusokhoz (CART) azzal a céllal, hogy elére
jelezzik a valasztast a szemmozgasadatok alapjan.
A szemmozgéssal kapcsolatos adatok tartalmaztak
a fixaciokat, atartézkodasi id6ket és azok szamat az
egyes valasztasi lehet6ségeken.

A kapott eredmények kimutattak, hogy a PLS-
DA 84%-0s keresztvalidaciés pontossagot adott,
mig az LDA csupan 65%-osat. A legmagasabb
keresztvalidaciés el6rejelzési pontossagot
mindazonaltal 93,33%-o0s értékkel a CART-
modell adta. Ezek az eredmények alatdmasztjak

korabbi eredményeinket, nevezetesen azt, hogy
a szemmozgas valtozéi kozotti dsszefliggéseket
legjobban a dontési fak alkalmazasaval lehet

leirni. Ezek a valtozok kozotti kapcsolatok jobban
jellemezhetdk logikai alapi megkdzelitéssel, mint
egyéb mabdszerekkel.

Kovetkeztetések

Eredményeink meger@sitették, hogy szignifikdns
kapcsolat van a résztvev6k onbevalldson alapuld
értékei és szemmozgasa kozott, ennélfogva érdemes
szétvélasztani a valaszaddkat ezen értékek alapjan
meég a szemkameras mérések el6tt, igy elkerilhetd
a téves kovetkeztetések levonasa. A kialakitott
klaszterek dontési id6i kdzott jelentés kulonbségeket
talaltunk. A jov6ben tovabbi élelmiszercsoportokat
is szikséges elemezni, hogy biztosak lehessink
abban, hogy a jelen kisérletekben kimutatott
kuldnbségek stabilan jelentkeznek méas termékek
esetében is. A klaszterek stabilitasat is szikséges
vizsgalni, oly médon, hogy kilénb6z6 szamu termék-
valasztékot mutatunk be. A bemutatott klaszterek
validalhatosdga érdekében mas fogyasztoi szeg-
menseket (példaul nyugdijasokat, gyermekeket,
neof6b, vagyis az Gjdonsagtol féls, illetve példaul
kulénleges taplalkozéasi igényli fogyasztdkat stb.) is
vizsgalni kell.
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Correlations between value-based
segmentation and eye movements
during a food choice task:

Case study with breads
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SUMMARY

Connections between eye-movements and self-reported values were analyzed in this
study. Cluster analysis of self-reported values of 140 participants was performed us-
ing internal cluster validity measures and the obtained optimal number of clusters
was six. Differences between clusters were found in decision times where eco-ra-
tionalists, who rated true friendship, comfortable life, environment and energy con-
scious life and economical living as highly important, needed more time to choose
one from the three bread alternatives. These results were strengthened by the analy-
sis of the eye-tracking variables which showed that members of the eco-rationalist
and family-oriented clusters spent more time to gaze at the stimuli. Our results
confirmed that there is a significant link between the self-reported values and eye-
movements; hence it is advisable to split the participants into groups according to

their self-reported values prior to eye-tracking in order to avoid false conclusions.

Introduction

Eye-tracking isawidelyusedtechnologytocapturethe
eye movements of participants completing different
tasks (e.g.: choice tasks, word association tasks,
free viewing tasks, etc.). During the measurements,
several eye-tracking parameters are recorded which
later can be used to characterize the gazing pattern
of the individuals. These results contain the gazing
data of those regions of the presented stimuli which
are in the focus of the studies, the so-called areas
of interests (AOIs). The recorded gazing data contain
the time to first fixation, which is indicative of the
attentional capture of the AOI, and the order in which
participants process them for completing the task.
Fixation count is related to information processing
and indicates the difficulty of visual processing [1].
Total fixation duration is calculated by summing up
the durations of all the fixations within a single AOI. It
shows how difficult is to extract information from the
AOI [1]. Using these variables, gazing behavior can
be used as an indicator of information processing.
For this reason, eye-tracking methods have been
widely used in sensory and consumer researches to

uncover how consumers acquire information from
nutrition labels, for example [2].

However, there are several factors that influence
gazing behavior. In addition to the typical
experimental parameters (image quality, resolution,
task type, etc.), it has been proven that gazing
behavior can be participant dependent, too. The
effect of fat content on visual attention and choice
of red meat was analyzed in a recent study where
significant gender difference was found [3]. 40 male
and 65 female participants were tested and it has
been reported that female consumers payed more
attention and required less time to choose meat
products with lower fat content. On the other hand,
males spent more time to look at meat products with
higher fat content and needed more time to choose
meat products with lower fat content.

Cultural differences can also cause diverse viewing
patterns. Chinese and North American consumers
were tested by presenting food pictures with
different backgrounds. The authors reported that
American participants looked at the food items
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faster compared to the Chinese group. Furthermore,
Americans focused more on the food item and not on
the background (i.e. tableware, decoration) and the
number of revisits was also significantly higher in the
case of Chinese participants [4].

Not only gender or socio-demographic factors can
affect gazing behavior, but psychological factors may
also play a major role. Rational and intuitive thinking
styles were compared and their effects on eye
movements were analyzed in a study. In their paper,
the authors used yogurt labels and the Rational
Experimental Inventory questionnaire to map the
thinking styles of the participants. After data analysis
of the results, two major groups were identified.
They concluded that consumers having analytical-
rational thinking engaged on a greater information
search and a more thoughtful analysis of nutritional
information for making their choices than consumers
who preferred intuitive-experiential thinking [5].

The next step in understanding consumer gazing
behavior is the analysis of the consumer’s personal
values. The term of “value" can be defined as “an
enduring prescriptive or proscriptive belief that a
specific end-state of existence or specific mode of
conduct is preferred to a different end-state or mode
of conduct for living one’s life” [6]. Value based
segmentation is typically used by market players to
identify people’s motives and their behavior. Such
motives can be the attachment of consumers to
food category attributes, such as sustainability and
healthiness, etc. [7]. Values are typically measured
on grid-style scales which consist of different set
of terms (e.g.: friendship, family, etc.). Participants
are asked to mark how important the given value is
for them using Likert-scales. Euard Gabele [8] was
the first in this area to measure the values using
differential scales. The scale, developed by Flartman
(1981), was based on these and contained 32 values.
This scale proved to be too long for the participants
and therefore Windhorst (1985) shortened it and
introduced a simplified Hartman scale which is in
closer relationship with the consumption.

Although there are several studies investigating the
factors influencing eye movements, there is a lack
of studies focusing on the differences coming from
the self-reported values of the individuals. In order
to fill this gap, the aim of this research is to find
correlations between value-based segmentation and
eye movements during a food choice task.

M aterials and methods

Q uestionnaire

The Windhorst (1985) scale was used and the task
of the participants was to rate their agreement with
the items from 1 (not important) to 5 (very important).
The Hungarian translation of the following list of
values was applied [11]: alternative/not traditional

lifestyle, family life, health consciousness, enjoyable
life, caring about culture and arts, traditions, true
friendship, good appearance, comfortable life,
environment and energy conscious life, working for
the community, high living standards, education,
self-realization, having a lot of free time, personal and
financial security, personal freedom/independence,
economical living, social recognition and social origin.

Eye-tracking measurement

The measurements were carried out in the Sensory
Laboratory of the Department of Postharvest and
Sensory Evaluation at Szent Istvan University,
Hungary, and students were asked to participate in
the study. A total of 150 students (56 male and 94
female aged between 18 and 45) participated, but
after checking the recorded data, 10 participants had
to be excluded due to different reasons. The eye-
tracker was placed in a completely white sensory
booth located in a quiet room and disturbing factors
were minimized. A Tobii Pro X2-60 screen-based
eye tracker (60Hz) and Tobii Studio software (version
3.0.5, Tobii Technology AB, Sweden) were used to
presentthe stimuli and to analyze the gazing behavior
of the participants. Stimuli were presented on a
calibrated CRT monitor, calibration was performed
using an X-rite Eye-One pro device. The display of
the eye-tracker is calibrated as sRGB (gamma=2.2,
CCT=6500 K) CRT monitor, (Samsung SyncMaster
757 MB, SN: PU17HSAX907276V). The stimulus
images were shown on the eye-tracker display (17
in., 1280 x 1024 pixel resolution, 75 Hz).

Prior to the test, all participants were informed about
the procedure and that their gazing behavior would
be recorded. In the first step, participants were
asked to fill out the Windhorts-based questionnaire
(see details in section 2.1 Questionnaire). After this,
they sat down in front of the calibrated monitor in a
relaxed way and placed their dominant hand on the
computer mouse. The recordings were started after
a successful calibration of the eye-tracker. During
the eye-tracking measurements, the following four
parameters were recorded [12]:

1) Fixation Duration (FD): length of a fixation in
seconds.

2) Fixation Count (FC): number of fixations on a
product.

3) Dwell Duration (DD): time elapsed between the
user’s first fixation on a product and the next
fixation outside the product in seconds.

4) Dwell Count (DC): number of “visits” to an Area
Of Interest (AQI).

C hoice task

A three-alternative forced choice paradigm (3AFC)
without time limit was used based on the method
presented by Gere and co-workers (2016). Two
choice sets were presented consisting of pictures of

Journal of Food Investigation -Vol. 65, 2019 No. 3



two and three product alternatives. The first set of two
alternatives was used as a warm-up to familiarize the
participants with the procedure. It was not included
in the data analysis because several participants
made mistakes while completing the choice task. The
remaining choice set presented breads. The process
is demonstrated in Figure 1. Between the pictures,
a black fixation cross was presented for 3 ms to
standardize the starting point of the gaze. Products
were chosen based on their familiarity and liking
ratings, according to a pilot study with 70 students
(equal gender and age distribution as for the main
study). The participants had to choose the product
that appealed most to them without time limit.

Data analysis

Agglomerative hierarchical clustering and k-means
clustering was performed in order to create
consumer clusters based on the self-reported values
of the 140 participants. Clustering indices were used
to determine the proper clustering algorithm and
to establish the suitable number of clusters. The
following indices were applied: Silhouette index,
Calinski-Harabasz index and Dunn index [14].
Clustering and calculation of clustering indices were
carried out using R-project (R-3.2.3), cluster, stats
and clusterCrit packages [15]. Survival analysis
was applied to uncover the differences between the
decision times of the created clusters. Comparison
of eye-movement data (FD, FC, DC and DD) of the
clusters was performed using the Kruskal-Wallis
test. Normality tests were run using XL-Stat software
Version 2014.5.03 (Addinsoft, Paris, France) while
survival analysis was run in StatsSoft Statistica 8.0
(Tulsa, OK, USA).

Results

The areas of interests (AOIs) were defined as shown
in Figure 2a, each bread sample represented one
AOI. The gazing behaviour of each participant was
recoreded separately which enabled the analysis of
the result of each participants independently. Gazing
behaviours of the participants were plotted and the
order of their gaze showed which product was first
glaced at (Figure 2b). Participants started viewing
the stimuli from the midpoint due to the presented
fixations cross. Analysis of the individual results
helped to identify insufficient eye-tracking quality
and data (fixations otside the stimulus, participants
looking away from the screen). After removing all
the identified insufficient recordings, the gazing data
of the remaining 140 participants were plotted and
analyzed toghether (Figure 2c). In order to make
the figures easier to understand, a heat map was
generated using the data of Figure 2c, in which
warmer colors indicate the fixation dense parts of the
presented stimulus.

In the first step, clusters were created based on the
data of the Windhorst questionnaire. There is no direct
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information in the literature about the best performing
clustering algorithms, hence several agglomerative
hierarchical clustering (AHC) and k-means clustering
werre run. 2-10 clusters were created based on the
followings. During AHC, the following measures were
applied to create the distance matrices: Euclidean,
squared Euclidean, Manhattan, Canberra, binary
and Minkowski. For each distance, the following
agglomeration methods were computed: Ward,
single, complete, average, McQuitty, median and
centroid. After this, k-means clustering was also
run on the data. The clustering solutions than were
tested using Silhouette, Calinski-Harabasz and Dunn
clustering indices. In the case of all three clustering
indices, the higher value means better clustering
performance. Since all the applied indices are internal
clustering criterions, the proper way to use them
is to compare clustering solutions obtained on the
same data. These solutions should differ either in the
number of clusters or in the clustering method used.
After analyzing all the computed solutions, the six
cluster solution of squared Euclidean distance with
Ward’'s method proved to be the best performing
one (Silhouette index: 0.91, Calinski-Harabasz index:
9.68, Dunn index: 0.24). One interesting result is that
there was no difference in the gender distributions of
the clusters {f (5, N = 140) = 2.91, p = 0.714) (Table

1)-

Based on the results obtained, participants can be
classified into 6 different groups based on their rated
values. In the next step, the clusters obtained were
characterized. The normality tests of the variables
(using the Shapiro-Wilk test) showed that the data
set follows a normal distribution (p>0.05) in the
case of all variables, while the Levene test showed
the homogeneity of the variances to be equal. This
enabled the use of one-way analysis of variance
(ANOVA) which can assess if there are significant
differences between the clusters based on their self-
reported values (Table 2).

Members of cluster 1 prefer the alternative lifestyle
and it is really important for them to express
themselves hence they will be called in the following
as open-minded. For cluster 2, the main values are
true friendship, comfortable life, environment and
energy conscious life and economical living, creating
the group of eco-rationalists. Cluster 3 contains the
conservative-traditional particpants because the
most important values were family life, traditions and
working for the community. Cluster 4 is the group of
hedonic-independent people because the highest
values are enjoyable life, true friendship, personal
and financial security and personal freedom/
independence. The highest mean values were found
in the case of cluster 5, making them the group of
dedicated-quality-oriented persons due to their
high values of health consciousness, enjoyable life,
caring about culture and arts, good appearance, high
living standards, education, having a lot of free time,
personal freedom/independence, social recognition



and social origin. Members of cluster 6 rated as very
important the following values: enjoyable life, family
life and having a lot of free time which makes them
the group of family-oriented people.

Decision times of the created clusters were compared
using survival analysis. Survival analysis compares
the cumulative proportion of survival (decision
making) of the clusters as a function of time. The
obtained Kaplan-Meier survival plot is generated by
plotting the time on the x-axis and the proportion
of those participants who made their decisions on
the y-axis (Figure 3). Shorter decision times thus
result in steeper curves. Figure 3 shows that eco-
rationalists needed the longest time to choose one
product from the three alternatives. On the other
hand, traditionalists needed the least time to choose.

For the survival data recorded for the participants,
null hypothesis testing (two samples are from
populations that follow the same survival function)
can be performed using Gehan's generalized
Wilcoxon test. Hence, in order to statistically
compare the results of survival analysis, Gehan’'s
Wilcoxon test was applied for pairwise comparison
of the survival functions. Significant differences
were found between open-minded people and eco-
rationalists. Furthermore, eco-rationalists needed
longer time to choose compared to the conservative-
traditional and dedicated-quality-oriented groups.
The fastest decision makers were members of
the conservative-traditionals group  who made
their decisions significantly faster than hedonic-
independent, dedicated-quality-oriented and family-
oriented people (Table 3).

In the final step of the data analysis, the relationships
between the gazing parameters and the created
clusters were analyzed. After normality check, the
applied Shapiro-Wilk test showed that none of the
eye-tracking variables follow normal distribution, thus
the non-parametric Kruskal-Wallis test was applied to
test the differences between the six created clusters
based on the eye-tracking variables. As a post hoc
test, the Conover-lmam test was used, which is
similar to Dunn’s method, but is based on a Student
distribution. It corresponds to a f-test performed on
the ranks (Table 4). Based on the results, the eco-
rationalist and family-oriented groups spent more
time gazing at the stimuli. They had longer total
fixation and dwell values as well as more fixation and
dwell counts compared to the other groups.

Fixation duration and count describe how complicated
it was for the consumers to process the information
[1]. It follows that longer total fixation duration means
that eco-rationalists and family-oriented people
spent more time on the AOIs of the pictures. Dwell
durations are defined as the time elapsed between
the user’s first fixation on a product and the next
fixation outside the product, thus a longer dwell
duration means a higher attention capture. The lowest

values were recorded in the case of conservative-
traditionals, which confirms the results of the survival
analysis, namely that they not only needed less time
to choose one sample from the three alternatives but
they also spent less time looking at the images.

Based on the previous results of the authors, choice
was predicted using multivariate classification
algorithms, which can be used to describe the
relationship between eye movement variables
and stated food choise. Earlier results showed
that the chosen alternative received higher visual
attention [12,16,17] and that eye movement data
predicted choice well [13]. However, in our case,
a three alternative forced choice situation is used
which uses a triangle arrangement of visual stimuli.
Triangle arrangement differs from the earlier square
arrangement of four products in a way that it has one
product on the top and additional two on the bottom
of the screen, creating an assymmetric presentation
of the stimuli. The authors hypothetised that the
assymmetric arrangement might cause differences in
choice prediction.

In order to ensure balanced group sizes for the
classification models, bootstrapping was applied to
create 100 cases for each three choice alternatives.
The new data table was used by linear discriminant
analysis (LDA), partial least squares discriminant
analysis (PLS-DA) and classification and regression
trees algorithms (CART) to predict the choice based
on the eye movement data. Eye movement data
consisted of the fixation and dwell durations and
counts recorded on the alternatives.

The obtained results showed that PLS-DA gave 84
% cross validation accuracy, while LDA showed
only 65 %. The highest cross-validated prediction
accuracy was achieved, however, by the CART
model, with a prediction accuracy of 93.33%. These
results support our earlier findings, namely that the
connection between eye movement variables can be
best described by decision trees. It also suggests
that this connection can be best described by logic-
based approaches rather than other methods.

Conclusions

Our results confirmed that there is a significant
relationship between self-reported values and eye-
movements, thus it is valuable to split the participants
based on their self-reported values prior to eye-
tracking in order to avoid false conclusions. Major
differences were found between the decision times of
the created clusters. In the future, other food groups
should be analyzed to ensure that these differences
are stable across other products. The stability of the
clusters should be tested using different numbers of
product alternatives. In order to validate the clusters
described, other consumer segments should be tested
(e.g.: retired people, children, neophobic consumers,
consumers with special nutritional needs, etc.).
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WESSLING

Eletiink minGsége

ESSZEL A KOSARBA!

A KAMPANY ELINDULT!

Megesszik a csomagolast? Mi a helyzet a ndvényvéd6 szerekkel és a toxinokkal? Az utolso
sz0 a mikrobaké - mit tehettuink ellentik? Doppingolunk, és nem is tudunk réla? A WESSLING
Hungary Kft. fggetlen laboratériumban eddig kdzel kétmillié élelmiszer-vizsgalatot végeztek
el. Mindezen vizsgalatok tanulsdgai mentén, a Laboratorium.hu portalon indul el a karacsonyig
tartd, Esszel a kosarba! elnevezés(i kampany.

A Laboratorium.hu hosszi évek 6éta szamol be az élelmiszer-biztonsaghoz és a kodrnyezet-
védelemhez kapcsolédd kozérdekd, tudomanyos hirekr6l, modszerekrél és tanacsokral
- a laboratérium szemszdgébdl. Immar tébb, mint 300 kozérthet6, a laikusok és a szakma-
beliek szdmara egyaradnt hasznos cikket jelentettek meg, amelyeket a legnevesebb hazai
mediumok is rendszeresen szemléznek, kdzzétesznek.

Szeptember 26-an az OMEK kiallitason szervezett konferencian jelentették be Esszel a Kosarbal
elnevezésil kampanyukat, amelynek soran a Magyarorszagon immar tébb, mint negyed évszazada
jelen lévé, fuggetlen laboratériumokat mikodtetd6 WESSLING Hungary Kft. szakértdinek
segitségével a tudoméanyos portal felhivia a vasarlok és a gyartok figyelmét az élelmiszer-
biztonsaggal kapcsolatos legfontosabb tudnivaldkra.

Kdvesse figyelemmel a kampanyt a Laboratorium.hu weboldalon:
https://laboratorium.hu/Esszel-a-kosarba


https://laboratorium.hu/%c3%89sszel-a-kos%c3%a1rba
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OSSZEFOGLALAS

Munkank célja az volt, hogy objektiv, reprodukalhaté, mi(iszeres vizsgalattal
Osszehasonlitsuk az altalunk kifejlesztett, cs6kkentett zsirtartalma (30%),
laktézmentes, él6fléras vajkészitmény és a kereskedelmi forgalomban kaphaté
vajkrémek f6bb allomanytulajdonsagait, majd felmérjik (j termékink varhaté piaci
fogadtatasat. A reolégiai vizsgalatok eredményei igazoltak, hogy laktézmentes
vajkrémink allomanyat tekintve beleillik a jelenleg forgalomban |évSé, megfeleld
minéségl hasonld vajkészitmények soraba. A 25-39% zsirtartalmu termékekhez
képest nem lagyabb és nem tapad jobban, kenhet6sége kozel all a megszokott
vajkréméhez. A kifejlesztett termék izét és allagat a biralék (250 f6) szignifikansan
jobbnak (P<0,05) itélték, mint az Uzletekben mar régebb 6ta kaphaté egyik
hagyomanyos vajkrémét. A kenhet8séget illetéen viszont az utdbbi vajkészitmény
bizonyult jobbnak (P<0,05). Megallapitottuk, hogy Uj termékiink piacra kerlilés esetén
kedvez6 fogadtatasra szamithat, bevezetése soran azonban hangsulyozni kell, hogy a
jol ismert, méltan népszerlivajkrém idedlis allomanyjellemz6in és taplalkozasfiziolégiai
tulajdonsagain tal funkcionalis tobbletelénydket is hordoz, mivel laktézmentes és él6
tejsavbaktériumokat is tartalmaz.

Bevezetés

A vajkrémek eredeti definiciojuk szerint ,tej szubsz-
tituensekkel (példaul tejpor, tejsliritmény, tejfehér-
je-koncentratum, kazeinét) duasitott, pasztérozott,
homogénezett, majd tejsavbaktérium szintenyészettel
megsavanyitott tejszin, vaj, természetes stabilizal6-
szerek, konyhaso, esetleg flszerek (példaul 6réltpap-
rika, kbménymag, mustar, zellercsik, zellerlevél stb.)
és egészségugyileg preferalt szinezék (fi-karotin) hoz-
zadadasaval elbéllitott, utbhékezelt, natur, illetve flisze-
készitmények” [8]. Strukturdlis jellemz6iket gyartas-
technolégiajuk kulcslépése (a homogénizalas), vala-
mint a felhasznalt emulgealo- és/vagy stabilizalésze-
rek tulajdonséagai hatarozzak meg [1] [8].

A Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézetben (MTKI)
mar az 1970-es években intenziv kutatasok folytak a
homogenizélas tejipari alkalmazasanak lehet§ségeire
vonatkoz6an (példaul felf6l6z6dés megszintetése,
kitermelés-ndvelés, késztermék allomany-tulajdon-
ségainak javitasa, szinerézisgatlas, telt iz kialakitdsa
stb.) [12]. Ezek az alapoz6 jellegli kutatasok
hozzasegitették az MTKI-t a vajkrém kifejlesztéséhez,
amely mindmaig vezetd poziciét tdlt be a kenhet§
vajkészitmények hazai piacan. Az MTKI kutatéi altal
elballitott és 1984 oOta jelent6s hazai Uzleti sikernek
orvend6 ,klasszikus” vajkrémhez hasonlé termékkel
azonban ma mar csak elvétve taldlkozhatunk az
Uzletek polcain. A nagy aruhazlancok altal diktalt arak
gyakran jelent6sen alacsonyabbak az alapanyagok
(tejszin, vaj) piaci ardhoz képest, ezért a gyartok

1 Széchenyi Istvan Egyetem, Mez6gazdasag- és Elelmiszer-tudomanyi Kar,

Elelmiszer-tudomanyi Tanszék, Mosonmagyarovar
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a beltartalmi értékek csokkentésével, olcsobb
technolégiai megoldasokkal igyekeznek megfelelni
a piaci feltételeknek, ami kedvez6tlen befolyast
gyakorol a vajkrém min&ségére.

Minthogy a vajkrém eredend6en laktézt tartalmaz,
fogyasztasa problémat jelenthet a tejcukorbontasi
nehézségekkel kiizdd személyeknek. Jollehet a nyugat-
€s észak-eurodpai, illetve az észak-amerikai lakossag
korében jellemzéen 10% alatti a laktozintoleranciaban
szenveddk aranya [13], a tejcukormentes tejtermékek
mégis reneszanszukat élik a fejlett tejgazdasaggal
rendelkezd orszagokban, kdszénhetéen a fogyasztok
ezen termékek irdnttanudsitott hliségének és az akar 50-
100%-o0s felarat is elfogado fizetési hajlandésaganak.
Magyarorszagon a felnétt populacio tobb mint
egyharmadat érinti a laktézintolerancia [2] [9], igy a
tejcukormentes élelmiszerek jelent6s piaci potenciallal
rendelkeznek, amit a tejipari cégek szerencsére az
utébbi idében felismertek.

Kétrészes kdzleményink elsd részében bemutattuk
egy Uj tipust funkcionalis tejtermék, a csdkkentett
zsirtartalmu, lakt6zmentes, éléfléras  vajkrém
er6feszitéseinket [5], ehelyltt pedig azoknak a
kutatasainknak az eredményeir6l szamolunk be,
amelyek soran (j vajkészitményiinket mdszeres
alloméanyvizsgalat datjan  dsszehasonlitottuk a
kereskedelmi forgalomban kaphatd vajkrémekkel,
illetve amelyekben felmértik Kkisérleti termékiink
varhaté piaci fogadtatasat.

Anyagok és modszerek

Csokkentett zsirtartalma (30%),

ELOFLORAS VAJKREM ELOALLITASA

laktézmentes,

Az el6zetes érzékszervi biralathoz, az azt kovetd
miszeres allomanyvizsgalathoz, majd a termék

varhaté piaci fogadtatasanak felmérését célzo
késtolasos vizsgalathoz szikséges csokkentett
zsirtartalmu, lakt6zmentes, éléfléras  vajkrém

el6allitasanak modja a jelen tanulmanyunk elsé
részében ismertetett gyartastechnologia szerint
tortént [5].

Kereskedelmi forgalomban 1év6 vajkrémek és a
CSOKKENTETT ZSIRTARTALMU, LAKTOZMENTES, ELOFLORAS
VAJKREM ERZEKSZERVI BIRALATA

A kereskedelmi forgalombdl beszerzett, vajkrém
megnevezeésselforgalmazotttermékeketA,B,C, illetve
D betivel jeloltik meg, kisérleti vajkészitményiinket
pedig LM (lakt6zmentes) jeldléssel lattuk el. Az egyes
termékek atlagos Osszetétele az 1. tablazatban
lathato.

Az érzékszervi biralatot a hagyomanyos 20 pontos
rendszerben végeztik el. A birdlati szempontokat
és az azokhoz tartozé ponthatarokat a 2. tablazat
tartalmazza.

Kereskedelmi forgalomban 1évé vajkrémek és a
CSOKKENTETT  ZSIRTARTALMU,  LAKTOZMENTES, ELOFLORAS
VAJKREM ALLOMANYANAK MUSZERES VIZSGALATA

Az 1 tabladzatban ismertetett Osszetételli, A,
B, C, D, illetve LM koddal ellatott vajkrémek
allomanytulajdonséagait TAXT2 Texture
Analyser berendezéssel (Stable Micro Systems,
Godalming, Egyesult Kiralysag) vizsgaltuk meg
0t parhuzamosban, amelyekbdl atlaggérbéket
készitettlink a berendezéshez tartozé Texture Expert
1.22 szoftver (Stable Micro Systems) segitségével.

A berendezés a tartozékként meglév6é vagy akar
a sajat készitésli, pontosan definialt geometriaju
probatest meghatarozott, a mintdba allandd
sebességgel és adott tavolsagra torténd behatolasa,
majd a Kkiindul6 pontba wugyancsak allando
sebességgel valb visszatérése kdzben a probatest és
a minta kozott fellép6 eréket méri az id6 vagy tetszés
szerint a tavolsag fliggvényében. Az el6re beallitott
allandé prébatest-sebességnek kdszonhetéen a
relativ alakvaltozas sebessége allandd. A mintaban
bekdvetkez6 deformacié leirdsa és a gorbék
értelmezése Osszetett feladat, mert olyan tényez6k
is hatassal van az eredményekre, mint példaul a
lefelé mozg6 probatest altal kifejtett kompresszio;
a prébatest behatolasa soran az élei mentén fellépé
nyirds (ami a termék prébatestre valé boltozédasat
eredményez(het)i); a minta és a fej kdzotti sarlodasi
ellenallas okozta er6k; a minta oldaliranyu folyasahoz
sziikséges erdk [3].

1 tablazat: A vizsgalt vajkrémek atlagos dsszetétele (%)
Table 1: Average composition of the dairy spreads tested (%)

Termék kodja Zsir Telitett zsirsav

Product code Fat Saturated fatty
acid

LM 30.0 19.0

A 39.0 26.5

B 39.0 27.0

C 35.0 23.8

D 25.0 18.0

Szénhidrat Cukor Fehérje So
Carbohydrate Sugar Protein Salt
35 35 31 0.6

4.6 3.8 21 0.5

5.0 4.0 23 0.5

6.0 23 2.4 1.0

4.4 2.8 25 0.8
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Mintdk ©6sszehasonlitdsakor  kilondésen  fontos
a mintatartd6 edény geometridja és a minta
rétegvastagsaga, ugyanis a mérés soran a behatol6
prébatest nyomashullamokat generdl. El  kell
keriilni, hogy ezek a mér6fejre hatassal legyenek,
mert zavarokat okozhatnak a mérésben. Kenhet§
készitményeknél arra is Uugyelni kell a mintak
Osszehasonlit6 mérésénél, hogy a probatest
felszine a bemerllés pillanataban péarhuzamos
legyen a minta felszinével, tehat roncsolasmentes,
sima felllettel rendelkezzen. A mi(iszerhez tartoz6
szoftver a beallitott mélységig és sebességgel
mozg0 probatestre hat6é erdn tul az altalunk a gorbén
meghatarozott két pont alatti tertlet kiszdmitasaval és
a tertiletek 6sszehasonlitasaval, illetve adott esetben
a gobrbék meredekségének szamitasaval kilénbozé
paramétereket general, amelyek azutan olyan
érzékszervi tulajdonsagokkal korrelalhatnak, mint
példaul a keménység, a kenhetdség, a ragacsossag,
vagy a tapaddssag.

Az 6sszes mintat azonos mér6fejjel (probatesttel),
azonos bemerllési és visszatérd sebességgel illetve
mélységig, valamint azonos hédmérsékleten vizsgaltuk
az aldbbiak szerint:

» vizsgéalat moédja: kompressziés tzemmad;

e opcié: vissza a kiindulé helyzetbe, 1 ciklus;

e prébatest: P/2020mmatmérdjlaluminiumhenger;
» prébatest bemerilési sebessége: 1 mm/s;

e bemerulési mélység: 10 mm;

e indit6 er6 és tipusa: 5,0 g*, auto;

 minta h6mérséklete: 6°C.

A mérémiszer bedllitasa miatt az er6t grammban
adtuk meg.

¢ 1 gtomegd test sulya 9.81x10-3 N (a szerk.)

A vajkrémek értékeléséhez a kovetkez6 adatokat
hasznéltuk fel (a leirtak kénnyebb megértését az
1. abra seqiti):

e V = a kompresszios er6 maximuma (a 10
mm mélységig 1 mm/s sebességgel torténd
behatolashoz szikséges maximalis ero,
dimenzidja: g); a minta keménységére utald
érték, a minta bizonyos mértékig torténd
deforméalasahoz sziikséges er6.

e Al: A2 = az 5,0 g inditéerd (kiszobérték, az
ordinatan ,all6” 1. ,anchor”) elérésétél az
V maximalis kompressziés er6ig (2) futd
gbrbe alatti terilet (g x s); mértékébdél szintén

a minta keménységére vagy lagysagara
kovetkeztethettnk.
e A2: A3 = a maximélis kompressziés erét

jelzé csucs (2.) és a gorbe abszcisszara valo
visszatérése kozotti pont (3.) alatti terilet;
dekompressziés munka (g x s). A méréfejre hato,
a kompressziot kovetéen a mintaban keletkezé
rugalmas fesziiltség igyekszik kiegyenlitédni az
emiatt kialakul6 ,ellenerd”, az id6 fuggvényében.
A dekompressziés munkat a kompressziés
munkavalelosztvadimenzié nélkiliaranyszamhoz
jutunk, ami a termék rugalmassagara vonatkozo
informacioét szolgaltat.

o 2f = a mérbfej maximalis mélységbél (10 mm)
vald visszatéréséhez sziikséges maximalis
erd (g), a negativ tartomany csucsa (4.). Az
adhéziés erd maximuma, amely a minta (jelen
esetben: kenhet6 vajkészitmény) tapadasara,
JL€sztdssagara” vonatkozéan ad informaciot.

e A3: A4 = adhéziés (tapadasi) munka (g X s).
Nagysadga a tapadossagra, ,ken6csdsségre”,
.L€sztas” allomanyra utal, de befolydsolhatja a
mérdfejre boltozdédott minta sulya is.

2. tablazat: Erzékszervi biralati szempontok és a hozz4juk tartozé6 maximalis pontszamok
Table 2: Sensory testing criteria and the corresponding maximum scores

Maximalisan adhaté

-

TUDOMANY

. . pont
Tulajdonsag / Property Maximum possible
score
e Kils6: fényes, sima, a poharat egyenletesen kitolti, repedésektdl, zsirkivalastol mentes 4
e Appearance: shiny, smooth, filling the cup evenly, free of cracks and separated fat
e Szin: egyenletesen csontfehér vagy vajsarga szin( 3
e Color: even bone-white or butter-yellow
« Allomany: egynemd, sima, 5-20°C-on jol kenhet6 4
e Texture: uniform, smooth, easily spreadable at 5to 20 °C
e lllat: jellegzetesen savanykas, aromas, harmonikus, tiszta 4
«  Smell: characteristically acidic, aromatic, harmonious, pure
e iz jellegzetesen savanykas, aromas, enyhén sos, tiszta 5

e Taste: characteristically sour, aromatic, slightly salty, pure

Ertékelés - kivalo: 20-17,6 pont;jo: 17,5-15,2 pont; kbzepes: 15,1-13,2 pont; megfelels: 13,1-8,0 pont;

nem megfelel6: 7,9-0 pont.

Evaluation - 20-17.6 points: excellent; 17.5-15.2 points: good; 15.1-13.2 points: medium; 13.1-8.0 points: satisfactory;
7.9-0 points: unsatisfactory.
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A CSOKKENTETT ZSIRTARTALMU, LAKTOZMENTES, ELOFLORAS
VAJKREM HAGYOMANYOS VAJKREMMEL VALO OSSZEHASONLITASA
ES VARHATO PIACI FOGADTATASANAK FELMERESE

A termék kostoltatasat a Szocio-Graf Piac- és
Kozvélemény-kutatd Intézet (Pécs) munkatarsainak
kozremikoddésével és infrastruktarajanak
igénybevételével végeztik el. 250 f6 bevonasaval
kvantitativ, személyes kérd6ives adatgydjtéssel,
vakteszt mddszerrel, zart és nyitott kérdéseket
egyarant tartalmazé  kérd6ivek  kitbltetésével
szereztink inform&ciét az érzékszervi biralat
keretében késtoltatott termékekrél. A megkérdezettek
62%-a (155 f6) n6, 38%-a (95 f6) pedig férfi volt. Kor
szerinti megoszlasuk a kovetkez6képpen alakult:
35% 18-30 éves, 29% 31-45 éves, 16% 46-59
éves és 20% 60 éves, illetve annal idésebb. Alabbi
kérdéseinkre kerestunk valaszt:

« A margarin, a vajkrém és a vaj kozil melyiket
fogyasztjak barmilyen gyakorisaggal?
* Melyiket fogyasztjak leggyakrabban?

e Milyen gyakran szoktak vajat és vajkrémet
fogyasztani?

- A ,B” és az ,LM" jelli termék kostolasakor
mennyire elégedettek azok izével, allagaval és
kenhet8ségével?

* Felismerik-e a megkdstolt termékeket?

+  Ereznek-e valamilyen killonbséget a két termék
k6zott (melyik izlik jobban)?

 Milyen kilonbséget éreznek (miben jobb az a
termék, amelyik jobban izlik)?

* Ha kereskedelmi
fogyasztanak-e a
gyakorisaggal?

kerilne,
valamilyen

forgalomba
terméket

M atematikai- statisztikai elemzések

Az allomanyra vonatkozé adatokat Texture Expert
1.22 (Stable Micro Systems), az eredményeket
Microsoft Excel 2010 (Microsoft, Budapest) és
Minitab Statistical Software (Minitab, State College,
PA, USA) programokkal, az érzékszervi biralat
keretében kitdltott kérdGiveket pedig Microsoft
Excel 2010 (Microsoft), valamint IBM SPSS Statistics
Base (Statistical Products, Budapest) programok
segitségével dolgoztuk fel, elemeztik, illetve
abrézoltuk.

1 abra: Kenhet6 vajkészitményekjellegzetes allomanygorbéje egy ciklus alatt
Figure 1: Characteristic texture curve of spreadable dairy products during one cycle
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Eredmények és értékelésiuk

Kereskedelmi forgalomban 1év6 vajkrémek és a
CSOKKENTETT ZSIRTARTALMU, LAKTOZMENTES, ELOFLORAS
VAJKREM ERZEKSZERVI TULAJDONSAGAI

A kereskedelm iforgalom ban kaphaté vajkészitmények
kézul négyféle (A-D), vajkrém néven Aarusitott
élelmiszer, valamint a dolgozatunk elsd részében
leirtak [5] szerint el6allitott laktozmentes (LM)
termékiink 20 pontos érzékszervi biralati rendszer
szerinti eredményeit a 3. tablazat szemlélteti.
Vajkrém megnevezéssel jelentsen eltéré beltartalmi
értékd és kiulonb6z6 zsirtartalma termékek keriilnek
forgalomba. Ennek oka leginkdbb az, hogy a
Magyar Elelmiszerkényv 1-3/51-1 szami el6irasa
2. kiadasanak [7] megsziintetése O6ta a vajkrém
gyéartdsdra és 0Osszetételére vonatkozé hazai
(magyar) szabalyozas gyakorlatilag nem létezik.
Termékeiket az egyes gyartdlizemek uUgynevezett
.kenhet6 vajkészitmény” kategoériaba sorolva, de
a fogyasztok szamara jol cseng6 ,vajkrém” néven
hozzék forgalomba.

Ennek a gyakorlatnak azonban ellentmond
az élelmiszerekre  vonatkozé 1308/2013/EU
rendelet [4] el6irasa, amely szerint a kenhetd
vajkészitmények (dairy spreads) kizarélag tejbdl
éslvagy bizonyos tejtermékekbdl készilhetnek az
alabbi zsirtartalmakkal: 39% alatti; t6bb mint 41%,
de kevesebb, mint 60%:; illetve tobb mint 62%, de
kevesebb, mint 80%. A rendelet ugyanakkor tiltja
a stabilizal6szerek felhasznalasat vajkészitmények
el6allitasahoz [4]. Marpedig a ,klasszikus” Party
vajkrém és az 0sszes, jelenleg gyartott egyéb
vajkrém stabilizalé szerrel készil. Stabilizald szer
hianyaban a gyartads soran még a kutterben szétvalna
a zsirfazis a vizes fazistol, a kazein pedig az intenziv
hékezelés (75-85°C) hataséara 4,6 alatti pH-értéken
kicsapdédna. A helyzetet tovabb bonyolitja a az, hogy
a 39%-nal kisebb zsirtartalmu vajkészitmények AFA-
kulcsa magasabb. A leirtakbdl az is kévetkezik, hogy
a vajkrémek gyartasara és forgalmazasara vonatkoz6
szabéalyozasban szamos ellentmondas, zavart okoz6
el6iras talalhato.

A laboratériumunkban biralt termékek zsirtartalmét
az 1. tablazat mutatja. Lathaté, hogy az A és a B
jeld vajkrém teljesitette a korabbi koévetelményeket,
mig a D jellt leginkabb utéhd8kezelt tejféinek lehetne
nevezni. A C jeli termék gyéartéja zsirtartalom
vonatkozasaban az ,arany kdzéputat” valasztotta.

Ami az érzékszervi jellemz6ket illeti, az A jeld termék
er8sen talstabilizalt volt: a felszine repedezett, a
pohar falatol elvalt. Aloméanya elmaradt az ,5-20°C
kozott jol kenhetd” jellemz6t6l, kissé morzsalodott
és Osszességében keménynek bizonyult. Az ize a
talstabilizalas miatt enyhén ,faradt” volt.

A B jelli fényes, vajsarga, egynem(i, mégis kissé lagy
allomanyua volt, ami val6szinilleg szintén stabilizalasi
hianyossagokbdl fakadt. Mindazonaltal ez a termék
kozelitette meg legjobban az etalonnak tekintett
Party vajkrémet. Az ize kulondsen vajszeri volt.

A C jeld termék fels6 rétege kissé dehidratalédott,
ezért elvesztette fényét, allomanya azonban - az
el6z6ekénél kisebb zsirtartalma ellenére - jobban
megkdzelitette, s6t csaknem elérte az etalonét. Az
izébdl viszont hianyzott a ,kellemesen savanykas”

jelleg, rdadasul némileg ,fétt” izlinek tlint.

A D jeld termék kapta a legkisebb pontszamokat;
erre mar 25,0%-os zsirtartalma is predesztinalta. Az
alloméanya lagy volt, az ize azonban csaknem elérte a
kivanatos szintet.

A kisérleti termékink (LM) kilsejét illetéen
hianyolhat6 volt a vajra emlékeztet6 fény és szin, de
az ,egyenletesen csontfehér” kritériumnak megfelelt.
Allomanya valamelyest lagyabbnak mutatkozott
a vajkrém szokasos 4&allomanyahoz képest. lllata
jellegzetesen aromas, savanykas volt, ami él6éfloras
jellegét tekintve nem meglepd, az izét tisztanak,
Udének és a termékre jellemz&en aromasnak talaltuk.

Laboratériumi érzékszervi vizsgalati eredményeink
alapjan dontottik el, hogy melyik vajkrém vegyen részt
apiac- és kozvélemény-kutatd cég kozremikodésével
lebonyolitandé  érzékszervi vizsgalatokban. Ugy
hataroztunk, hogy az eredeti koncepciot leginkabb

3. tablazat: Vajkrémek érzékszervi minésége
Table 3 Organoleptic quality of dairy spreads

Tulajdonséag / Property LM
Kils6 / Appearance 3.0
Szin/ Color 3.0
Allomany / Texture 35
lllat/Smell 4.0
iz/ Taste 45

Osszesen*/ Total* 18.0

* Maximalisan adhat6 6sszpontszam: 20.
* Maximum possible total score: 20.

A B C D

25 4.0 3.0 3.0
3.0 3.0 3.0 3.0
3.0 3.0 35 2.0
4.0 4.0 4.0 35
4.5 5.0 35 45
17.0 19.0 17.0 16.0
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megkozelit6 39,0% zsirtartalmd termékek kozdl
valasztunk part a kisérleti (LM) terméknek. Mivel az A
jeld er6sen tllstabilizalt volt, ezért a B termékre esett
a valasztasunk.

Kereskedelmi forgalomban 1év6 vajkrémek és a
CSOKKENTETT ZSIRTARTALMU, LAKTOZMENTES, ELOFLORAS
VAJKREM ALLOMANYANAK MUSZERES OSSZEHASONLITASA

A vajkrémek fizikai jellemzdit objektiv, reprodukalhaté
miszeres vizsgalattal is teszteltik. Kifejlesztett
termékink &llomanytulajdonsagait a kereskedelmi
forgalomban [év6 vajkrémekéivel szerettik volna
O0sszehasonlitani és ennek alapjan megallapitani,
hogy alloméanyat tekintve azokhoz képest hol
helyezkedik el, a jov6beni potencialis gyarté melyik
piaci résbe tudja azt legjobban beilleszteni. A
TA.XT2 alloméanyvizsgal6é berendezéssel (Stable
Micro Systems) elvégzett méréseink eredményeit a
4. tablazat tartalmazza, az ezek alapjan elkészitett
atlaggorbék pedig a 2. 4bran lathatok.

A 4. tablazatban és a 2. abran szemléltetett
eredmények alapjan az aladbbi megallapitasok
tehet6k:

 Kompresszios erf, keménység: Az érzékszervi
biralat soran tapasztaltakkal ésszhangban, az A
jeld vajkrém alloméanyszilardsaga szamottevéen
meghaladta az 6sszes tobbi vajkrémét, koztik
a kisérleti termékét is: a B-nek hatszorosa, a
C-nek mésfélszerese, a D-nek és a kisérleti LM
terméknek tdbb mint négyszerese volt. Az A és
a B termék azonos zsirtartartalommal és kozel
azonos szarazanyag-tartalommal rendelkezett, a

még a ,klasszikus” vajkrém-technolégiaval
[8] készilt. FXértékik jelentés eltérése
valdszindleg stabilizél6szeriik 6sszetételének és
koncentrici6janak kuldnb6z8ségébél adddott.
A stabilizalészer allomanykialakitasban jatszott
meghatarozé szerepe abban is megmutatkozott,
hogy a D jeld, csupan 25% zsirtartalmu, szintén
a klasszikus technoldgia alapjan késziilt vajkrém
alloméanyszilardsaga 28%-kal volt nagyobb,
mint a 39% zsirtartalmu, B jeld készitményé. A
D és az LM vajkrém szilardsadga gyakorlatilag
megegyezett, viszont az LM a 39% zsirtartalmu
B jelt terméknél nagyobb szilardsagu volt.

Kompressziés munka: A megvizsgalt vaj-
készitmények &allomanyszilardsaga ezen para-
méter mért értékeinek tanldsaga szerint is
A>C>D=LM>B sorrendben csokkent.

Dekompresszids munka és rugalmassag: A
szamadatokbol és a gorbékbdl is egyértelm(lien
latszik, hogy leginkabb a C jeld termék mutatott
rugalmassagot, mégpedig oly meértékdt, hogy
azt érzékszervileg mar ,gumis”, tdlstabilizalt
jelz6kkel illethetnénk. Ez vélhetéen nem
technolégiai, hanem stabilizalasi hianyossaghal
adodott. Legkevésbé az A és az LM jell
vajkrém allomanya volt rugalmas. A termékek
rugalmassagat a kovetkez6 csokkend sorrend
jellemezte: C>B=D>A=LM.

Adhéziés er6 és adhéziés munka, tapa-
das: Az eredményeket tekintve és az Aallo-
manyszilardsaggal is kalkulalva megallapithato,
hogy legnagyobb mértékben a B jelli vajkrém
(45%) tapadt a méréfejhez annak a kiindulasi

technoldgiajuk is megegyezett; ez a két termék helyzetbe  torténé visszatérése kozben,
4. tablazat: Vajkrémek miszeres allomanyvizsgalatanak eredményei
Table 4: Results of the instrumental texture analysis of dairy spreads
Alloméanyijellemzé LM* B* C D*
Texture characteristic kodjel vajkrém / dairy spread code
Keménység
Hardness 240.4 +9.9 1030.8 +28.1 171812 663.1 2395+ 121
[F, @I
Adhéziés er§
Adhesive force -93.0 £ 9.0 -340.1 +37.6 -77.2 £3.1 -249.1 -84.1 +3.9
L))
Kompresszios munka
Compression work 1814.6 +52.3 7419.6 £454.9 1417.8 £118.5 4473.0 1793.2 + 65.7
[AL1:2 (g x 9)]
Dekompresszids munka
Decompression work 1259+ 124 541.8 £ 19.1 135.0 £104.3 1185.0 163.5 + 19.6
[A2:3 (g x 9)]
Adhéziés munka
Adhesion work -431.0 = 70.7 -691.7 + 158.2 -415.9 +28.7 -921.9 -340.5 + 14.8
[A3:4 (g x 9)]
Rugalmassag
Elasticity 0.07 + 0.006 0.07 £ 0.004 0.10 £ 0.01 0.26 0.10 £ 0.01
(A2:3/A1:2)

* Az adatok 6t parhuzamos mérés (n = 5) atlag * széras értékétjeldlik.
* Data represent the mean + standard deviation of five replicate measurements.
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legkevéshbé pedig az A vajkrém (33%). A C (37%),
a D (35%) és az LM (38%) termék kodzel azonos
szint(i tapaddssagot mutatott.

Jollehet a mintak egyid6ben (ugyanazon a napon)
késziltek, a 4. tablazatban feltlintetett szoéras-
értékek alapjan megallapithatd, hogy vélhetéen nem
azonos gyartasi tételbdl szarmaztak.

A CSOKKENTETT ZSIRTARTALMU, LAKTOZMENTES, ELOFLORAS
VAJKREM HAGYOMANYOS VAJKREMMEL VALO OSSZEHASONLITASA
ES VARHATO PIACI FOGADTATASANAK FELMERESE

A fogyasztéi preferencia-vizsgalataink keretében
megkérdezett 250 f6 - Un. laikus birdl6 [10] - kozul a
vajat 183-an (73,2%), a margarint 165-en (66,0%), a
vajkrémet pedig 171 -en (68,4%) nevezték meg altaluk
barmilyen gyakorisaggal fogyasztott élelmiszerként,
vagyis avalaszadok kétharmada idénként mindharom
terméket fogyasztja. Arra a kérdésinkre, hogy
.Melyik terméket fogyasztja leggyakrabban?” 47,6%
a margarint, 28,4% a vajat, mig 24,0% a vajkrémet
vélaszolta. Lathatéan napjainkban is érvényesil az
.ellenipari” kampéany [11] hatasa, de szamolnunk
kell a margarinok alacsonyabb arédnak vonzerejével

is. Nyilvanvalo, hogy sokkal tébben fogyasztanak
margarint, mint vajat és vajkrémet, &m még ezek az
adatok sem adnak vélaszt arra a kérdésre, hogy az
egy f6re jutdé margarinfogyasztds Magyarorszagon
miért négyszerese a vaj és vajkrém egyilttes
fogyasztasi mennyiségének.

A vaj és a vajkrém fogyasztasi gyakorisaganak
adatait az 5. tdblazatban foglaltuk 6ssze. Az adatok
tanlsaga szerint a megkérdezettek mintegy negyede
fogyaszt minden nap vajat és/vagy vajkrémet. Annak
ismeretében, hogy a hetente legaldbb egyszeri
fogyasztokaranya kdzel 70% nyilvanvaléva valik, hogy
eredményeink nem tekinthetdk reprezentativnak.

Az egyes kategoéridkat nominalis valtozoként
figyelembe véve statisztikai mutatét képeztiink, amely
gyakorisagi skalaként is felfoghat6 (1. naponta ...
6: soha). Ennek alapjan azt allapitottuk meg, hogy a
n6ék gyakrabban esznek vajat vagy vajkrémet (2,88),
mint a férfiak (3,57), tovabba hogy a 31-45 évesek
(2,14) és a 46-59 évesek (2,50) gyakrabban
fogyasztanak vajat vagy vajkrémet, mint a legfiata-
labb (3,33) és a legid6sebb korcsoport tagjai (3,40).

2. abra: Vajkrémek alloméanytulajdonsagait szemléltet6 atlaggorbék
(LM: fekete, gorbe alatti satirozott teriilet; A: sotétkék; B: zold; C: vilagoskék; D: piros)
Figure 2: Mean curves illustrating the texture characteristics of dairy spreads
(LM: black, shaded area under the curve; A: dark blue; B: green; C: light blue; D: red)
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Az izteszt sordn a B jeld, 39,0% zsirtartalmu vajkrémet
és a kisérleti, LM jeld terméket kostoltak a részvevok,
majd iskolai osztalyzatokkal értékelték az izt, az
allagot (alloméanyt), valamint a kenhet6ség mértékét.
Az eredményeket a 6. tabldzatban foglaltuk dssze.

Lathatd, hogy a laktézmentes vajkészitményiink izét
és allagat szignifikdnsan jobbnak (P<0,05) itélték a
biralék, mint a kereskedelmi forgalomba lév6 B jeld
vajkrémét; a termékek kenhetfségét illetéen viszont
forditott volt a helyzet (6. tablazat). Az adatok
részletesebb elemzése ramutatott néhany tovabbi
jelenségre is:

- A férfiak a B termék 06sszes tulajdonsagat
jobbnak értékelték, mint a nék (iz: 4,22 és 3,71;
allag: 4,71 és 4,28; kenhet6ség: 4,95 és 4,78),
az LM vajkém megitélésében viszont nem volt
kuldnbség a nemek kozott.

e A 31-45 év kozottiek és a 46-59 évesek (3,71
és 3,75) kevéshé voltak elégedettek a B termék
izével, mint a fiatalabbak (4,22) és az id6sebbek
(4,60). A B vajkrém allagaval (4,0 és 4,43-4,75
kozott az idésebbek), kenhet6ségével (4,67 és
4,8 felett az id6sebbek) a 18-30 évesek kevésbé
voltak elégedettek, mint az id6sebbek. Az LM
vajkrém esetében a 18-30 éves korcsoport
kevésbé volt elégedett a kenhetéséggel (4,22),
mint az id6sebbek (4,71-4,90).

* Azok, akik leggyakrabban vajkrémet
fogyasztanak, kevésbé voltak elégedettek a B
vajkrém izével (3,83) és kenhet6ségével (4,67),
mintaleggyakrabban margarint (4,17 és 4,83) vagy
vajat (4,14 és 4,95) fogyasztok. Az LM vajkrém
esetében a leggyakrabban margarint fogyasztok
kevésbé voltak elégedettek a kenhetfséggel
(4,25), mint akik zdémmel vajkrémet (4,83) vagy
vajat (4,95) fogyasztanak. Ezzel szemben, a
leggyakrabban vajat fogyasztéknak kisebb volt az
elégedettségi fokuk az LM kisérleti termék allagat
illetéen (4,29), mint a leggyakrabban margarint
(4,58) vagy vajkrémet (4,67) fogyasztoknak.

Arra a kérdésre, hogy ,Felismeri-e, milyen terméket
késtolt?”, a valaszadék tébb mint haromnegyede
helyesen felelt mindkét termékre vonatkozéan (B:
77,6%; LM: 75,9%). A vajkrémeket a megkérdezettek
9,0%-a sajtkrémnek vélte, volt, aki ,dan vaj jellegl
terméknek” vélte a kisérleti vajkrémet, s6t akadt
olyan is, aki a B termék koéstolasakor ,tal lagy
sajf’-ként aposztroféalta. Az 6sszes valaszad6 (250
f6) felfedezett valamilyen kulénbséget a tesztelt
termékek kozott: izikben 88,0%, allagukban 30,0%,
szintkben 7,2%, kenhet6ségukben pedig 3,6%.

A ,Melyik izlett jobban?” kérdésre 51,2% az LM
termékiinket jelélte meg, mig 41,2% a B vajkrémet, a
biralék 7,6%-a pedig nem tudott kilonbséget tenni a

5. tablazat: A vaj és a vajkrém fogyasztasi gyakorisaga
Table 5: Consumption frequency of butter and dairy spreads

Fogyasztasi gyakorisag
Consumption frequency

F6/ No. ofpeople

Részarany / Proportion (%)

Na_ponta - 048
Daily

Hetente 3-4 napon

3-4 days a week 63 25.2
Hetente 1-2 napon

1-2 days a week 48 19.2
Havonta néhanyszor

A few times a month 35 14.0
Ritkabban 15 60
More rarely

Soha 7 108
Never

Ertékelt tulajdonséag
Property evaluated

iz/ Taste

Allag (allomany) / Texture)
Kenhet6ség / Spreadability

6. tablazat: Vajkrémek fogyasztéi biralatanak eredménye*
Table 6: Results of the consumerjudging of dairy spreads*

LM B
vajkrém / dairy spread
442 £ 0.73a 4.07 £ 0.75b
454 £ 0.73a 4.38 = 0.76b
4.60 + 0.79b 4.84 + 0.46a

* Az adatok 250 biralé (n = 250) altal adott pontszamok (1-5) atlag + széras értékétjeldlik.

abAz azonos sorban szerepl6 eltér6 kisbetlik szignifikans kiilonbségetjeleznek (P < 0,05).

* Data represent the mean + standard deviation of the scores (1-5) given by 250judges (n = 250).
abDifferent lowercase letters in the same row indicate significant differences (P < 0.05).
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két vajkészitmény ize kdzott. A férfiaknak a B (61,4%
B, 28,4% LM, 10,2% egyforma), a n6knek az LM
vajkrém (61,1 % LM, 27,8% S, 11,1% egyforma) izlett
jobban. A 31-45 évesek az ZIW-et preferaltak (75,7%
LM, 14,3% B, 10,0% egyforma), a 60 év felettiek a B-t
(60,0% B, 29,5% LM, 10,5% egyforma), a masik két
korcsoport nem talalt killonbséget iz tekintetében a
vajkrémek kdzott. A leggyakrabban margarint (58,3%
LM, 33,3% B, 8,4% egyforma) és vajkrémet (50,0%
LM, 34,3% B, 15,7% egyforma) fogyasztéknak az LM
vajkrém, mig a leggyakrabban vajat fogyasztéknak a
B termék (55,1 % B, 37,8% LM, 7,1 % egyforma) izlett
jobban.

A ,Miben jobb az a termék, amelyik jobban
izlik” kérdésre adott valaszokbol kitint, hogy a
lakt6zmentes vajkrém - a késtoldk szavait idézve -
Jntenzivebb iz{” , »Savanykasabb
iza”, illetve ,természetesebb iz(i" volt, ezért esett
ra a valasztasuk. A B jell termék esetében annak
.aromasabb izét” emelték ki legtobben. Jobb
allagunak koézel azonos szamban tartottak preferalt
termékiket a valaszaddk (B: 9,2%; LM\ 8,6%).

7y

, .héziasabb izl

A potencidlis gyartok szamara a legfontosabb
kérdésnek az ,Amennyiben kereskedelmi forgalomba
kerilne a termék, milyen gyakran fogyasztana?”
bizonyul. A biralok valaszait a 7. tablazat mutatja.

Felmérésiink  eredményei nem reprezentativ
jellegik ellenére bebizonyitottak, hogy kifejlesztett
termékinknek helye van a tejtermékek piacan. Az
egészségtudatos magyar fogyaszték egyre bévild
taborat jelzi, hogy amikor a termékkostold végén
elarultuk, hogy az LM jelzés laktézmentest jeldl,
raadasul a termék egyben él6floras is, akkor a
felmérés soran a B vajkrémet preferalok kézil tobben
ugy nyilatkoztak, hogy ha ennek az informaciénak
mar kordbban tudatdban lettek volna, a kisérleti
terméket részesitették volna el6nyben. Ez teljesen
hihet6 annak a jelenségnek az ismeretében,
miszerint a funkciondlis élelmiszerek egydntetlien

kedvez6 fogyasztoi megitélése vilagszerte pozitivan
befolyasolja ezeknek a termékeknek az értékesitési
lehet8ségeit [6].

Koévetkeztetések

A miiszeres allomanymérések és a termék varhato
piaci fogadtatasanak felderitésére iranyuld kostolasos
vizsgalatok eredményei alapjan megallapithaté,
hogy Ujonnan kifejlesztett, csdkkentett zsirtartalmu
(30%), laktozmentes, él6éfléras vajkészitménylink
kereskedelmi forgalomba kerlilése esetén pozitiv
fogadtatasra szamithat, a bevezetés soran azonban
hangsulyozni sziikséges, hogy a hagyomanyos
vajkrémre jellemz6 kedvez6 taplalkozasélettani- és
allomany-tulajdonsagokon tul tovabbi funkcionalis
elénydket hordoz: él6 tejsavbaktériumokat tartalmaz
és laktézmentes.

K6szonetnyilvanitas

A szerz6k koszonik az EFOP-3.6.3-VEKOP-16-
2017-00008 szamu projekt anyagi tamogatasat.

7. tAblazat: Fogyasztasi hajland6sag vizsgéalata
(feltett kérdés: Amennyiben kereskedelmi forgalomba keriilne a termék, milyen gyakran fogyasztana?)
Table 7 Examination of willingness to consume

(Question: If the product were commercially available, how often would you consume it?)

Gyakorisag (vélasz)

Frequency (answer) FS/ Persons

Gyakran

Often 101
Néha

Occasionally 115
Talan

Maybe 30
Biztosan nem 4
Definitely not

Osszesen 250

Total

LM vajkrém / Dairy spread LM

B vajkrém / Dairy spread B

% F6/ Persons %
40.4 55 22.0
46.0 145 58.0
12.0 21 8.4
16 29 11.6
100.0 250 100.0
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SUMMARY

The objective of our work was to compare the main texture characteristics of the
low-fat (30%), lactose-free dairy spread developed by us, containing viable lactic acid
bacteria, and those of commercially available dairy spreads by an objective, repro-
ducible, instrumental test, and then to assess the expected market reaction to our
new product. The results of the rheological tests have shown that, in terms of its
texture, our lactose-free dairy spread is similar to currently commercially available
similar dairy products of adequate quality. Compared to 25 to 39% fat products, it
is neither softer, nor stickier, its spreadability is close to that of usual dairy spreads.
The judges (250 people) found the flavor and texture of the developed product signifi-
cantly better (P<0.05) than those of one of the traditional dairy spreads that has been
available in stores for a long time. However, in terms of spreadability, the latter dairy
product was found to be superior (P<0.05). It was found that our new product could
be received well when placed on the market, however, it should be emphasized dur-
ing its introduction that, in addition to the ideal texture characteristics and nutritional
physiology properties of the well-known and popular dairy spreads, it also has added
functional benefits since it is lactose-free and contains viable lactic acid bacteria.

Introduction

According to their original definition, dairy spreads
are ,natural or spicy, post-heat-treated products
with the rheology of butter and a fat-in-water type
structure, prepared with the addition of pasteurized
and homogenized cream acidified with lactic acid
bacteria, butter, natural stabilizers, table salt,
possibly spices (for example, ground paprika,
caraway seeds, mustard, celery stripe, celery leaves,
etc.) and a healthy coloring agent (p-carotene),
enriched with milk substitutes (for example, milk
powder, milk concentrate, milk protein concentrate,
caseinate)” [8]. Their structural characteristics are
determined by the key step of their manufacturing
process (homogenization) and the properties of the
emulsifying and/or stabilizing agents used [1] [8].

Already in the 1970s, intensive research was carried
out in the Hungarian Dairy Research Institute (MTKI)
on the possibilities of using homogenization in the
dairy industry (for example, eliminating creaming,
increasing yields, improving the texture ofthe finished
product, inhibiting syneresis, developing a full flavor,
etc.) [12]. This groundbreaking research has helped
MTKI develop dairy spread, which is still inthe leading
position in the domestic market of spreadable dairy
products. However, products similar to the “classic”
dairy spread produced by the researchers of MTKI,
which has been enjoying considerable domestic
business success since 1984, are now rarely found
on store shelves. The prices dictated by the big
supermarket chains are often significantly lower
than the market prices of the raw materials (cream,
butter), therefore, manufacturers are trying to meet
market demand by reducing nutrient content and
using cheaper technological solutions, which has an
adverse effect on the quality of dairy spreads.

1 Széchenyi Istvan University, Faculty of Agricultural and Food Sciences, Department of Food Science,

Mosonmagyardévar
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Since dairy spreads inherently contain lactose,
their consumption can be a problem for people
with lactose intolerance. Although the proportion of
people with lactose intolerance is typically below
10% among the Western and Northern European and
North American populations [13], lactose-free dairy
products are experiencing a renaissance in countries
with developed dairy industries, thanks to consumer
loyalty to these products and their willingness to pay
up to 50 to 100% more for them. In Hungary, more
than one third of the adult population is affected by
lactose intolerance [2] [9], thus, lactose-free foods
have a significant market potential, which fortunately
has been recognized by dairy companies recently.

In the first part of our two-part communication, our
successful efforts to develop the manufacturing
technology for a new type of functional dairy product,
a low-fat, lactose-free dairy spread containing viable
lactic acid bacteria were presented [5], while here we
report the results of our research during which our
new dairy product was compared, via instrumental
texture analysis, to commercially available dairy
spreads, while the expected market reaction to our
experimental product was also assessed.

M aterials and methods

Production of a low-fat

(30%),
SPREAD CONTAINING VIABLE LACTIC ACID BACTERIA

lactose-free dairy

The production of the low-fat, lactose-free dairy
spread containing viable lactic acid bacteria
necessary for the preliminary sensory testing, the
subsequent instrumental texture analysis and the
tasting to assess the expected market reaction
was carried out according to the manufacturing
technology described in the first part of this study [5].

S ensory testing of commercially available dairy spreads
AND THE LOW-FAT, LACTOSE-FREE DAIRY SPREAD CONTAINING
VIABLE LACTIC ACID BACTERIA

Commercially available product distributed as dairy
spreads were marked with the letters A, B, C and D,
while our experimental dairy product was marked
LM (lactose-free). The average composition of the
different products is shown in Table 1

Sensory testing was carried out using the
conventional 20-point system. Evaluation criteria and
the corresponding point limits are listed in Table 2.
Instrumental texture analysis commercially available
DAIRY SPREADS AND THE LOW-FAT, LACTOSE-FREE DAIRY SPREAD
CONTAINING VIABLE LACTIC ACID BACTERIA

Texture characteristics of the dairy spreads with
the compositions listed in Table 1 and marked with
the codes A, B, C, D and LM were analyzed in five
replicates using a TA.XT2 Texture Analyser (Stable
Micro Systems, Godaiming, United Kingdom), and

the average curves were calculated from the results
using the Texture Expert 1.22 software (Stable Micro
Systems) of the instrument.

The forces between the probe and the sample during
entry into the sample, at a constant speed and for a
well-defined distance, of either a self-made probe or
the one that is an accessory to the instrument with
a well-defined geometry, or during its return to the
starting point at a constant speed are measured by
the instrument as a function of the time or, optionally,
the distance. Thanks to the preset, constant probe
speed, the rate of relative deformation is constant.
Describing the deformation in the sample and
interpreting the curves is a complex task, because
the results are also affected by factors, such as, for
example, the compression exerted by the probe
moving downward, the shear along the edges of the
probe during its penetration (which (may) result in
arch formation on the probe), forces due to frictional
resistance between the sample and the probe, or the
forces required for the lateral flow of the sample [3].

When comparing the samples, the geometry of
the sample holder and the thickness of the sample
are particularly important, since pressure waves
are generated by the penetrating probe during the
measurement. It should be avoided that these affect
the probe, since they may cause disturbances in the
measurement. In the case of spreadable products,
care also should be taken when comparing samples
that the surface of the probe at the time of immersion
is parallel to the surface of the sample, and so the
surface is intact and smooth. In addition to the force
acting on the probe moving to the set depth at the
set speed, various parameters are generated by the
instrument software by computing the area below
the curve between the two points defined by us and
by comparing the areas, as well as the slopes of
the curves, if appropriate, which can then correlate
with organoleptic properties such as hardness,
spreadability, stickiness or tackiness.

All samples were analyzed using the same probe at
the same immersion and return speed and depth at
the same temperature, as follows:

e test mode: compression mode;

e option: return to starting position, 1 cycle;

e probe: P/20 20 mm diameter aluminum cylinder;
* probe immersion speed: 1 mm/s;

e immersion depth: 10 mm;

» starting force and type: 5.0 g* auto;

e sample temperature: 6 °C.

Due to the setting of the instrument, the force is given

in grams.

*The weight of 1 g is 9.81x10-3 N (the editor)
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The following data were used to evaluate the dairy
spreads (for easier understanding of these, see
Figure 1):

¢ V = maximum compression force (maximum
force required to penetrate to a depth of 10 mm
at a speed of 1 mm/s, dimension: g); a value
indicating the hardness of the sample, the force
required for a certain deformation of the sample.

e Al: A2 = area under the curve (g x s) from the
moment the starting force of 5.0 g is reached
(threshold value, ,anchor 1" on the ordinate)
until the maximum compression force V (2) is
reached; the hardness or softness of the sample
can also be inferred from this value.

e A2: A3= area under the curve between the peak
indicating the maximum compression force
(2 and the return of the curve to the abscissa
(3) ; decompression work (g x s). The elastic
stress in the sample, exerted on the probe
after the compression tends to level off as the
function of the resulting “counter-force”, i.e.,
time. By dividing the decompression work by
the compression work, a dimensionless ratio is
obtained, providing information on the elasticity
of the product.

e 2f=the maximum force (-g) required forthe probe
to return from its maximum depth (10 mm), the
peak in the negative area (4). It is the maximum
adhesive force, which gives information about
the adhesiveness or “doughiness” of the sample
(in this case, the spreadable dairy product).

¢ A3: A4 = adhesion work (-g x s). Its magnitude
refers to adhesiveness, ,pastiness”, ,doughy”
texture, but may also be influenced by the weight
of the sample arched on the probe.

Comparison of the low- fat,
CONTAINING VIABLE LACTIC ACID BACTERIA WITH TRADITIONAL
DAIRY SPREADS AND ASSESSMENT OF THE EXPECTED MARKET
REACTION TO IT

lactose-free dairy spread

Tasting of the product was carried out with the help
of the staff of the Szocio-Graf Market Research and
Polling Institute (Pécs) and using its infrastructure.
Information on the products tasted during the sensory
tests was obtained with the involvement of 250
persons, through quantitative, personal questionnaire
data collection, using the blind test method and filling
out containing both closed and open questions. 62%
of the respondents (155 persons) were female, 38%
(95 persons) were male. Their age distribution was
as follows: 35% were 18 to 30 years old, 29% were
31 to 45 years old, 16% were 46 to 59 years old and
20% were 60 years old or older. We sought to find
the answers to the following questions:

Journal of Food Investigation - Vol. 65, 2019 No. 3

Which of margarine, dairy spread and butter do
they consume at any frequency?

*  Which one do they consume most often?

e How often do they consume butter or dairy
spread?

e When tasting products ,,B” and ,,LM”, how
satisfied were they with their taste, texture and
spreadability?

» Do they recognize the tasted products?

« Do they feel any difference between the two
products (which one tastes better)?

e What difference do they feel (how is the better
tasting product better)?

« If it were commercially available, would they
consume the product at some frequency?

M athematical- statistical analyses

Texture data were processed, analyzed and plotted
by Texture Expert 1.22 (Stable Micro Systems), results
by Microsoft Excel 2010 (Microsoft, Budapest) and
Minitab Statistical Software (Minitab, State College,
PA, USA), while questionnaires filled out during the
sensory tests by Microsoft Excel 2010 (Microsoft)
and IBM SPSS Statistics Base (Statistical Products,
Budapest).

Results and their evaluation

O rganoleptic properties of commercially available dairy
SPREADS AND THE LOW-FAT, LACTOSE-FREE DAIRY SPREAD
CONTAINING VIABLE LACTIC ACID BACTERIA

Results, in the 20-point sensory testing system, of
four types of commercially available dairy products
sold as dairy spreads (A-D) and our lactose-free
product (LM) prepared as described in the first part
of our paper [5] are shown in Table 3.

Commercially available products marketed as dairy
spreads have significantly different nutritional values
and fat contents. This is mainly due to the fact that
since the abolition of the 2rd edition of prescription
1-3/51 -1 of the Hungarian Food Codex [7] practically
no domestic (Hungarian) regulation on the production
and composition of dairy spreads exists. Products
are classified by certain manufacturing companies
as belonging to the so-called ,spreadable butter
product” category, but marketed under the positive-
sounding “dairy spread” name.

However, this practice is in contradiction with the
requirements of Regulation (EU) No 1308/2013 [4],
according to which dairy spreads should be made



exclusively from milk and/or certain dairy products,
with the following fat contents: less than 39%; more
than 41 % but less than 60%; or more than 62% but
less than 80%. At the same time, the Regulation
prohibits the use of stabilizers in the manufacture
of dairy spreads [4]. However, the ,classic” Party
dairy spread and all the other dairy spreads currently
manufactured are made with a stabilizer. In the
absence of a stabilizer, the fatty phase would separate
from the aqueous phase already in the cutter during
the manufacture, and casein would precipitate at a
pH below 4.6 due to the intensive heat treatment (75-
85 °C). The situation is further complicated by the fact
that higher VAT rates apply to dairy spreads with a
fat content of less than 39%. It also follows from the
above that there are numerous inconsistencies and
confusing requirements in the regulations governing
the production and distribution of dairy spreads.

Fat contents of the products tested in our laboratory
are shown in Table 1. It is apparent that the previous
requirements were met by dairy spreads A and B,
while product D could be best described as post-
heat-treated sour cream. The manufacturer of
product C chose the middle ground regarding fat
content.

In terms of the organoleptic characteristics, product
A was severely overstabilized: its surface cracked
and separated from the wall of the cup. Its texture
did not meet the ,spreadable between 5 and 20 °C”
characteristic, it was slightly crumbly and overall
proved to be hard. Its taste was slightly “tired”
because of the overstabilization.

Product B was shiny, butter yellow, homogeneous,
but still with a slightly soft texture, which was probably
also due to stabilization deficiencies. Nevertheless,
this product was the closest to Party dairy spread,
which is considered to be the standard. Its taste was
particularly buttery.

The upper layer of product C was slightly dehydrated,
therefore, it lost its luster, however, its texture,
despite its lower fat content, was closer to that of the
standard, in fact, it was almost the same. On the other
hand, its taste lacked the ,pleasantly sour” character
and, moreover, it had a somewhat ,cooked” taste.

Product D was given the lowest scores; it was already
predestined for this by its 25.0% fat content. Its
texture was soft, however, its taste almost reached
the desired level.

As for our experimental product (LM), its appearance
lacked the luster and color reminiscent of butter, but
met the ,uniformly bone white” criterion. Its texture
was slightly softer than the usual texture of dairy
spreads. Its smell was characteristically aromatic
and sour, which is not surprising because of the
viable bacteria, its taste was found to be pure, fresh
and aromatic, which is characteristic of the product.

Based on our laboratory sensory test results, it was
decided which dairy spread should be included in
the sensory tests to be conducted by the market
research and polling company. It was decided that, in
addition to the experimental product (LM), one of the
39.0% fat content products, closest to the original
concept, would be chosen. Since product A was
severely overstabilized, product B was chosen.

Instrumental comparison of commercially available

DAIRY SPREADS AND THE LOW-FAT, LACTOSE-FREE DAIRY SPREAD
CONTAINING VIABLE LACTIC ACID BACTERIA

The physical properties of dairy spreads were also
tested by objective, reproducible instrumental
analysis. We wanted to compare the texture
characteristics of our developed product to those
of commercially available dairy spreads and, based
on this, to determine where it is located in relation
to the other ones, into which niche a potential future
manufacturer would best fit it. The results of our
measurements with the TA.XT2 texture analyzer
(Stable Micro Systems) are shown in Table 4, while
the mean curves prepared on the basis of these
results are shown in Figure 2.

Based on the results shown in Table 4 and Figure 2,
the following conclusions can be drawn:

e Compression force, hardness: Inaccordance with
the experience of the sensory testing, the texture
strength of dairy spread A was significantly higher
than that of all other dairy spreads, including the
experimental product: six times that of B, one and
a half times that of C, more than four times that
of D and the experimental product LM. The fat
contents of products A and B were the same and
their dry matter contents were nearly identical,
and their technologies were the same as well;
these two products were still manufactured
using the ,classic” dairy spread technology
[8]. The significant difference between their
F1values was probably due to the differences
in the composition and concentration of their
stabilizers. The decisive role of the stabilizer in
determining the texture was also demonstrated
by the fact that the texture strength of dairy
spread D with only a 25% fat content, also
prepared by the classic technology, was 28%
higher than that of product B with a fat content
of 39%. The hardness of dairy spreads D and LM
were practically the same, but the hardness of
LM was higher than that of product B with a fat
content of 39%.

e Compression work: According to the measured
values of this parameter, the texture strength of
the dairy spreads tested decreased in the order
A>C>D=LM>B as well.

« Decompression work and elasticity: Both the
figures and the curves clearly show that product
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C exhibited the most elasticity, the extent of
which could be described organoleptically by
the attribute ,rubbery” or overstabilized. This
was probably due to stabilization, and not
technological deficiencies. Least elastic was the
texture of dairy spreads A and LM. The elasticity
of the products decreased in the following order:
C>B=D>A=LM.

« Adhesive force and adhesion work, adhesiveness:
Based on the results and taking into account
texture strength it can be stated that dairy
spread B adhered to the probe the most (45%)
when it was returning to its starting position,
and dairy spread A adhered the least (33%). The
adhesiveness of products C (37%), D (35%) and
LM (38%) were nearly the same.

Although the samples were prepared atthe same time
(on the same day), based on the standard deviations
listed in Table 4 it can be concluded that they were
probably not from the same batch.

Comparison of the low- fat,
CONTAINING VIABLE LACTIC ACID BACTERIA WITH TRADITIONAL
DAIRY SPREADS AND ASSESSMENT OF THE EXPECTED MARKET
REACTION TO IT

lactose-free dairy spread

Of the 250 persons surveyed in our consumer
preference tests, the so-called lay judges [10],
butter was named by 183 people (73.2%), margarine
by 165 people (66.0%) and dairy spread by 171
people (68.4%) as a food consumed by them at any
frequency, meaning thattwo thirds ofthe respondents
occasionally consume all three products. When
answering our question ,Which product do you
consume most often?”, 47.6% answered margarine,
28.4% butter and 24.0% dairy spread. It is clear
that the effect of the ,counter-industry” campaign
[11] is still in effect, but the attractiveness of lower
margarine prices cannot be overlooked. It is obvious
that far more people consume margarine than butter
or dairy spreads, but even these data do not explain
why the per capita consumption of margarine in
Hungary is four times higher than that of butter and
dairy spreads together.

Consumption frequency data of butter and dairy
spreads are summarized in Table 5. According to the
data, about one quarter of the respondents consume
butter and/or dairy spreads every day. Given that
nearly 70% of people consume these products
at least once a week, it is obvious that our results
cannot be considered representative.

Considering each category as a nominal variable, a
statistical indicator was created, which can also be
interpreted as a frequency scale (1: daily ... 6: never).
Based on this, it was found that women consume
butter and dairy spreads more often (2.88) than men
(3.57), and that 3145 year old people (2.14) and 46-
59 year old people (2.50) consume butter and dairy
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spreads more often than members of the youngest
(3.33) and the oldest age group (3.40).

During the taste test, dairy spread B with a fat
content of 39.0% and experimental product LM were
tasted by the participants, and then taste, texture
and spreadability were evaluated by giving school
grades. Results are summarized in Table 6.

It is apparent that the taste and texture of our lactose-
free dairy product were judged to be significantly
better (P<0.05) than those of the commercially
available dairy spread B; however, the situation was
reversed when considering the spreadability of the
products (Table 6). A more detailed analysis of the
data also revealed some additional phenomena:

* All of the properties of product B were rated
higher by men than women (taste: 4.22 vs. 3.71;
texture: 4.71 vs. 4.28; spreadability: 4.95 vs.
4.78), however, there was no difference between
the genders when rating dairy spread LM.

e Those aged 31-45 and 46-59 years old (3.71 and
3.75) were less satisfied with the taste of product
B than younger (4.22) and older (4.60) people. 18-
30 year-olds were less satisfied with the texture
(4.0) and spreadability (4.67) of dairy cream B
than older people (between 4.43 and 4.75, and
above 4.8, respectively). In the case of dairy
spread LM, 18-30 year-olds were less satisfied
with spreadability (4.22) than older people (4.71-
4.90).

e Those who consume mostly dairy spreads
were less satisfied with the taste (3.83) and
spreadability (4.67) of dairy spread B than those
who consume mostly margarine (4.17 and 4.83) or
butter (4.14 and 4.95). In the case of dairy spread
LM, those who consume mostly margarine were
less satisfied with the spreadability (4.25) than
those who mostly consume dairy spreads (4.83)
or butter (4.95). In contrast, those who consume
mostly butter were less satisfied with the texture
of experimental product LM (4.29) than those
who consume mostly margarine (4.58) or dairy
spreads (4.67).

When asked, ,Do you recognize what product
you have tasted?”, more than three quarters of
respondents answered correctly for both products (B:
77.6%; LM: 75.9%). Dairy spreads were thought to
be cheese spreads by 9.0% of those surveyed, some
thought the experimental dairy spread to be ,Danish
butter-like product”, and there was even someone
who described product B as ,too soft cheese”. All of
the respondents (250 people) found some difference
between the products tested: 88.0% in taste, 30.0%
in texture, 7.2% in color and 3.6% in spreadability.

To the question ,Which one did you like more?”,
51.2% indicated our LM product, 41.2% dairy spread



B, while 7.6% of the judges could not distinguish
between the taste of the two dairy products. Men
preferred dairy spread B (61.4% B, 28.4% LM,
10.2% identical), women liked dairy spread LM
more (61.1% LM, 27.8% B, 11.1% identical). 31-45
year-olds preferred LM (75.7% LM, 14.3% B, 10.0%
identical), those over 60 preferred B (60.0% B, 29.5%
LM, 10.5% identical), while the other two age groups
found no difference between the dairy spreads
in terms of taste. Those who consume mostly
margarine (58.3% LM, 33.3% B, 8.4% identical) and
dairy spreads (50.0% LM, 34.3% B, 15.7% identical)
preferred dairy spread LM, while those who consume
mostly butter liked product B more (55.1 % B, 37.8%
LM, 7.1 % identical).

The answers to the question ,How is the product that
tastes better superior?” showed that the lactose-
free dairy spread, to quote the tasters, had a taste
that was “more intense”, ,more like home-cooking”,
.more sour” and ,more natural”, that is why they
chose it. Inthe case of product B, its ,more aromatic
flavor” was mentioned by most. Almost the same
number of respondents considered the texture of
their preferred product better B: 9.2%; LM: 8.6%).

The most important question for potential
manufacturers is ,If the product were commercially
available, how often would you consume it?".
Answers of the judges are shown in Table 7.

The results of our survey, despite being non-
representative, have shown that the product
developed by us has a place in the dairy market. The
ever-growing number of health-conscious Hungarian
consumers is indicated by the fact that when it was
announced at the end of the product tasting that the
abbreviation LM meant lactose-free, and that the
product also contained viable bacteria, then many
people who preferred dairy spread B during the survey
said that had they known this information before, they
would have preferred the experimental product. This
is entirely plausible given the phenomenon that the
uniformly favorable perception of functional foods
positively influences the sales opportunities for these
products all over the world [6].

Conclusions

Based on the results of instrumental texture analyses
and tasting tests aimed at determining the expected
market reaction to the product it can be stated that
our newly developed low-fat (30%), lactose-free
dairy product containing viable lactic acid bacteria is
expected to have a positive reception if it becomes
commercially available, however, during the
introduction it should be emphasized that in addition
to the beneficial nutrition physiology and texture
properties characteristic of traditional dairy spreads,
it has additional functional benefits: it contains viable
lactic acid bacteria and is lactose-free.
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Real-Time PCFt-készulék bevezetése
a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi
Hivatal debreceni laboratoriumaban
Salmonellakimutatas celjabol

Kulcsszavak: Salmonella, szalmonellézis, Real-Time PCR, patogén baktérium-kimutatas

OSSZEFOGLALAS

A szalmonell6zis a legelterjedtebb zoon6zisok kdzé sorolhatd, amely Eurépa-szerte
élen jar az emberre is terjed§ allatbetegségek terén [1]. Ebbd&I kifolydlag a Salmonella
spp. élelmiszermintakb6l horizontalis mddszerrel torténd kimutatasa a kiemelt
jelent6ségli mikrobiologiai vizsgalatok kézé sorolhaté a Nemzeti Elelmiszerlanc-
biztonsagi Hivatal Debreceni Regionalis Elelmiszerlanc Laboratériumaban. Mivel
az MSZ EN ISO 6579-1:2017 szabvéany szerint alkalmazott Salmonella-kimutatasi
modszer roppant idéigényes (legalabb 3 munkanap), ezért a Nemzeti Elelmiszerlanc-
biztonsagi Hivatal Debreceni Regionalis Elelmiszerlanc Laboratériumaban dolgozo
szakemberek ugy dontottek, hogy bevezetik egy a Real-Time PCR-készllék hasznala-
tan alapulé gyorsmaodszer alkalmazasat. A moédszer alkalmazhatésagat a Salmonella
hasmintdkbdl torténd kimutatasanak eredményei alapjan vizsgaltuk. A horizontalis
és a molekuléaris biolégiai médszerrel kapott eredményeket 6sszehasonlitva csekély
eltérést tapasztaltunk; a két mdédszer eredményei 99%-ban megegyeztek egymassal.
A Real-Time PCR hatékonysagéat (99,3%) figyelembe véve az Uj mdédszer bevezetése
kapcsan biztaté kévetkeztetések vonhatok le.

Bevezetés

Az életszinvonal emelkedésével novekednek és
szigorodnak az élelmiszerbiztonsaggal szemben
tamasztott kovetelmények. Ehhez kapcsoléddan az
élelmiszerlanc folyamatdban fontos az élelmiszeripar
eredetl koérokozok kimutatasa, amelyhez
els6dlegesen gyors és hiteles mobdszereket kell
alkalmaznunk [2, 3]. Az alkalmazott mddszerek
megfeleld gyorsasaga, elfogadhaté precizsége és
érzékenysége elengedhetetlen Ggy a biztonsagos
élelmiszer-ellatdshoz, mint egy felismert
veszélyhelyzet esetén a fogyasztok idejében torténd
tajékoztatasahoz [3, 4].

Irodalmi attekintés

A Satmonella nemzetség jellemzdgi

A Salmonella genusz az Enterobacteriaceae
csaladba tartozo, fakultativ anaerob, Gram-negativ,
peritrich flagellummal mozgdé, egyenes, palcika alaku
mikroorganizmusokat foglal magaban, amelyeknek
tobb mint 2500 szerotipusa ismert [5, 6]. Az emberi
és az A4llati bélcsatorna lehetséges lakdi, de a
szervezetbdl a kdrnyezetbe jutva megtalalhatok a
vizekben, atalajban, a ndvényeken és az allati eredet(i
alapanyagokban egyarant. A Salmonella fajok
6-47 °C kozotti hémérsékleten és 3,8-9,5 kozotti
pH-tartomanyban szaporodnak, és hosszl ideig

1 Debreceni Egyetem Allattenyésztési Tudomanyok Doktori Iskola

2 Elelmiszerlanc-biztonsagi Centrum Nonprofit Kit.

3 Debreceni Egyetem, Mezdgazdasag-, Elelmiszertudomanyi Kar, Elelmiszertudomanyi Intézet
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képesek talélni akar szaraz korilményeket is, igy
honapokig, s6t, évekig életben maradnak példaul
a tojasporban vagy a szaraztésztdban [7]. A
baromfidllomanyok alomjat képez§ szaraz szalmaban
a Salmonella akar 11 hoénapig is életképes tud
maradni [8]. Mindezek miatt fontos az allattartasban
is elGirt altalanos és higiéniai szabalyok betartasa.

SZALMONELLOZIS

Az 1990-es évek oOta jelent6s figyelem iranyul a
fert6z6 betegségek kialakulasdban fontos szerepet
jatsz6 Salmonella torzsekre [9]. Osszességében
elmondhaté, hogy a 2500 Salmonella szerotipus
kozul a kozegészségigy szempontjab6l azon
szerotipusok érdemelnek figyelmet, amelyek az
allatokban paratifuszt, az emberi szervezetben pedig
valtozé lefolyasu és sulyossagé megbetegedéseket
okoznak. Ide sorolhaték a vilagszerte legelterjedtebb,
human megbetegedést okozé mikroorganizmusok, a
Salmonella Enteritidis és a Salmonella Typhimurium
[1, 10].

A koérokozé leggyakrabban beteg vagy tinetmentes,
a koérokozdkat uritd allat vagy ember székletével
keril a kérnyezetbe. A szalmonellozis tiinetei (enyhe
esetben fejfajas, levertség, hanyas, hasmenés)
a Salmonellaval szennyezett étel elfogyasztasat
kovetden 6-48 6ran belil megmutatkoznak. Az er8s
immunrendszer( egyéneknél a fent emlitett tinetek
2-5 nap alatt gyogyszeres kezelés nélkil elmulnak,
esetenként azonban akar mind a lappangasi, mind
a gyogyuldsi id6 meghosszabbodhat. Sulyos
esetben a Salmonellaval fert6zott és elfogyasztott
étel magas lazat, s6t, akar szeptikémiat is okozhat
[11, 12]. A humén szalmonell6zis eseteinek tdbb
mint felét baromfi eredetl fert6zés, kulondsen a
bélséarral szennyezett tojas okozza. Tovabbi fert6zési
forras lehet barmely allati eredet(i alapanyag, ivéviz,
urulékkel szennyezett, illetve mosatlan z6ldség,
gyumolcs, ételizesit6k és fliszerek [1]. Gyakori az
olyan tinetmentes kdrforma is, amelynek sordn a
patogén Salmonella baktérium a bélcsatornaban
elszaporodik, majd a széklettel kilril a szervezetbdl.
A fekaliaval Uritett Salmonella a személyi és
gyéartadstechnoldgiai higiénia megszegése esetén
az élelmiszerrel, illetve annak alapanyagaival az
élelmiszerek fogyasztoit szajon at fert6zheti meg
(fekd&l - orai terjedés) [13]. Kockéazatot jelenthet
tovabba a fert6zott, nem megfeleléen hékezelt
husaruk forgalmazésa, fogyasztdsa, valamint a
pasztérozés nélkuli nyers tej felhasznéldsa és
tovabbi hdékezelés nélkili fogyasztasa. A nem
megfelel6 hékezelés mellett a patogén koérokozd
fennmaradasat, szaporodasat segitheti az
élelmiszerek meleg, nyirkos helyen térténd, nem
megfelel6 tarolasa is [1, 11]. Tovébbi higiéniai
veszélyt jelent, hogy a Listeria monocytogenes-hez
hasonl6éan a Salmonella is képes biofilmet kialakitani
az élelmiszeriparban alkalmazott fém-, tGveg-, gumi-
és milianyag felileteken, ezért elengedhetetlen a
kulonb6z6 berendezések és az azokat 6sszekotd

csBvezetékek, szelepek és egyéb, az élelmiszerekkel
érintkez6 szerelvények folyamatos tisztitasa és
fert6tlenitése [14].

Szalmonelldzis alatt nemcsak human megbetegedést
értlink. A betegség allatokon, példaul sertéseken vagy
baromfikon is kialakulhat. Ehhez kapcsolédéan a
magyarorszagi baromfiallomanyokban 1997 6ta folyik
a Salmonella Enteritidis és a Salmonella Typhimurium
ellen iranyulé6 Salmonella-mentesitési program
[11]. A tartastechnoldgia helyes megvalasztasa,
a folyamatos egészséglgyi monitorozds és a
higiéniai szabalyok betartdsa mellett szikség volt
egy integralt védekezési program bevezetésére is.
Az Eurépai Tanacs 92/117/EEC szamu Iranyelvének
és az Egészséglgyi Vildgszervezet Iranyelveinek
felhasznaldsaval késziilt az un. ,Fehér kényv”, vagyis
A Salmonella elleni védekezést célzo integralt
mindségszabalyozasi rendszer a baromfiszektor
szamara Magyarorszagon” cim( kiadvany [15].

A Salmonella-mentesités fontos része, hogy a
gazdak allataik szamara Salmonella-mentes ivovizet
és takarmanyt biztositsanak. A takarmanyok
alapanyagai kozott fert6zési forrast jelenthetnek
az olajosmagvak, amelyeknek  feldolgozasa
soran a Salmonella tartés megtelepedésének és
szaporodasanak kedvezd viszonyok alakulhatnak ki
az extrahalé tzemek péaraduas, poros, meleg klimaja
révén [16].

A magyarorszagi Salmonella-monitoring legf6bb
iranyitoja a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
(NEBIH), amely hivatali laboratériumaival és bizonyos,
hatésag 4altal engedélyezett maganlaboratériumok
bevonasaval allatallomanyokbdl, husbél, valamint
kulonboz6 élelmiszerekbdl teljeskdri Salmonella
vizsgalatokat végez [11].

Real-Time PCR

A megbizhatd, gyors és pontos kimutatasi médszerek
elérhet6sége az elmult években egyre fontosabba
valt a mez6gazdasag és az élelmiszeripar szamara.
Az ilyen mddszerek tdbb patogén mikroorganizmus
egyidejli kimutatasat is lehetévé teszik és validalt
eredményt adnak csakugy, mint a szabvanyokban
leirt, ,hagyomanyos” mikrobiologiai eljarasok [17].

A polimeraz lancreakcioé (Polimerase Chain Reaction
- PCR) egy gyorsdiagnosztikai moédszer alapjat
képezi, amelyet a mintdban vélhet6en felfedezhetd
korokozé DNS-ének kimutatdsara alkalmaznak,
igy a Salmonella baktérium élelmiszer mintabol
valé direkt kimutatasara is alkalmazhaté [18]. A
PCR-médszernek tobb tipusa ismert, példaul az
altalunk alkalmazott val6s-idejii PCR-technika
(Real-Time PCR). A hagyoméanyos polimeraz
lancreakcidhoz viszonyitva a valds idejl technikanal
az amplifikadlas és a detektalas egyidejlleg valésul
meg a haszndlt fluoreszcens molekularészeknek
koszonhet6en. A mérés alatt a minta kiemelt DNS-
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szakaszai fluoreszcens jelet bocsatanak ki, amelyet
a rendszer képes detektalni, ezaltal a kimutatasi
eljaras a ,hagyomanyos” modszerekhez képest
gyorsabba, érzékenyebbé és szelektivebbé valik [19,
20]. Napjainkra a Real-Time PCR-technol6gia rutin
laboratériumi vizsgélatta valt. Egy 50 elembdl allo
mintacsomag vizsgalatanak netté iddigénye 9-10
Orara csdkkenthet6 [21].

Anyag és médszer

A méréseket a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi
Hivatal Debreceni Regiondlis  Elelmiszerlanc
Laboratériumaban (Elelmiszerlanc-biztonséagi
Centrum Nonprofit Kft.) végeztik 2018. januar és
majus kozott.

A Real-Time PCR-hez felhasznalt kit és eszk6z6k

 Bio-Rad iQ-Check Salmonella Il kit: a reagensek
96 tesztre elegend6k

0 A reagens: lizis reagens 1x20 ml
o B reagens: fluoreszcens proba 1x0,55 ml
o0 C reagens: amplifikaciés mix 1x4,4 ml
o D reagens: negativ PCR-kontroll 1x0,5 ml
o Ereagens: pozitiv PCR-kontroll 1x0,25 ml

* bioSan TS-100 Thermo-shaker

e Sigma 1-16 centrifuga

* Velp scientifica (Rx3 vortex

* Yellowline MST basic C magneses keverd

e Bio-Rad CFX93 Real-Time System PCR-késziilék
o C1000 Touch Thermal Cycler

* pipet4U pro automata pipetta

M 6dszer
MINTAELOKESZITES

A mintael6készités soran daralt, illetve el6készitett
(pacolt, flszerezett) sertés- és szarvasmarha hus
mintajabdl taramérlegen 10 g, minden mas esetben
25 g mennyiséget mértink be.

A 10:1-es aranyt kovetve a 25 g mintat 250 g-ra,
a 10 g mintat pedig 100 g-ra toltottik fel pufferolt
peptonvizzel, ezt kdvetéen Stomacher-készilékben
30 sec-ig szuszpendaltuk.

ASaimonella spp. kimutatasa Real-Time PCR-mo6dszerrel

A kimutatast az MB/12/2010 Salmonella kit leirasa
alapjan végeztiik. Az izolalashoz Bio-Rad iQ-Check
Salmonella Il kitet hasznaltunk. A kit 4 reagenst
tartalmaz, amelyeket az Anyag és modszer fejezet
elején ismertettlink.

18 +2 Oras inkubalast kovet6en a DNS izolalasat
37 °C-on inkubalt pufferolt peptonvizes el6dusito
folyadékbdl végeztik el. Bizonyos termékek esetén
az inhibicié kivédése céljabdl az el6dusitd taptalajbol
20 pl-t célszerii bemérni 1 ml 37 °C-os pufferolt
peptonvizbe, amelyet 37 °C-on kell inkubalni 4+1
Oran at.

A DNS kivoNAsA

A feltdrt mintdb6l a DNS kivonasat 99 °C-os
termomixerben végeztik. Az inkubalt, pufferolt
peptonvizbél 1 ml-t Eppendorf-cs6be mértiink, majd
12000 g-n 5 percig centrifugaltuk. A centrifugalas
alatt az ,A” jelii reagenst magneses keverén
kevertettuk.

A centrifugalast koévetéen a minta fellluszéjat
eltavolitottukésa pelletre200 pl ,A” reagenst mértiink
ugy, hogy a azt homogenizalas céljabol a kever6n
folyamatos kevertetés alatt tartottuk. Erre azért
volt szilkség, mert a reagens gyéngyos szerkezete
miatt egyenletes elosztast kell biztositanunk
annak hasznéalatakor. A pelletet és a ramért ,A”
reagenst pipetta segitségével szuszpendaltuk,
majd vortexeltiik legaldbb 20 sec-ig, amig az lGledék
teljesen fel nem oldédott. Az igy el6készitett mintakat
termomixerben 15 percig 99 °C-on, 1400 rpm-en
hékezeltiik. Ezt kdvet6en a mintakat a termémixerbél
kivéve, az Eppendorf-csbvek tetejét fogva vortexeltiik
legaldbb 20 méasodpercig, majd 12000 g-n, 5 percig
ismét centrifugéltuk. Végul a feluliszé rétegbél
pipetta segitségével 50 pl-t Eppendorf-csdvekbe
mértiink. (A mintdk a mérésig -20 °C-on egy napig
tarolhaték.)

Real time PCR

A PCR-lemez (plate) reagenseinek ©sszemérését
steril boxban végeztik. A steril Eppendorf-cs6be
a ,B” és ,C” jelli reagensek Osszemérését a Kit-
hez mellékelt tdblazat alapjan végeztik, beleértve
a méréshez nélkulézhetetlen pozitiv és negativ
kontrollmintdkat is. Az 0©sszemért reakciéelegy
4 °C-on legfeljebb egy éraig tarolhato.

Az elegyekbdl a kovetkez6 aranyok szerint
meértiink egyesével 45pl mennyiséget a PCR-plate
mélyedéseibe:

« ,B” reagenshbdl 5pl/minta,
« ,C” reagensbél 40 pl/minta.

Ezt kovet6en a ,D” (negativ kontroll) és ,E” (pozitiv
kontroll) jeld reagensbdl, valamint az ismeretlen
mintakbél azonosithatd sorrendben 5-5 pl-t
adagoltunk pipetta segitségével folyadékszint ala a
bemért elegyekbe. Az izolalds utolsé |épéseként a
plate-et lezartuk és buborékmentesitettik.
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Ezt kdvetben a reakcidelegyekettartalmaz6 plate-et a
Bio-Rad CFX93 Real-Time System PCR-készllékbe
helyeztiik. A polimeraz lancreakcié futtatdsa és az
eredmények kiértékelése a Bio-Rad CFX Manager
Industrial Diagnostic Edition 2.2 programmal tortént.
A kimutatdshoz, vagyis az értékelhetd jelnagysag
eléréséhez 49 PCR-ciklusra volt sziikség.

Az Aaltalunk hasznalt késziuléket FAM (Fluorescein
amidite) filterrel szerelték fel. Kiértékeléskor abban
az esetben pozitiv az eredmény, ha a threshold-
(kliszob-) értéket atlépd, jellegzetes szigmoid alaku
gorbe jelenik meg. Legtobb esetben pozitiv értéknél
a gorbe a 30. ciklus utan tdnik fel. A 28. ciklus
alatt - tal koradn - vagy 40. ciklus utan - tdl késén
- megjelené gorbék esetén a kapott eredmények
megbizhatésdga nem volt kielégit6. Az érintett
kétes mintdkat a szabvanyban leirt mikrobiologiai

maodszerrel is meg kellett vizsgalnunk.

A PCR-REAKCIO HATEKONYSAGANAK SZAMITASA

A polimeraz lancreakci6 hatékonysaganak
szamitasahoz a LinRegPCR: Analysis of quantitative
RT-PCR Data szoftvert alkalmaztuk, amely egy
adott vizsgalt génre egyedi reakci6hatékonysagot
szamol, majd az eredményeket atlagolva megadja
a teljes reakcié hatékonysagat. El6nye, hogy nem
igényel kilon standard gorbét, hiszen a logaritmikus
nézetben Aabrazolt amplifikaciés go6rbe linearis
szakaszara illesztett egyenes meredekségét
helyettesiti be a kovetkezd képletbe:

E = 10("m)- 1 X 100,

ahol az ,E” a hatékonysag, az ,m” a meredekség jele
[22].

A hatékonysag ellen6rzésére az 0Osszes vizsgalt
mintara nézve relativ pontossagot, specifikussagot
€s érzékenységet is szamoltunk az MSZ EN ISO
1640 szabvanyban foglalt képletek segitségével:

Relativ pontossag (%):----- I—\-I----* 100

Relativ specifikussag (%): ------- —* 100
(n+fp)

Relativ érzékenység (%): ---—--- * 100,
(n+fp)

ahol az ,N” az 6sszes vizsgalt minta, ,n” a negativ
mintak szama, ,p” a pozitiv mintdk szama, ,fn” a
fals negativ, mig az ,fp” a fals pozitiv mintak szaméat
jelolik [23].

Eredmények és kiértékelésuk
MINTAELOKESZITES, DNS 1zoLALAS

Kisérleteink soran 6sszesen 109 db mintabdl
végeztiink Salmonella kimutatast Real-Time PCR-
készulék alkalmazasaval. A mintak csoportositasat
az 1. tablazat szemlélteti. F6ként szarnyashis és
-hiskészitmény (azon belil is csirke- és pulykanyak-
bdr) tette ki a vizsgalandé mintak nagy részét.

Az inkubalt, pufferolt peptonvizbél 1 ml-t hasznaltunk
fel DNS izolalas céljabdél, a tébbit a horizontalis
modszer alkalmazisa esetén hasznéltuk fel. Az
inkubalt pufferolt peptonvizes mintakat felhasznalasig
Eppendorf csévekben hiitészekrényben 4 °C-on
taroltuk. A Salmonella optimalis szaporodasi h6-
mérséklete 37 °C, de 5-47 °C kozoétt is képes
szaporodni. Kés6bbi tapasztalataink azt bizonyi-
tottak, hogy az alacsony héfokon valo tarolas a
szaporodast gatolta, a baktériumsejtek jelent6s

hanyada azonban életképes maradt.
A KIMUTATAS EREDMENYEI

A mintadk kiértékelését az eredményeket riportban
Osszesitd Bio-Rad CFX Manager Industrial
Diagnostic Edition 2.2 programmal végeztik.

A Real-Time PCR-mOdszerrel végzett vizsgalatnal
minden el6készitési Iépést a kit-hez mellékelt
protokoll alapjan hajtottunk végre. A medgfigyelés
soran 6sszesen nyolc mérést végeztink. Az els6
mérési sorozatban a mintdk varhaté eredményeit

1 tablazat: Real-Time PCR-rel vizsgalt mintak dsszesitése
Table 1: Summary of samples analyzed by real-time PCR

Hus fajtaja Széarnyas
Meat type Poultry
c
() T > [ ]
=% ££ 23 83
‘7?2 55 5 =5 o
0§ a&f x6 ¢
Osszesen / Total: 26 44 6 1

Forras: sajat forrds / Source: own work
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ismertuk, hiszen a kimutatast horizontalis médszerrel
kordbban méar elvégeztik. Ezt kovetGen egyetlen
mérés kivételével a Real-Time PCR-rel végzett
(vagyis a molekularis bioldgiai mddszerrel kapott)
Salmonella kimutatasi eredményeink megegyeztek
a horizontdlis modszerrel végzett vizsgalatok
eredményeivel. A negyedik mérésnél mutatkozott
meg az elsé és egyetlen eltérés az emlitett két
modszer kdzott.

A molekularis  biolégiai mobdszerrel végzett
baktérium kimutatds alapjan a friss pulyka daralt
als6comb-filé pozitiv eredményt hozott, mig a
klasszikus eljaras soran negativ eredményt kaptunk.
A Real-Time PCR-technika alkalmazasanal a
nem egyértelmd vizsgalati eredményd, valamint
a Salmonella-pozitiv mintdk esetén , klasszikus”
meger@sité vizsgalatra van sziikség, melyet az MSZ
EN ISO 6579-1:2017 szabvanyban el6irt mddszer
alapjan végeztink el. A fals pozitiv eredmények
kikiiszobolésére iranyult Wang-Mustapha kisérlete,
melynek soran tyuktojasbél végzett Salmonella
kimutatast. A hagyomanyos PCR-technika
mintael6készitése és -izolalasa soran kiegészitésként
az elhalt baktériumsejteket megfest6 etidium-
bromid-monoazidot alkalmazott. A megfest6dott
baktériumsejtekben az etidium-bromid-monoazid
megakadalyozta, hogy a DNS polimerdz enzim
reakcioba Iépjen a holt sejtek 6rokit6 anyagaval,
igy azok DNS-tartalma nem tudott részt venni a
polimeraz lancreakcioban. llyen mdédon az élettelen
Salmonella sejtek okozta fals pozitiv eredmény
valészinlisége hatékonyan csokkenthet§ [24].

A laboratériumba érkezett mintak tobbsége szarnyas
has volt, ezen belll is csirke-, valamint pulykahus,
amelyek esetében a legnagyobb mintaszamban
nyakb6r vizsgalatat végeztik. A nyakbdér vizsgalata
irAnti igény indokoltsdgat mutatja, hogy 2011-ben a
brojler csirkenyak-bér mintak kézel 86%-a mutatott
Salmonella jelenlétet [25]. Ahogy az 1 abréan is
lathatd, a Real-Time PCR-készulékkel altalunk vizsgalt
nyakbdrbdl, szarnybdl és friss egész csirkecombbdl
allé csirkemintaknal 84,6%-ban kimutathaté volt a
patogén baktérium. A pulykahlsboél és -nyakb6rbdl
szarmaz6 44 db mintdbol 10 db pozitiv eredmény
szlletett, azon belil is a nyakbdrb6l, a daralt
als6comb fiiébol és a pulykamellb6l vett mintak
adtak pozitiv eredményt. (A pulykamell a gydngyds
hashoz hasonléan fagyasztva érkezett vizsgalatra
a laboratériumba.) Mindkét hids esetén kimutathat6
volt a Salmonella baktérium jelenléte. Mindez
meger@siti azt a tényt, hogy béar a Salmonella nem
képes szaporodni 5 °C alatt, mégis életképes marad,
hiszen a vizsgéalatot megel6z6 elédusitds soran az
inaktiv sejtek aktivalodtak, és a patogén mikroba
szaporodni kezdett.

Szarnyas husok kozil kacsa-, liba-, valamint facanhus
is érkezett Salmonella kimutatasra. A felsorolt mintak

kozul valamennyit negativnak talaltuk.

A vordés husok esetén f6ként sertéshis, emellett

marha- és vadhus Vvizsgalatat is végeztik.
Az elenyész6 szamlu halminta els8sorban
gyorsfagyasztott  allapotban kerilt hozzank

vizsgalatra. Osszesen 29 db minta tartozott a voros

Vizsgalt eredmények szamszerdsitve

Ry @

Vizsgalt husfajtak Csirke  Pulyka Kacsa
Analysed types of meat Chicken Turkey Duck
m Pozitiv eredmény 29 10 0
m Positive solution
m Negativ eredmény 4 34 6

m Negative solution

m Pozitiv eredmény / Positive solution

Forras: sajat forras / Source: own work

Investigational results by numbers

Liba  Gyongyds Sertés Marha Hal Vad
Goose Guineafomd Pork Beef Fish Game
0 1 0 0 0 0
1 0 20 2 5 4

m Negativ eredmény / Negative solution

1 abra: Real-Time PCR késziilékkel vizsgalt mintak pozitiv és negativ eredményeinek bemutatasa (db)
Figure 1: Positive and negative results of samples analyzed by real-time PCR

Elelmiszervizsgalati kézlemények - 2019. LXV. évf. 3. szam



ANVYINOArLL

-

2596

hus és hal kateg6riaba; ezek esetében a horizontalis
és a molekularis biolégiai mddszer segitségével
végzett eljdras soran negativ eredményeket kaptunk.

A vizsgalatok soran kapott pozitiv és negativ
eredmények eloszlasat hasfajtak alapjan az 1. abran
tintettik fel. Szikséges megjegyezniink, hogy a
his- és huskészitmények kozotti 6sszehasonlitast a
laboratériumba érkez6 mintak egyenetlen eloszlasa
nem tette lehetdvé.

Az altalunk alkalmazott REAL-Time PCR-technika,
illetve az MSZ EN ISO 6579-1:2017 szabvany szerinti
Salmonella-kimutatas soran kapott eredmények
Osszevetése alapjan megallapitast nyert, hogy a valds
idejl polimeraz lancreakcios készulékhasznalatanak
bevezetése a Debreceni Regionalis Elelmiszerlanc
Laboratériumban  mindenképpen elényés. Az
alkalmazott BioRad iQ-Check Salmonella 1l Kkit-
hez egyszerli mintael6készitési protokollt mellékelt
a gyartdé, igy konnyen elsajatithatdé a vizsgalat
folyamata, viszont a DNS-izoldlas és a plate
Osszeadllitasa fegyelmezett, pontos munkat igényel.

A PCR-technika a ,hagyoméanyos” moddszernél
révidebb idd alatti, tobb mintdbdl térténd kimutatést
tesz lehet6vé. Amig a horizontalis médszerrel végzett
vizsgalat negativ eredmény esetében harom, pozitiv
eredménynél pedig 6t napot vesz igénybe, addig
a Real-Time PCR-készilék hasznalatan alapulé
eljarasnal negativ eredményt feltételezve 20 minta
vizsgalatahoz kb. 3,5 6rara van sziikség. A vizsgalati
id6 hossza abban az esetben novekedhet, ha a
molekuléaris biolégiai moédszer nem hoz egyértelm(
eredményt, vagy ha a minta Salmonella-pozitivhak

0 2 « 6 8 10 12 14 16

18 20 22 24

bizonyul. Ezekben az esetekben ugyanis a kimutatast
horizontalis modszerrel is meg kell ismételni. A Real-
Time PCR-technikaval egy munkanapon bellil akér
40 minta vizsgalata is elvégezhetd: mialatt a készllék
az els6 mintasor elemzését végzi, addig elkészithetd
a kovetkez6 mintasor DNS izolaldsa és a plate
Osszedllitadsa.

APOR-REAKCIO HATEKONYSAGA

Az Uj modszer bevezetése kapcsan 6sszesen 109
db mintdbo6l végeztink Salmonella kimutatast,
melynek eredménye csak egyetlen alkalommal tért
el a horizontélis kimutatassal kapott eredményektél.
A fals pozitiv eredménybél kikbvetkeztethet6, hogy
a Real-Time PCR-moOdszer sokkal érzékenyebb,
mint a klasszikus modszer. Ugyanakkor
keresztszennyez6dés vagy holt Salmonella sejtek
jelenléte fals pozitiv eredményhez vezethet.

A reakcié hatékonysagat nemcsak az eredmények
megfigyelésével és dsszehasonlitdsaval szandé-
koztuk értékelni. E célb6l a LinRegPCR: Analysis
of quantitative RT-PCR Data szoftvert alkalmaztuk,
amelynek segitségével a reakcié6 hatékonysagat
szazalékban kaptuk meg. Az értékelés soran azt
tapasztaltuk, hogy az alacsony mintaszamua mérések
esetén a polimeraz lancreakcié hatékonysaga vagy
tul alacsony (88% alatti) vagy tul magas (150% feletti).
Ennek egyik oka vagy a pipettdzas hibaja, vagy az,
hogy mastermixben a vizsgalni kivant mintaszamhoz
képest az optimalisnal tobb primer talalhaté.

A kiértékeld szoftver altal beolvasott eredményeket a
2. 4bra szemlélteti. J6I lathatd, hogy a pozitiv mintak,

26 28 30 32 3* 36 38 40 42 44 46 48 50

Odes

Forras: LinRegPCR: Analysis of quantitative RT-PCR Data szoftver, sajat forras
Source: LinRegPCR: Analysis of quantitative RT-PCR Data software, own work

2. abra: Hatékonysagszamitas: az 6sszes eredmény alapvonal-meghatarozas el6tt
Figure 2: Efficiency calculation: all results before baseline determination
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illetve a pozitiv kontrollok logaritmikus goérbét adnak,
a program pedig ezeknek a linearis szakaszara
hizott egyenes meredekségébdl szamitjia ki a
hatékonységot az alabbi képlet alapjan:

E = 10("m )- | X 100,

ahol az ,E” a hatékonysag, az ,m” a meredekség jele
[22].

A hatékonysag elemzését mérésenként is elvégeztik,
illetve ©6sszereakcié-hatékonysagot is szamoltunk.
Mindkét mérési mdédnal azonos vagy nagyon kozeli
aranyokat tapasztaltunk, az 0©sszes eredményt
kiértékelve pedig végeredményként 99,3%-0s
hatékonysagot kaptunk.

A hatékonysag ellenérzésére relativ pontosséagot,
relativ specifikussagot és relativ érzékenységet is
szamoltunk, amelynek eredményei mintakra lebontva
a 2. tablazatban lathatok.

A polimeraz-lancreakciéval végzett Salmonella-
kimutatasr6l szamos olyan tanulméany jelent
meg, amely a maddszer hatékonysagat is elemzi.
Ezen szakcikkek ir6i a vizsgalat soran ismert
Salmonella titerrel (CFU/25 g minta) dolgoztak,
ezért a mi Kkisérleteinkhez képest pontosabb
hatékonysagszamitést végeztek [26, 27, 28].

Kovetkeztetések

Kutatasunk célja az volt, hogy gyakorlattal is
alatamasszuk a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi
Hivatal Debreceni Regionalis Elelmiszerlanc Labo-
ratériumaban (Elelmiszerlanc-biztonsagi Centrum
Nonprofit Kft.) bevezetésre keriil6 Real-Time PCR-
késziilék szilkségességét és el6nyét. A kisérletek
soran hasbél, nyakb6rbél és huskészitményekbdl
torténd kimutatast végeztink, mivel  donté
tobbségben ezek az élelmiszerek okoznak
szalmonellézist. A laboratériumban az MSZ EN I1SO
6579-1:2017 szabvany szerinti Salmonella-kim utatas
a mai napig a f6bb mikrobioldgiai vizsgalatok kozé
sorolhatd, hiszen az egyik legismertebb patogén
baktérium, amely szennyezett élelmiszerrel a
szervezetbe jutva enyhe, de akar sulyos tinetekkel
jaré megbetegedést is okozhat.

A baktérium kimutatdsat a horizontalis modszerrel
parhuzamosan egy Real-Time PCR-készilék
segitségével ugyanazon mintakbol végeztik, majd
O0sszehasonlitottuk a kétféle mddszer &ltal kapott
eredményeket. Osszegzésként elmondhatjuk,
hogy a 109 db mintdbdl egyetlen esetben kaptunk
az emlitett szabvany szerinti mddszerrel végzett
kimutatas eredményeit6l eltérd eredményt.
Eredményeink szerint a valés ideji polimeraz-
lancreakci6 megbizhatdé és preciz mobdszer. A
készllék bevezetésének és alkalmazisanak tovabbi
elényei az egyszer(, kénnyen elsajatithaté hasznalat,
a kis helyigény, a kevesebb vegyszerigény és
-anyagfelhasznéalas. Tovabbi elénye, hogy a médszer
gyors, hiszen 20 db minta esetén 3,5 Ora alatt
juthatunk eredményhez. Sokkal inkabb szenzitiv és
pontos, mint a horizontalis modszer, ugyanakkor
hatranya, hogy a holt baktériumsejtek jelenléte, az
élelmiszer magas cukor-, illetve zsirtartalma fals
pozitiv eredményhez vezethet.

A molekularis biolégiai moddszer elényeinek
alatamasztasahoz egyedi- és O0sszreakcio-
hatékonysagot is szamoltunk, utdbbi esetén 99,3%-
os értéket kaptunk eredmény gyanant. A hatékonysag
mellett a relativ pontossagot, a specifikussagot és az
érzékenységet is meghataroztuk, amelynek értékei
rendre 100%, 98,7% és 100% voltak. Ezek alapjan
a Real-Time PCR-médszer hatékonysaga kivalonak
mondhat6.

Kdszonetnyilvanitas

A szerz6k koszonetiket fejezik ki Keszler Ibolya
tarsszerzének, hogy lehetdséget nyujtott a kisérlet
végrehajtasdhoz. A szerz6, Ozsvath Xénia Erika
szeretné megkoszoénni Rigé Karolinanak és Pal
Karolynak a laboratériumi vizsgéalat soran nydjtott
segitségiket és hasznos tanacsaikat.

2. tablazat: Hatékonysag-szamitas: relativ pontossag, specifikussag és érzékenység (%)
Table 2 Efficiency calculation: relative accuracy, specificity and sensitivity (%)

Relativ pontossag
Relative accuracy

100 %

Osszes vizsgalt minta
Total no. of samples

109 db

Forras: sajat szerkesztés / Source: own calculation

Relativ érzékenység
Relative sensitivity

100 %

Relativ specifikussag
Relative specificity

98.7 %
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SUMMARY

Salmonellosis is one of the most widespread zoonoses, being the animal disease
spreading to humans encountered most often all over Europe [1]. Consequently, the
detection of Salmonella spp. infoods can be classified as a microbiological analysis of
primary importance in the Debrecen Regional Food Chain Laboratory of the National
Food Chain Safety Office, using the horizontal method. However, the Salmonella
detection method according to standard MSZ EN ISO 6579-1:2017 requires a long
time, at least 3 working days. Therefore, it was decided in the Debrecen Regional
Food Chain Laboratory of the National Food Chain Safety Office to introduce a rapid
method based on the use of a real-time PCR instrument. The applicability of the
method was tested on the basis of the results of Salmonella detection in meat samples.
There was little difference when comparing the results obtained using horizontal and
molecular biological methods. The results of the two methods were 99% identical.
Considering the efficiency of real-time PCR (99.3%), encouraging conclusions can be
drawn regarding the introduction of the new method.

Introduction Literature review

With the rise in living standards, the number of food Characteristics of the genus Salmonella
safety requirements increases and they become

more stringent. In relation with this, the detection of The genus Salmonella consists of facultative
pathogens of food industrial source in the food chain anaerobic, ~Gram-negative, linear, rod-shaped
process is important, for which fast and reliable microorganisms of the Enterobacteriaceae family

methods must be used [2, 3]. Sufficient speed,
acceptable precision and sensitivity of the methods
used are essential both for safe food supply and the
timely informing of consumers in case of a recognized
emergency [3, 4].

moving with peritrichous flagella, with more than
2,500 serotypes known [5, 6]. They are possible
inhabitants of the human and animal alimentary
canal, and when released into the environment, they
can be found in waters and soil, on plants and in

1 Doctoral School of Animal Science of the University of Debrecen

2 Food Chain Safety Center Nonprofit Kft.

3 University of Debrecen, Faculty of Agriculture, Institute of Food Science
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raw materials of animal origin. Salmonella species
proliferate at temperatures between 6 and 47 °C
and in the pH range 3.8-9.5, and can survive long
periods under dry conditions, thus remaining viable
for months or even years for example in egg powder
or dry pasta [7]. In dry straw on which poultry litter
is based, Salmonella can remain viable for up to 11
months [8]. For this reason, it is important to comply
with the general and hygiene rules applicable to
animal farming.

Salmonellosis

Since the 1990s, considerable attention has been paid
to Salmonella srtains, which play an important role in
the development of infectious diseases [9]. Overall, it
can be said that of the 2,500 Salmonella serotypes,
the onesthat merit attention from a public health point
of view are those that cause paratyphoid in animals
and diseases of varying course and severity in the
human body. These include Salmonella Enteritidis
and Salmonella Typhimurium, the microorganisms
that cause the most prevalent human disease in the
world [1, 10].

Most often the pathogen enters the environment
with the faeces of animals or humans that are
either diseased or asymptomatic, but excreting the
pathogen. The symptoms of salmonellosis appear
within 6 to 48 hours after the consumption of food
contaminated with Salmonella, and they include
in mild cases headache, lethargy, vomiting and
diarrhea. In individuals with a strong immune system,
these symptoms disappear within 2 to 5 days
without medication, but in some cases, latency and
recovery may take a longer time. In severe cases, the
consumption of food contaminated with Salmonella
can cause a high fever and even septicemia [11,
12]. More than half of human salmonellosis cases
are infections caused by poultry, especially by eggs
contaminated with faeces. Other sources of infection
can beany raw material ofanimal origin, drinking water,
fruits and vegetables that are either contaminated
with faeces or are unwashed, seasonings and spices
[1]- An asymptomatic form of the disease is also
common, during which the pathogenic Salmonella
bacterium proliferates in the alimentary canal and
then excreted from the body with the faeces. In the
event of a breach of personal and manufacturing
hygiene, food consumers may be infected by faecal
Salmonella via the oral route through foods or their
raw materials (faecal-oral transmission) [13]. Further
risks include the distribution and consumption of
contaminated and insufficiently heat-treated meat
products, as well as the use and consumption of raw
milk without pasteurization and without further heat
treatment. In addition to improper heat treatment, the
survival and proliferation of the pathogen may also
be helped by the improper storage of foodstuffs in
warm, humid places [1, 11]. An additional hygiene
hazard is that, similarly to Listeria monocytogenes,
Salmonella is also able to form a biofilm on metal,

glass, rubber and plastic surfaces used in the
food industry, therefore, continuous cleaning and
disinfection of all equipment and the connecting
piping, valves and other fixtures intended to come
into contact with food is essential [14].

Salmonellosis is not limited to being a human disease.
The disease can also occur in animals, such as pigs
or poultry. Related to this, a Salmonella eradication
program has been in place in poultry flocks in
Hungary since 1997 against Salmonella Enteritidis
and Salmonella Typhimurium [11]. In addition to
the correct choice of livestock farming technology,
continuous health monitoring and compliance with
hygiene rules, an integrated protection program
was also required. Using Council Directive 92/117/
EEC and World Health Organization guidlines, the
so-called “White book” was prepared, a publication
titted ,An integrated quality management system
for the control of Salmonella in the poultry sector in
Hungary” [15].

An important part of Salmonella eradication is to
prvide animals with drinking water and feed that is
Salmonella free. Sources of infection among feed raw
materials may include oilseeds, during the processing
of which conditions favorable for the permanent
colony formation and proliferation of Salmonella
could develop through the humid, dusty and warm
climate of the extraction plants [16].

The main supervisor of Salmonella monitoring in
Hungary is the National Food Chain Safety Office
(NEBIH), which performs full Salmonella testing of
livestock, meat and various foodstuffs with its official
laboratories and with the involvement of certain
officially approved provate laboratories [11].

Real-timne PCR

The availability of reliable, fast and accurate detection
methods has become increasingly important for
agriculture and the food industry in recent years. Such
methods allow the simultaneous detection of several
pathogenic microorganisms and provide validated
results, similar to the “conventional” microbiological
methods described in the standards [17].

The polymerase chain reaction (PCR) is the basis for
a rapid diagnostic method that is used to detect the
pathogenic DNAthat is suspected to be present in
the sample, and so it can also be used for the direct
detection of Salmonella bacteria in food samples
[18]. There are several variatons of the PCR method,
including the real-time PCR technique used by us.
Compared to the conventional polymerase chain
reaction, in the case of the real-time technique,
amplification and detection are accomplished
simultaneously thanks to the fluorescent moieties
used. During the measurement, a fluorescent signal
is emitted by the highlighted DNA sections of the
sample, which can be detected by the system,
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thus making the detection process faster and more
sensitive than the ,conventional” methods [19, 20].
By today, real-time PCR technology has become a
routine laboratory analysis. The net time requirement
for testing a sample package consisting of 50 items
can be reduced to 9 to 10 hours [21].

M aterials and methods

Measurements were carried out in the Debrecen
Regional Food Chain Laboratory of the National
Food chain Safety Office (Food Chain Safety Center
Nonprofit Kft.) between January and May 2018.

Kit and equipment used for real-time PCR

» Bio-Rad iQ-Check Salmonella Il kit: reagents are
sufficient for 96 tests

0 Reagent A: lysis reagent 1x20 ml
o Reagent B: fluorescent probe 1x0.55 ml
o Reagent C: amplification mix 1x4.4 ml
o Reagent D: negative PCR control 1x0.5 ml
o Reagent E positive PCR control 1x0.25 ml
* bioSan TS-100 Thermo-shaker
e Sigma 1-16 centrifuge
* Velp scientifica (Rx3 vortex mixer
* Yellowline MST basic C magnetic stirrer
CFX93

» Bio-Rad PCR

instrument

Real-Time System

0o C1000 Touch Thermal Cycler
e pipet4U pro automatic pipette

M ethod
Sample preparation

During sample preparation, in the case of ground or
prepared (marinated, seasoned) pork or beef, 10 g
of the sample was weighed on a laboratory balance,
while 25 g of the sample was weighed in all other
cases.

Following a 10:1 ratio, 25 g samples were weer filled
to 250 g and 10 g sample were filled to 100 g with
buffered peptone water, then it they were suspended
in a Stomacher machine for 30 seconds.

D etection of Salmonella spp. using the real-time PCR
METHOD

Detection was performed according to the description
of the MB/12/2010 Salmonella kit. Bio-Rad iQ-Check
Salmonella I kit was used for isolation. The kit
contains 4 reagents, as described at the beginning of
the Materials and methods section.
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Following 18 + 2 hours of incubation, DNA was
isolated from a pre-enrichment fluid of buffered
peptone water incubated at 37 °C. For some
products, to prevent inhibition, it is advisable to add
20 pi of the pre-enrichment medium to 1 ml of the
peptone water buffered at 37 °C, which should then
be incubated at 37 °C for 4 + 1 hours.

DNA EXTRACTION

DNA was extracted from the digested sample in a
thermomixer at 99 °C. 1 ml of the incubated buffered
peptone water was transferred into an Eppendorf
tube, and it was centrfuged at 12,000 g for 5 minutes.
During centrifugation, Reagent A was stirred o a
magnetic stirrer.

Following centrifugation, the supernatant of the
sample was removed, and 200 pi of Reagent A was
added to the pellet, while the reagent was constantly
agitated on the stirrer for homogenization. This was
necessary, because the reagent use has a beaded
structure and a uniform distribution needs to be
ensured when used. The pellet and the Reagent A
added were suspended with the help of a pipette,
then it was vortexed for at least 20 seconds until the
pellet was completely dissolved. The samples thus
prepared were heat treated in a thermomixer for 15
minutes at 99 °C and 1,400 rpm. The samples were
then taken out from the thermomixer and vortexed
for at least 20 seconds while holding the top of
the Eppendorf tubes, then they were centrifuged
again at 12,000 g for 5 minutes. Finally, 50 pi of the
supernatant was pipetted into an Eppendorf tube.
Samples can be stored until the measurement at
-20 °C for 1 day.

Real-time PCR

The reagents of the PCR plate were weighed in a
sterile box. Reagents B and C were weighed into
the sterile Eppendorf tube according to the table
provided with the kit, including the positive and
negative control samples, which are essential for the
measurement. The reaction mixture put together can
be stored at 4 °C for up to 1 hour.

45 pi amounts of the mixtures were added to the PCR
plate wells at the following ratios:

5 pl/lsampie of Reagent B,
e 40 pl/sample of Reagent C.

Subsequently, 5 pi each of Reagent D (negative
control), Reagent E (positive control) and the unknown
sample were added, in an identifiable order, to the
mixtures under the liquid level using a pipette. As a
final step of the isolation, the plate was sealed and
bubbles were removed.



Following this, the plate containing the reaction
mixtures was placed in the Bio-Rad CFX93 Real-
Time System PCR instrument. The polymerase chain
reaction was run and the results were evaluated
using the Bio-Rad CFX Manager Industrial Diagnostic
Edition 2.2 program. For the detection, i.e., to achieve
measurable signal size, 49 PCR cycles were required.

The device used by us was equipped with a FAM
(Fluorescein amidite) filter. During the evaluation, the
result is positive, if a characteristic sigmoidal curve
crossing the threshold value is displayed. In most
cases, if the value is positive, the curve will appear
after the 30th cycle. For curves appearing during
the 28th cycle (too early) or after the 40th cycle
(too late), the reliability of the results obtained was
not satisfactory. The affected questionable samples
were also analyzed by the microbiological method
described in teh standard.

C alculation of the efficiency of the PCR reaction

To calculate the efficiency of the polymerase chain
reaction, the LinRegPCR: Analysis of quantitative
RT-PCR Data software was used, which calculates
the individual reaction efficiency for a particular gne
tested and averages the results to give the total
reaction efficiency. Its advantage is that it does not
require a separate standard curve, since it uses the
slope of the straight line fitted to the linear portion of
the amplification curve plotted in a logarithmic view
in the following formula:

E = 10(m)- 1 X 100,

where ,,E” is the efficiency and ,,m” is the slope [22].

In order to verify the efficiency, relative accuracy,
specificity and sensitivity were also calculated for all
of the samples tested using the formulas contained in
standard MSZ EN ISO 1640:

. Relative accuracy (%):-----i\-I ----- * 100
Relative specificity (%):

. Relative sensitivity (%):

where ,,N” is the total number of samples tested, ,,n”
isthe number of negative samples, ,,p” is the number
of positive samples, ,,fn” is the number of false
negative samples and ,,fp” is the number of false
positive samples [23].

Results and evaluation

Sample preparation, DNA isolation

In the course of our experiments, a total of 109
samples were tested for Salmonella using a real-time
PCR instrument. Grouping of the samples is shown in
Table 1. The majority of the samples to be examined
were poultry, namely chicken and turkey neck skin,
meat and meat products.

1 ml of the incubated buffered peptone water was
used for DNA isolation, the rest was used when
applying the horizontal method. The incubated
buffered peptone water samples were stored in
Eppendorf tubes in a refrigerator at 4 °C until use.
The optimal proliferation temperature for Salmonella
is 37 °C, but it can proliferate between 5 and 47 °C.
Our subsequent experince has shown that storage
at low temperatures may have inhibited proliferation,
but a significant proportion of bacterial cells have
remained viable.

Results of the detection

Samples were evaluated using the Bio-Rad CFX
Manager Industrial Diagnostic Edition 2.2 program.
All results are summarized by the program in a report.

For the assay using the real-time PCR method, all
sample preparation steps were carried out according
to the protocol provided with the kit. During the
observation, a total of 8 measurements were
performed. In the first series of measurements, the
expected results of the samples were known, since
the detection had already been carried out previously
using the horizontal method. Following this, with the
exception of one measurment, the detection results
of Salmonella obtained using real-time PCR, i.e., the
molecular biological method, were identical to the
results obtained with the horizontal method. The
first and only difference between the two methods
was found in the case of the fourth measurement. As
a result of the bacterial detection by the molecular
biological method, the fresh, ground turkey drumstick
fillet was positive, whereas the classical method
gave a negative result. When using the real-time
PCR technique, inconclusive samples and those
that are positive for Salmonella require a ,classical”
confirmation test, which was performed according
to the method prescribed by standard MSZ EN ISO
6579-1:2017. The experiment of Wang-Mustapha
was aimed at the elimintation of false positive results,
during which Salmonella detection was carried out
on hen eggs. As an addition, during the sample
preparation and isolation of the conventional PCR
technique, ethidium bromide monoazide was used
to stain dead bacterial cells. In the stained bacterial
cells, the reaction between the DNA polymerase
enzyme and the hereditary material is prevented by
the ethidium bromide monoazide, thus, their DNA
content is unable to participate in the polymerase
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chain reaction. This way the probability of false
positive results caused by dead Salmonella cells can
be effectively reduced [24].

Most of the samples received by the laboratroy
were poultry meat. Among these, both in the case
of chicken and turkey samples, neck skin analyses
were carried out in the largest numbers. The need for
testing neck skin is justified, since in 2011, 86% of
broiler chicken neck skin samples were positive for
the presence of Salmonella [25]. As shown in Figu-
re 1, the pathogenic bacterium could be detected
in 84.6% of the chicken samples, including neck
skin, wings and fresh whole chicken leg, examined
by us using the real-time PCR instrument. Of the 44
samples of turkey meat and neck skin, 10 postive
results were obtained, including positive results from
neck skin, ground drumstick fillet and breast. Like
guineafowl, turkey breast came to the laboratory for
testing frozen. The presence of Salmonella could be
detected in both meats. This confirms the fact that
although Salmonella is unable to proliferate below 5
°C, it remains viable, as inactive cells were activated
during the pre-enrichment before the test and the
pathogenic microbe began to proliferate.

Of poultry, duck, goose and pheasant meat were
also received for Salmonella detection. All of these
samples were found to be negative.

In the case of red meat, mainly pork was examined,
as well as beef and game meat. Fish samples arrived
for examination mostly forzen, but their number was
negligible. A total of 29 samples belonged to the red
meat and fish category, all of which provided negative
results by both the horizontal and the molecular
biological method.

The distribution of the postive and negative test
results by meat type is shown in Figure 1. It should
be noted that a comparison between the meat and
meat product samples was not possible because of
the hectic distribution of the samples received by the
laboratory.

Based on the comparison of the results obtained by
us using the real-time PCR technique and the results
obtained in the course of Salmonella detection
according to standard MSZ EN I1SO 6579-1:2017 it
can be stated that the introduction of the use of a
real-time polymerase chain reaction instrument at
the Debrecen Regional Food Chain Laboratory is
beneficial. A simple sample preparation protocol is
provided by the manufacturer with the BioRad iQ-
Check Salmonella Il kit used, thus the assay process
can be mastered easily, but DNA isolation and plate
assembly require disciplined, accurate work.

The PCR technique allows the detection in mumltiple
samples in less time than the ,conventional” method.
While the horizontal method takes 3 days in case of a
negative result and 5 days in case of a positive result,
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the procedure based on the use of the real-time PCR
instrument requires approximately 3.5 hours for the
analysis of 20 samples, asuming negative results.
Testing may take longer if the result is inconclusive
using the molecular biological method, or if the
sample is positive for Salmonella. In these cases,
the detection must be repeated using the horizontal
method. With real-time PCR, one can analyze up to
40 samples in one working day: while the first sample
series is analyzed by the instrument, DNA isolation
and plate assembly for the next sample series can be
carried out.

E fficiency of the PCR REACTION

In connection with the introduction of the new
method, a total of 109 samples were tested for
Salmonella, the result of which difered only in a single
case from the result obtained using the horizontal
detection. The false positive results suggest that the
real-time PCR method is much more sensitive than
the classical method. However, cross-contamination
or the presence of dead Salmonella cells can lead to
false positive results.

The effectiveness of the reaction was not only
evaluated by observing and comparing the results.
For this purpose, the LinRegPCR: Analysis of
guantitative RT-PCR Data software was used, with
the help of which the reactio efficiency was obtained
as a percentage. During the evaluation, it was found
that the efficiency of the polymerase chain reaction
was either too low (below 88%) or too high (above
105%) for low sample number measurements. One
of the reasons for this is the pipetting error or the
fact that the mastermix has more primer than the
optimum amount, considering the sample number to
be examined.

Results read by the evaluation software are
illustrated in Figure 2. It can be clearly seen that the
positive samples and positive control samples give
a logarithmic curve and the efficiency is calculated
by the program from the slope of the straight line
fitted to the linear section of these curves, using the
following formula:

E = 10("m)- 1 X 100,

where ,,E” is the efficiency and ,,m” is the slope [22].

Efficiency analysis was also performed by
measurement, and total reaction efficiency was also
calculated. The same or very close ratios were found
for both measurement methods, and by evaluating all
of the results, a final result of 99.3% efficiency was
obtained.

To check the efficiency, relative accuracy, relative
specificity and relative sensitivity were also calculated,
the results of which by sample are shown in Table 2.



Numerous studies have been published on the
detection of Salmonella usubg the polymerase chain
reaction, which also analyze the effectiveness of the
method. The authors of these articles worked with
a known Salmonella titer (CFU/25 g sample) during
their studies, so they were able to perform more
accurate efficiency calculations compared to our
experiments [26, 27, 28].

Conclusions

The objective of our research was to substantiate
the necessity and advantage of the real-time PCR
instrument to be introduced atthe Debrecen Regional
Food Chain Laboratory of the National Food Chain
Safety Office (Food Chain Safety Center Nonprofit
Kft.). Inthe course ofthe experiments, detections were
carried out in meat, neck skin and meat products,
since salmonellosis is primarily caused by these
foodstuffs. In the laboratory, Salmonella detection
according to standard MSZ EN ISO 6579-1:2017 is
one of the main microbiological tests to date, as it
is one of the most well-known pathogenic bacteria
that can cause mild or even severe symptoms when
entering the body.

The detection of the bacterium was performed in
parallel using the horizontal method and by a real-
time PCR instrument in the same samples, and then
the results obtained using the two methods were
compared. In conclusion, it can be stated that a
different result compared to the result of the detection
performed using the method according to the above-
mentioned standard was obtained in a single case out
of 109. According to our results, real-time polymerase
chain reaction is a reliable and accurate method. In
addition, the advantages of the introduction and use
of the instrument include simplicity, ease of use, low
space requirement, as well as less chemical and
material consumption. A further advantage is that the
method is fast, as test results for 20 samples can be
obtained within 3.5 hours. It is much more sensitive
and accurate than the horizontal method, but it has
the disadvantage that the presence of dead bacterial
cells or high levels of sugar or fat in the foods may
lead to false positive results.

To suport the advantagees of the molecular
biological method, both individual and total reaction
efficiency calculations were performed, with 99.3%
being the result of the latter. In addition to efficiency,
relative accurace, specificity and sensitivity were
also determined, the results of which were 100%,
98.7% and 100%, respectively. Based on these, the
efficiency of the real-time PCR method is considered
to be excellent,
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Szelénnel dusitott gomolya és orda
elballitasa
Kulcsszavak: tej, szelén, gomolya, orda, szelén-kiegészités, megnodvelt szeléntartalmu tej és tejtermékek.

OSSZEFOGLALAS

A szelén egy a szervezet szamara nélkilozhetetlen mikroelem. Mivel Magyarorszag
hidnyos szelénellatottsdgl orszagnak minésul, rdadasul a szelén hasznosulasa
a szervezetben csekély mértékd, ezért mindenképpen szukségunk van Kkulsé
segitséggel torténd potldsara. Ennek a fogyaszté szamara egyik egyszer(ibb
modja az, ha az alapvet6 élelmiszerekkel viszi be a szervezetébe. Kutatasainkban
azt vizsgéltuk, hogy el6éllithaté-e magas szeléntartalmid gomolya és orda a
szarvasmarhdk takarmanyozasanak maodositasa révén. Ennek sordn napi 1-2 mg
Se/nap szeléntartalmu éleszt6ével egészitettik ki a szarvasmarhak takarméanyéat, és
azt tapasztaltuk, hogy 1 mg-mal torténé kiegészités hatdséra a tej szeléntartalma
18 pg/kg-rol 31 pg/kg-ra, 2 mg-mal kiegészitve pedig 53 pg/kg-ra nétt. Ezen utébbibdl
el6éllitott gomolya szeléntartalmat 138,1 (66,0), az ordaét pedig 167,2 (80,8) pg/kg-nak
meértuk (zardjelben a kontroll értékek szerepelnek). Kutatasaink soran megéllapitast
nyert, hogy a 2 mg szelénnel dusitott tejb8l készult gomolya és orda majd két és fél-
haromszor annyi szelént tartalmazott, mint a szelénkiegészités nélkiili tejb8l késziilt

valtozatok.

Bevezetés

A szelén szervezetink szamara nélkulozhetetlen,
az életm(ikodéshez elengedhetetlen  asvanyi
anyag, amely szinte minden sejtinkben jelen van
[1]. Onmagaban is antioxidans hatasu, de emellett
|étfontossagu szerepet jatszik a glutation-peroxidaz
enzim m(ikbdésében is, amely a szervezetbe keriil6
mérgekkel szemben fejti ki véd6hatasat. Védelmet
biztosit a karos szabadgyotkokkel szemben,
ezzel jelent6és szerepet jatszik bizonyos rakos
megbetegedések megel6zésében [2]. Csokkenti
tovdbba a sziv- és érrendszeri megbetegedések
kialakulasanak valdszinliségét, a maj karosodasat,
a szirkehdlyog kialakuldsanak kockazatat, de
megfelel6 koncentracibban az immunrendszer
legtobb elemére is kedvezd hatast gyakorol [3].

A szakirodalmi adatok tanusaga szerint a
szelén szervezetben valé hasznosulasa csekély
mértékd. Ennek oka tobbek kodzoétt az, hogy az
emésztérendszerb6l valé felszivédasa korlatozott,
a felszivodé szeléntartalmi vegylletek nagy

mennyiség pedig nem hasznosul teljes mértékben
[4]. Az el6bbi okok, valamint Magyarorszag hianyos
szelénellatottsdga miatt szilkség van ennek az 4svanyi
anyagnak kils6 segitséggel tortén6é potlasara,
amely kétféleképpen torténhet: egyrészt étrend-
kiegészitbk, maéasrészt megndvelt szeléntartalmu
élelmiszerek fogyasztasaval. Dolgozatunk téméaja
mind allattudomanyi, mind élelmiszertudomanyi
vonatkozasban jelent6s lehet, mivel a tejtermékek
mindennapi téaplalkozasunk részét képezik, ezért
alapvetd szelénforrasként szolgalhatnak.

A szelén tehéat a szervezet szamara nélkildzhetetlen
mikroelem, amelynek szerepe az elmalt
évtizedek kutatasainak kdszonhetéen jelentésen
felértékel6dott. Az 1930-as években még azt
tartottak réla, hogy toxikus nehézfém, amely nagyobb
dbzisban az él6 szervezet pusztuladsdhoz vezet,
1943-ban azonban mar karcinogén tulajdonsagat
is leirtdk [5]. Néhany év mulva kimutattak, hogy az
étrend szelénnel térténd kiegészitése csdkkenti a
daganatos megbetegedések szamat [6], esszencidlis
szerepét pedig 1957-ben publikaltak elészor, amikor

része a vizelettel kitril, a szervezetben maradt2 &allatkisérletek soran bizonyitdst nyert, hogy az

1 Debreceni Egyetem, Mez6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és Kérnyezetgazdalkodasi Kar,

Elelmiszertechnoldgiai Intézet

2 Sapientia Erdélyi Magyar Tudomanyegyetem, Csikszeredai Campus
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élelemhez adott szelén megakadalyozza a maj
nekrézisat [7]. 1966-t61 mar rakellenes hatasarol is
szilettek tanulmanyok [8].

A szelén kornyezetiinkben (a talajban, a vizben,
valamint az 6sszes él6 szervezetben) -2-es (szelenid),
+4-es (szelenit) és +6-0s (szelenat) oxidacios
szamu vegylletként fordul el6. A szelenatok és a
szelenitek vizoldhaté vegylletek, igy a vizekben
leggyakrabban ezekben a forméakban talalhatok
meg [9]. A szervetlen mddosulatok mellett szerves
kotésben lévé formai is ismertek, amelyekben a
szelén szelenidként van jelen. Ezek leginkdbb a
szeleno-aminosavak vagy azok szarmazékai. A
novényi eredetl élelmiszerek szeleno-metionint, az
allati eredetliek pedig szeleno-metionint és szeleno-
ciszteint is tartalmaznak. A szeleno-metionin az
ember és a haszondllatok szadméara esszencidlis
mikroelem, szervetlen forrasokbdl nem eldallithatd, a
szervezetbe jutott szeleno-metionint azonban képes

szeleno-ciszteinné alakitani [10].

Az elmult évtizedek soran bebizonyosodott, hogy
a szelén kozvetett vagy kdzvetlen médon szamos
élettani folyamatban jelent6s szerepet jatszik. Hianya
olyan betegségek kialakulasat és sulyosbodasat
okozhatja, mint példaul a sulyos kimenetelli sziv- és
agyi katasztrofak, a daganatos megbetegedések,
a pajzsmirigy-mikoédési zavarok, a kilonféle
virusok (influenza, HiV, ebola) terjedése, valamint a
nemz6képességgel kapcsolatos problémak [11].

A szelén legfontosabb szerepe antioxidans hatédsabdl
adddik, amely tulajdonsagat a kilonféle enzimekkel
valé kapcsolédas soran fejti ki. Kulcsfontossagu
szerepet jatszik a glutation-peroxiddz enzim
mikddésében, amely hidrogén-peroxiddal és mas
karos hatasu lipid- és foszfolipid hidroxidokkal
reagalva megakadalyozza a karos szabadgyodkok
keletkezését, gatolja a DNS-karosodast, valamint a
metabolikusan aktiv karcinogének kialakulasat [12].
A szelén az enzimbe szeleno-ciszteinként épul be,
ahol elfoglalja a kén helyét. A szervezet oxidaci6
elleni védekez6 rendszerében a szelén jelent6ségét
az a biokémiai tulajdonsag biztositja, hogy a kénnél
kénnyebben redukalédik [13].

A szelén az emberi szervezetben 10-15 mg
mennyiségben talalhat6 meg. Testink csaknem
minden sejtjében jelen van, de legtdbb a vesében, a
majban, a Iépben, a hasnyalmirigyben és a herékben
halmozddik fel. A Magyar Eleimiszerkényv szerint a
feln6ttek szamara ajanlott napi beviteli mennyisége
(RDA) 55 pg/nap [14]. A WHO, a FAO és az IAEA
szakértdibdl allo bizottsag 1996-0s jelentése szerint
maximalisan 400 pg Se/nap az a hatarérték, amely
felett a szelén negativ, karos hatasaival kell szamolni
[15].

Az élelmiszerek szeléntartalma igen valtozo,
élelmiszereink pedig altalaban keveset tartalmaznak
beléle. A dél-amerikai brazil di6 (Bertholletia excelsa)

szeléntartalma a legmagasabb; darabonként tébb
mint 100 pg szelént is tartalmazhat [16]. Eteleink
koézul a leggazdagabb szelénforrasnak az allatok
bels6 szervei és hlsa, tovdbba a tenger gyimaolcsei
szamitanak. Mivel a napi étkezés soran bevitt
élelmiszerek szeléntartalma nem jelent6s, a taplalék
mennyiségének noévelésével a szelénbevitel nem
emelhetd. Az emberi szervezet szelénsziikséglete
egyrészt étrend-kiegészitbkkel, masrészt szelénnel
dusitott élelmiszerekkel fedezhet6. Etrend-
kiegészit6kkel az 1980-as évekt6l potolhatjuk a
szervezetlink szamara szikséges tdpanyagokat és
élettani hatdst anyagokat. Napjainkban szamos
olyan kapszula vagy tabletta a&ll a fogyasztok
rendelkezésére [17], amelyek f6ként szelenitet,
szelenatot, szeleno-metionint vagy szelénnel
dusitott élesztét tartalmaznak és amelyekbdl az
értékes nyomelem nagy része a leghatékonyabban
hasznosithato.

A szelénnel duasitott funkcionalis élelmiszerekben
a szelén természetes vagy ahhoz kozeli formaban
fordul el6. Az ilyen bonyolult technolégiaval készil6
élelmiszerek el6allithsakor a szelén A&ltalaban
valamilyen tdpanyag-kiegészit6 révén jut el névény
vagy az allat szervezetébe, majd az anyagcserével
felszivodva biokémiai reakcidk sorozatan keresztil
éri el természetes formajat. Az atalakulasok soran a
szelén oxidacios allapota megvaltozhat, ezért fontos
nyomon kdvetni, hogy a névényi vagy az allati eredetd
tapanyag milyen forméban tartalmazza azt [18].

A tejfogyasztas csokkenése ellenére a tej mint
alapvet6 élelmiszer megfeleld szelénforrasnak szamit
az ember szamara. A tej szeléntartalma é&tlagosan
25 pgll, igy atej és atejtermékek 6-10%-ban jarulnak
hozz& a napi szelénbevitelhez [19]. A szarvasmarhak
takarmanyaba adagolt szelén révén Ilehet8ség
kinalkozik a tej szeléntartalmanak novelésére.
A szelén-kiegészités akar a szervetlen natrium-
szelenit, akar a szerves szeleno-metionin, szeleno-
cisztein vagy szelénnel dusitott éleszté adagolasaval
végezhetd el. Az adalék kivalasztasanal azonban
nem szabad figyelmen kivil hagyni azt, hogy a
kér6dz6 allatok bend6jében a szelenit oldhatatlan
szeleniddé vagy elemi szelénné is redukalédhat.
Célszerl a szerves format elényben részesiteni, mert
hatékonyabb a felszivodasa és kevéssé toxikus, mint
annak szervetlen valtozata [20].

Anyag és moédszer
Kisérleti paraméterek, mintavétel

A kisérletbe harom szimentali jellegli szarvasmarhat
vontunk be. Ez afajta alapvet6en kettfs hasznositasu,
a magyar tarka egyik 6se. Mindharom kisérleti
allat koralbelil 5 honapos vemhes volt, a laktacié
azonos fazisaban jartak, atejel6 id6szakban atlagos
tejtermelésik 4000-5000 liter volt, valamint széna-
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és kukoricaszilazs alaptakarményon tartottak éket. A
kisérlet soran mértiik az alaptakarméany Se-tartalmat,
majd tovabbi szelénkiegészitést végeztink szelénes
élesztével. A naponta elfogyasztott alaptakarméany
0,42 mg szelént tartalmazott. Két héten keresztil
1 mg/tehén/nap, majd tovabbi két hétig 2 mg/tehén/
nap mennyiségben adagoltunk az alaptakarmanyhoz
a megemelt szelén-tartalma éleszt6t (1. tablazat).

A szarvasmarhak tejének mintavételére a kisérlet
folyaman hetente egyszer kerilt sor. Az els§ két
hétben - amikor még nem tértént szelénkiegészités -
kontroll mintakat gy(ijtéttink. A méréshez a tehenek
teljesen kifejt t6gyének elegytejébdl vettiink mintat,
amit tovabbi feldolgozasig -18°C fokon mélyhitve
taroltunk. (A fagyasztds az Altalunk vizsgalt
elemtartalmat nem befolyasolta.)

Tejtermékek el&allitasa

A kontroll-, valamint a 2 mg szelénkiegészitést
kapott tehenek tejéb8l a Debreceni Egyetem
Elelmiszertechnoldgiai Intézet Elelmiszeripari
Innovéacioés Kozpontjanak tejizemében gomolyat és
ordat készitettlink.

G omolya készitése

A gomolya el8allitasdhoz mintanként 10 liter nyers
tehéntejbdl indultunk ki. A kontroll-, valamint a
szelénes tejet felhasznalas el6tt 65°C fokon 30
percig hékezeltik, majd visszah(tottik 36-38°C
fokra. A sajttejhez 5 gramml/liter Presure Simple
Brun tejoltét adtunk, alaposan megkevertik, majd
keverés nélkil 40 percig melegen tartottuk. Az
alvadasi folyamat végét az jelezte, amikor a tej elvalt
az alvaszt6-edény falatdl és porcelan-szerlien torni
kezdett. Ekkor az alvadékot sajtharfaval korilbeldl
babszem nagysagura apritottuk és mozgatni
kezdtik azért, hogy a felesleges savé egy része
minél hamarabb eltavozzon a rogokbdl. Ezt kbvetden
a sajttoretet mlanyag sajtformaba szedtik és
féléranként forgatva 24 éran at szikkasztottuk. Végal
hit6kamraban magas péaratartalom mellett tovabbi
egy hétig érleltik. A gomolyartgoket, illetve a friss
gomolya sajt korongokat az 1. és 2. abra mutatja.

O rda savésajt készitése

Az orda (savOsajt) el6éallitAsahoz a sajtkészitésnél
fennmaradt savét 6sszegydijtéttik, majd a megfelel6
edénybe toéltve forralni kezdtik. Amikor a savod

1 tablazat: A szelénkiegészités mértéke a kisérlet alatt
Table 1: Amount of selenium supplementation during the experiment

A hetek szama
No. of weeks

1-2
3-4
5-6

1 abra: Gomolyarogok
Figure 1: Smearcase cheese lumps

Szelénkiegészités (mg) tehén/nap
Selenium supplementation (mg) cow/day

0
1
2

2. abra: Friss gomolyasajtkorongok
Figure 2: Fresh smearcase cheese wheels
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hédmérséklete elérte a 94-95°C fokot, hozzdadtunk
egy evlBkanalnyi citromsavat és a megfeleld
mindségld pelyhes csapadékot (a savofehérjét) egy
sajtruhdn keresztul leszlrtik. A terméket mérésig
hit6szekrényben 4°C fokon taroltuk.

A SZELENTARTALOM MEGHATAROZASA

A mintdkat kétlépcs6s roncsolassal készitettik
el6 a szelén analizisére. A roncsol6-csdvekbe
egyenként 2,00+0,01 gramm mintat mértink. Az
eléroncsolashoz 10 cm3témény HNO3at adtunk a
mintakhoz, amelyeket ezt kovet6en egy éjszakan
at allni hagytunk, majd blokkroncsol6ban 60°C
fokon 30 percig melegitettink. A féroncsolashoz
3 ¢cm330%-0s HAD 2ot adtunk, majd a mintakat
ismételten a blokkroncsoloba tettik és 90 percig
120°C fokon tartottuk. Ezt kdvet6en a mintakat
szobahdmeérsékletre h(itottik, térfogatukat ioncserélt
vizzel 50,0 cm3re bedllitottuk, majd ,Filtrak 388"
szlir6papiron atszdrtik.

A szeléntartalom méréséhez induktiv csatolasu
plazma tomegspektrométert (ICP-MS) hasznaltunk
(Thermo Scientific X-1 Series 2). A meghatarozashoz
fémanalitikai mérésekhez elBallitott, ioncserélt
vizzel készitett kalibral6 oldatokat készitettlink. A
kalibraciéos goérbe 0,0 és 100 pg/kg koncentracio-
tartomanyt fogott at. A 11 pontos kalibraciés gorbe
linearitasa r2=0,9999 volt, a kimutatasi hatar pedig
0,06 pg/L. A kalibracibhoz Scharlau gyartmanyu
(katalégusszama: SE00110500), 1 gramm/liter

szelén-referencia  tdrzsoldatbdl
100 pg/L munkaoldatot készitettlink, amelyet
hitészekrényben 4°C fokon taroltunk. A mérések
napjan ebbdl higitottuk a kalibraciés oldatokat,
rendre O0; 0,1; 0,2; 0,5; 1; 2; 5; 10; 20; 50; 100 pg/L
koncentraciokban. A méréseket a roncsolt mintakbol
egyenként harom parhuzamos elemzéssel végeztiik.
A plazma hémérséklete 6000°C volt.

S tatisztikai analizis

A harom parhuzamos elemzésbdl nyert mérési adatok
statisztikai analizisét SPSS 20.0 (IBM SPSS Staistics,
20.0) programmal végeztik el. A szignifikancia-
szintet minden esetben 5%-ra allitottuk. A csoportok
kozotti szignifikans kilonbségeket a legkisebb
szignifikans differencia (LSD, Least Significance
Difference) teszttel értékeltuk.

Eredmények és értékelésiuk

A tejmintak szeléntartalma a takarmanyhoz
adagolt szelénkiegészités hatasara jelent6sen
megemelkedett. A harom parhuzamos elemzéssel
kapott vizsgalati eredményeink atlagértékeit a
2. tdblazat tartalmazza, illetve a 3. Abra mutatja.

A statisztikai elemzésbdl kiderilt, hogy a kezelt és
a kontroll-, vagyis a kezeletlen tehenek teje kodzoétt
szignifikans a kilonbség: a kontroll csoporthoz képest
a szelénadagolas hatasara a tejben talalhat6é szelén
mennyisége megndtt. A kontroll tejhez viszonyitva
a kisérlet 3-4. hetére 73%-kal, az 5-6. hétre pedig
tovabbi 71%-kal emelkedett a szelén mennyisége,
igy a két mg Se/tehén/nap kiegészités hatasara a tej
majdnem haromszor tébb szelént tartalmazott, mint
a csak alaptakarmanyt fogyasztokeé.

A kontroll id6szakban és a legnagyobb szeléndoézis
adagolasakor vett teljes tejb8l hékezelés utan friss
sajtot (gomolyat) a sajtgyartasbol visszamaradt
savobol pedig ordat készitettiink. A tejtermékeket
az egyetem gyakorl6 tejizemében allitottuk el6; az
elemtartalom-vizsgalat is a campuson tortént.

Az altalunk el6allitott termékek vizsgalatara
vonatkozé eredményeket a 3. &bra szemlélteti.
Zo6ld szinnel a kontroll csoport, mig sarga szinnel
a szelénes kezelést kapott tehenek tejébdl készult
termékek eredményei lathatok. A vizszintes (X)
tengelyen a tejtermékek, mig a figgdleges (y)
tengelyen a szeléntartalom olvashatd le. Lathatd,
hogy a teljes tejhez viszonyitva mind a sajtban,
mind az orddban felddsult a szelén mennyisége. A
kontroll-, valamint a kezelt tejekb6l készilt termékek
eredményei kodzott szignifikdns a kilonbség. Ezzel
sikerllt bizonyitani, hogy az emelt szelén-tartalmu
tejbdl készithet6k magas szeléntartalma tejtermék,
hiszen a takarmanyhoz adagolt szelén egy része
megjelenik a tejben és a tejtermékekben egyarant.

A teljes tej esetében két mg szelénkiegészités
hatasara a szeléntartalom 18 pg/kg-rol 53 pg/kg-
ra emelkedett. Ez a tej szolgalt az altalunk készitett
tejtermékek alapjaul. A kezelt tehenek tejébél késziilt
gomolyasajtban 200,0 pg/kg szelén volt kimutathato,
mig a kontroll valtozatban mindésszesen 88,6 pg/kg.
A savobol készitett orda esetében is hasonld
eredmény sziletett: a szelénes tejbdl készilt orda

2. tdblazat: A napi szelénbevitel és a tejmintaink szeléntartalmanak atlagai
Table 2: Daily selenium intake and the mean selenium content of milk samples

Kisérlet hete
Experimental week

Napi szelénbevitel (mg/tehén)
Daily selenium intake (mg/cow)

A tej szeléntartalma (mg/kg)
Selenium content of milk (mg/kg)

1-2 0.42 0.018
3-4 142 0.031
5-6 2.42 0.053
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167,2 pg/kg, mig a szelénkiegészitést nem kapott
tehenek tejébdl készilt orda 80,8 gg/kg értékes
nyomelemet tartalmazott.

Kovetkeztetések

A tejtermékek mindennapi taplalkozasunk részei, a
szelén pedig szervezetiink szamara elengedhetet-
len, esszencialis mikroelem, amelynek hianyaban
kulonb6zd betegségekalakulhatnak ki. Magyarorszag
a szelénnel hianyosan ellatott teriiletek kozé tartozik,
igy célszerl lennejavitani a lakossag szelénstatuszan.
Kutatasainkban olyan termék-, illetve termékcsoport
kialakitasan dolgoztunk, amelynek fogyasztasa révén
aszelén egészségvédb hatasa érvényesiilhet. Atej és
a tejtermékek szeléntartalmanak novelése azért volt
szamunkra kézenfekv®, mert ezt a termékcsoportot
a lakossag nagy része fogyasztja, igy akaratlanul is
hozzajuthatnak a mar emlitett mikroelemhez.

Vizsgalatainkban szarvasmarhékkal 1-2 mg-mal
megemelt szeléntartalmu takarmanyt etettiink, és
figyeltik a tej szeléntartalmanak alakulasat. Napi
2 mg szelén adagolasat még biztonsagosnak talaltuk
az allatok szamara, ezért ekkora dézis adagolasa
mellett vett tejet valasztottuk a human taplalkozasra
szant élelmiszer el6allitdsara. Kisérleteink soran
1 mg szelén-kiegészités hataséra a tej szeléntartalma
18 jjg/kg-rél 31 gg/kg-ra, 2 mg kiegészitéskor pedig
53 pg/kg-ra nétt. Atejbdl sajtot és ordat allitottunk elé.
A sajt esetében 88,6 pg/kg szeléntartalmat mértiink
a kezeletlen tehenek tejéb6l késziilt termékben,

mig szelénnel kiegészitett takarmanyozasnal ennek
tobb, mint a kétszeresét, vagyis 200,0 pg/kg-ot.
Az orda esetében hasonld esetben a szeléntartalom
80,8 pg/kg-rél 167,2 pg/kg-ra nétt. Megallapitottuk,
hogy 2 mg szelén-kiegészités hatdsara kapott tejbdl
készilt gomolya és orda majd két és fél-haromszor
annyi szelént tartalmazott, mint a szelénkiegészités
nélkuli tejb6l készllt valtozatok.

Készénetnyilvanitas

A publikacié  elkészitését az EFOP-3.6.3-
VEKOP-16-2017-00008 szamu projekt tamogatta. A
projekt az Eurbépai Unié tamogatasaval, az Eurépai
Szocidlis Alap tarsfinanszirozasaval valésult meg.

Tejtermékek szeléntartalma / Selenium content of dairy products
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3. abra: Tejtermékek szeléntartalma
Figure 3 Selenium content of dairy products
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SUMMARY

Selenium is a trace element essential for the body. Since Hungary is considered to
be deficient in selenium and the utilization of selenium in the body is low, it is abso-
lutely necessary to supplement it. One of the easiest ways for consumers to do so is
to ingest it with basic foods. In the course of our research it was investigated whether
it is possible to produce high selenium content smearcase (lump) cheese and whey
cheese through the feeding of cattle. During this, when supplementing the feed of
cattle with 1-2 mg Se/day of yeast daily, the selenium content of milk increased from
18 pg/kg to 31 pg/kg as a result of a supplementation of 1 mg, and to 53 pg/kg as a
result of supplementation of 2 mg. The selenium content of smearcase cheese pro-
duced from the latter was measured to be 138.1 (66.0) pg/kg, while that of whey cheese
was 167.2 (80.8) pg/kg. Control values are shown in parentheses. It was found that the
smearcase cheese cheese and whey cheese produced from the milk obtained as a
result of a selenium supplementation of 2 mg nearly two and a half, three times more

selenium than those produced from milk without selenium supplementation.

Introduction

Selenium is a mineral that is essential for our body to
function and is present in almost all of our cells [1].
It is an antioxidant in its own right, but also plays a
vital role in the action of the glutathione peroxidase
enzyme, which acts as a protective agent against
toxins entering the body. It provides protection against
harmful free radicals, thus playing an important role
in preventing certain types of cancer [2]. It also
reduces the likelihood of developing cardiovascular
disease, liver damage, and the risk of developing
cataracts and, at appropriate concentrations, also
has a beneficial effect on most elements of the
immune system [3].

According to literature data, the utilization of selenium
in the body is low. The reasons for this are that its
absorption from the digestive tract is limited, most
of the selenium-containing compounds absorbed
are excreted in the urine, and the amount remaining
in the body is utilized to a limited extent [4]. Due to
the above reasons and to Hungary’s limited selenium2

supply, it is necessary to supplement this mineral.
There are two options for selenium supplementation:
on the one hand, dietary supplements, and on the
other hand, the consumption of foods with increased
selenium content. The topic of our paper can be
significant in both animal and food science, as dairy
products are part of our daily diet and therefore can
serve as an essential source of selenium.

Thus, selenium is an essential trace element for the
body, and the significance of its role has increased
greatly due to research carried out in recent decades.
In the 1930s, it was still believed to be a toxic heavy
metal that, in higher doses, would cause the death of
a living organism. In 1943, its carcinogenic property
was already described [5]. A few years later, selenium
supplementation was shown to reduce the incidence
of cancer [6], and the essential role of selenium was
first published in 1957, when animal studies had
shown that selenium added to food prevented liver
necrosis W] Since 1966, we can also read about its
anti-cancer effect [8].

1 University of Debrecen, Faculty of Agricultural and Food Sciences and Environmental Management,

Institute of Food Technology

2 Sapientia Hungarian University of Transylvania, Csikszereda Campus
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In our environment (in soil, water, and in all living
organisms), selenium occurs in oxidation numbers -2
(selenide), +4 (selenite) and +6 (selenate). Selenates
and selenites are water-soluble compounds, and are
therefore most commonly found in waters in these
forms [9]. In addition to its inorganic compounds, its
organically bound forms are also known, in which
selenium is present as selenide. These are mostly
seleno-amino acids and their derivatives. Foods of
plant origin contain selenomethionine, while foods
of animal origin contain selenomethionine, as well as
selenocysteine. Selenomethionine isessential for both
humans and livestock since it cannot be produced
from inorganic sources, but selenomethionine can
be converted into selenocysteine in the body [10].

Selenium has been shown to play a significant
role, directly or indirectly, in many physiological
processes. Its absence can cause the development
and worsening of many diseases, such as heart and
brain catastrophes, cancers, thyroid dysfunction,
spread of viruses (influenza, HIV, Ebola) and
reproductive problems [11].

The most important role of selenium is due to its
antioxidant effect, which is expressed through its
attachment to various enzymes. It plays a key role
in the action of the glutathione peroxidase enzyme,
which, by reaction with hydrogen peroxide and other
harmful lipid and phospholipid hydroxides, prevents
the formation of harmful free radicals, inhibits DNA
damage and the formation of metabolically active
carcinogens [12]. Selenium is incorporated into the
enzyme as selenocysteine, occupying the place of
sulfur. In the body’s defense against oxidation, the
biochemical property that ensures the importance of
selenium is that it is easier to reduce than sulfur [13].

Selenium is present in the human body in quantities
of 10to 15 mg. It is present in almost all of the cells of
our body, but most of it accumulates in the kidneys,
liver, spleen, pancreas and testes. According to the
Hungarian Food Codex, the recommended daily
intake (RDA) for adults is 55 pg/day [14]. According
to a 1996 report by a panel of WHO, FAO and IAEA
experts, 400 pg Se/day is the limit value above which
the adverse effect of selenium are to be expected
[15] .

The selenium content of foods varies widely, but
our foods usually contain only small amounts. The
selenium content of the Brazil nut (Bertholletia
excelsa) of South America has the highest selenium
content; it may contain more than 100 pg per piece
[16] .Therichestsources ofselenium among ourfoods
are animal internal organs and seafood, followed by
animal meat. Since the selenium content of foods
taken as part of the daily diet is insignificant, the
selenium intake cannot be increased by increasing
food consumption. Our selenium needs can be
met either by dietary supplements, or by selenium-
enriched foods. Dietary supplements have been used

to supplement nutrients and physiologically active
substances that are body needs since the 1980s.
Today, these products are available in the form of
highly utilizable capsules or pills [17], containing
mainly selenite, selenate, selenomethionine or
selenium-enriched yeast.

In functional foods enriched with selenium, selenium
is present in its natural or near-natural form. In the
production of such foods, manufactured using
sophisticated technologies, selenium is given to the
plant or animal as a dietary supplement, which, when
absorbed, reaches its natural state through a series
of biochemical reactions. During the transformations,
the oxidation state of the selenium may change,
therefore, it is important to monitor the form in which
the nutrient of plant or animal origin contains it [18].

Despite the decline in milk consumption, milk as
a staple food is still considered to be the source of
selenium for humans. The selenium content of milk is 25
pg/l on average, so milk and dairy products constitute
6 to 10% of the daily intake of selenium [19]. Selenium
added to cattle feed offers a possibility to increase the
selenium content of milk. Selenium supplementation
can be accomplished by adding either inorganic
sodium selenite or organic selenomethionine,
selenocysteine or selenium-enriched yeast. However,
when selecting the additive, it should be kept in mind
that selenite may be reduced to insoluble selenide or
elemental selenium in the rumen of ruminant animals.
It is advisable to prefer the organic from, because its
absorption is more efficient and it is less toxic than the
inorganic form [20].

M aterial and methods
Experimental parameters, sampling

In the experiment, three Simmental type cattle
were included, which is raised for both milk and
meat and is the ancestor of the Hungarian spotted
cattle. Each of the three experimental animals were
approximately 5 months pregnant, in the same
phase of lactation, with an average milk production
of 4,000-5,000 liters during the milking period, fed
on hay and corn silage. During the experiment, the
selenium content of the basic feed was measured
and selenium supplementation was performed using
selenium-enriched yeast. The daily feed contained
0.42 mg selenium. Selenium-enriched yeast
was added to the feed for two weeks at a rate of
1 mg/cow/day, then for two more weeks at a rate of
2 mg/cow/day (Table 1).

Cattle milk was sampled once every week of the
experiment. During the first two weeks, when no
selenium supplementation was performed, control
samples were collected. For the measurements,
samples from the cows were taken from the total
amount of milk obtained, and they were stored
frozen at -18 °C until further processing. The element
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content investigated by us was not affected by
freezing.

Dairy product preparation

Smearcase cheese and whey cheese were prepared
from the control and from the milk obtained from cattle
that received 2 mg of selenium supplementation at
the dairy plant of the Food Industry Innovation Center
of the Institute of Food Technology of the University
of Debrecen.

P reparation of smearcase cheese

For the preparation of smearcase cheese, 10 liters
of raw cow’s milk was used per sample. Control and
selenium-enriched milk were heat treated at 65 °C
for 30 minutes before use, then they were cooled
back to 36-38 °C. The proper amount of Presure
Simple Brun rennet (5 grams/liter) was added to the
cheese milk, it was mixed thoroughly, and then it was
kept at the same temperature for 40 minutes without
stirring. The end of the coagulation process was
marked by the fact the separation of milk from the
wall of the coagulation vessel, and by breaking like
china. At this point, the curd was cut with a cheese
harp to approximately bean-sized pieces and it was
agitated to remove some of the excess whey from
the lumps. Following this, the cheese crumbs were
collected into a plastic cheese mold, it was dried for
24 hours, rotating it every half hour, then matured
for a further week in a refrigerator at high humidity.
Cheese lumps and fresh cheese wheels are shown in
Figures 1and 2.

P reparation of whey cheese

For the preparation of whey cheese, the whey
remaining in the cheese-making process was
collected, it was poured into a suitable container and
was brought to a boil. When the temperature of the
whey reached 94-95 °C, a tablespoon of citric acid
was added and the fluffy precipitate, whey protein
was filtered through a cheesecloth. The product was
stored in a refrigerator at 4 °C until the measurement.

D etermination of selenium content

Samples were prepared for selenium analysis by
a two-stage digestion. 2.00+0.01 grams of sample
were weighed into each digestion tube. For pre-
digestion, 10 cm3of concentrated FiNO3was added
to the samples, which were then allowed to stand
overnight and then heated in a block digester at 60
°C for 30 minutes. For the main digestion, 3 cm3of
30% H20 2was added, the samples were once again
placed in the block digester and kept at 120 °C for
90 minutes. Following this, the samples were cooled
to room temperature, their volume was adjusted to
50.0 cm3with deionized water, and they were filtered
through 'Filtrak 388’ filter paper.
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An inductively coupled plasma mass spectrometer
(ICP-MS, Thermo Scientific X-1 Series 2) was
used for the measurement of selenium content.
For the determination, calibration solutions were
prepared with deionized water for metal analytical
measurements. The calibration curve ranged from
a concentration of 0.0 to 100 pg/kg. The linearity of
the 11-point calibration curve was r2=0.9999. The
limit of detection was 0.06 pg/l. For the calibration, a
100 pg/l working solution was prepared from a 1 g/l
selenium reference stock solution (Scharlau Cat. No.
SE00110500), and it was stored in a refrigerator at
4 °C. On the days of the measurements, calibration
solutions with concentrations of 0, 0.1, 0.2, 0.5, 1,
2, 5, 10, 20, 50 and 100 pg/L were prepared from
the working solution. Measurements of the digested
samples were performed in triplicate. Plasma
temperature was 6,000 °C.

S tatistical analysis

Statistical analysis ofthe measurement data obtained
from the three parallel analyses was performed using
the SPSS 20.0 (IBM SPSS Statistics, 20.0) program.
The significance level was set to 5% in all cases.
Significant differences between the groups were
assessed by the least significance difference (LSD)
test.

Results and evaluation

The selenium content of milksampleswassignificantly
increased by the selenium supplementation of the
feed. The mean values of our test results obtained
from three replicate analyses are shown in Table 2
and Figure 3.

The statistical analysis revealed that there was a
significant difference between treated and control,
i.e., untreated cow’s milk; compared to the control
group, the amount of selenium in milk increased as
a result of selenium administration. Compared to the
control milk, the amount of selenium increased by
73% by week 3-4 of the experiment, and by a further
71% by week 5-6, so with a supplementation of 2 mg
Se/cow/day, the milk contained almost three times
more selenium than the milk of cows consuming only
basic feed.

After heat treatment, fresh cheese was prepared
from the milk taken during the control period and
after the administration of the highest dose of
selenium, and whey cheese was prepared from
the whey remaining after cheese production. Dairy
products were prepared at the practice dairy plant
of the university, and the element content was also
determined on campus.

Analytical results ofthe products manufactured by us
are illustrated in Figure 1 Results ofthe control group
are shown in green, while results of the products



made from the milk of cows receiving the selenium
treatment are shown in yellow. The horizontal axis
(X) shows the name of the dairy products, while the
vertical axis (y) shows the selenium content. It can
be seen that selenium is enriched in both smearcase
cheese and whey cheese as compared to whole
milk. There is a significant difference between
the results of products made from the control and
treated milk. This proved that high selenium content
dairy products can be prepared from selenium-
enriched milk, some of the selenium added to the
feed appears in the milk and in dairy products.

In the case of whole milk, the selenium content
increased from 18 pg/kg to 53 pg/kg as a result of a
selenium supplementation of 2 mg. This milk served
as the basis for our dairy products. The smearcase
cheese prepared from the milk of treated cows
contained 200.0 pg/kg selenium, while the control
contained only 88.6 pg/kg. The trend was similar in
the case of whey cheese; the selenium content of
the product made from selenium-enriched milk was
167.2 pg/kg, while the whey cheese prepared from
the milk of cows with no selenium supplementation
contained only 80.8 pg/kg.

Conclusions

Dairy products are part of our daily diet, and
selenium is an essential trace element for our body,
the absence of which may lead to the development
of various diseases. Hungary is one of the areas that
is deficient in selenium, so it would be advisable to
improve the selenium status of the population. In
our research, we worked on the development of a
product or product group through the consumption
of which the health protection effect of selenium can
manifest itself. Increasing the selenium content of
milk and dairy products seemed to be an obvious
solution for us, since this product group is consumed
by a large part of the population, so this way they
may have access to this important essential trace
element.

In our studies, cattle were fed with feed containing
selenium levels elevated by 1-2 mg, and the
development of the selenium level of milk was
observed. A dose of 2 milligrams of selenium per
day was found to be safe for the animals, so milk
obtained while administering this dose was chosen
for the production of food intended for human
consumption. In the course of our experiments, the
selenium content of milk increased from 18 pg/kg to
31 pg/kg as a result of a selenium supplementation
of 1 mg, while it increased to 53 pg/kg as a result of
a supplementation of 2 mg. From the milk smearcase
cheese and whey cheese were prepared. Inthe case
of smearcase cheese, a selenium content of 88.6 pg/
kg was measured in the cheese prepared from the
milk of untreated cows, while the value was more
than twice as high, 200.0 pg/kg in the case of the
selenium-enriched feed. Similarly, in the case of

whey cheese, the selenium content increased from
80.8 pg/kg to 167.2 pg/kg. It was found that the
smearcase cheese and whey cheese prepared from
milk obtained after a selenium supplementation of
2 mg contained two and a half, three times more
selenium than the products prepared from milk
without selenium supplementation.
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A gyogynoveny-fogyasztas jellemzoi
Magyarorszagon

Kulcsszavak: gyogyndvények, fogyasztéi szokdsok, CAM

OSSZEFOGLALAS

Kutatdsunkban egy olyan, eddig még kevéssé felderitett témakor vizsgalatat tliztuk
ki célul, amely talan hianyp6tld lehet a gyégynovények fogyasztasanak alaposabb
megismerésében. Tanulmanyunkban a gyégynovényekkel kapcsolatos magyar
fogyasztoi szokasokat elemeztik egy 1050 f6s, reprezentativ mintan. Az elemzés
soran sokvaltozés statisztikai moédszereket alkalmaztunk: fékomponens-elemzést
(PCA) és klaszteranalizist. Elemzéstnk sordn megallapitottuk, hogy a megkérdezettek
minddssze egyharmada mindsul valamilyen tipusd gyégyndévény rendszeres
fogyasztdjanak, 6k jellemz6en megfazas, influenza, esetleg gyomorbantalmak esetén
hasznéalnak gy6égynovényeket. A legnépszerlibbek ezek kdzul a kamilla, a csipkebogy6,
a harsvirdg, amelyeket jellemz8en szaritméany vagy illéolaj forméajdban szereznek
be a fogyasztok. Kutatdsunkban a gyoégyndvények fogyasztdsanak vizsgalatakor
Uj elemként az egészséghez vald attitiGdoket is figyelembe vettik. Az egészségre
vonatkozé attitlidallitasok alapjan 6sszesen 6t befolyasol6 faktort kulonitettink el,
ezek a kovetkez6k: egészségtudat, sport, egészséges taplalkozas, orvosi kontroll és
valamilyen betegség jelenléte. Ezen faktorok a kdvetkez6 6t klasztert hataroztdk meg:
komplex regeneraldodok, objektiv kontrollra vagyok, komplex egészségtudatosak,
étkezéssel regenerdlodok, nem-hasznéldok. Kovetkeztetéseink legfontosabb eleme,
hogy a gyégyndvényfogyasztds ndvekedésének egyik kulcstényezfje a preventiv
egészségmagatartas erfsodése lehet. Az egészségi allapotr6l torténd orvosi
visszajelzés szintén noveli a gyogynovények vaséarlasi hajlandésagat. Az egyik
legfontosabb kommunikaciés csatornaként hangsulyos szerepet kap a szakértéi
ajanlas is.

Bevezetés
A cvosynovenvek szeRerE A CAM.rReENDSZERBEN

Az Egyesiilt Allamokbeli National Institute of Health
Center for Complementary and Alternative Medicine
(NCCAM) o6t kategoériaba sorolta a kiegészitd és
az alternativ gyégymodokat (CAM): 1) alternativ
gyogyaszati rendszerek (mint a homeopatia vagy
a tradicionalis kinai gyogyaszat), 2) lélek-test
gyogyaszat (olyan tevékenységek, mint a meditacio,
imadkozas, miivészet, tanc és zene), 3) bioldgiai
alapu terapiak (mint a névények, diétas kiegészit6k),
4) az Un. manipulativ és testalapu terapiak (mint a
kiropraktika), 5) energia terapidk (mint a Qi gong, a
Reiki, vagy a meleg érintés) [1,2].

A gyogynovények olyan hasznos 0sszetev6ként
hatarozhatok meg, amelyeket a gyogyaszatban
alkalmaznak. Agyoégynovényekbdlkésziiltorvossagok
mas homeopatids beavatkozasokkal egyitt a
legyakrabban hasznalt CAM-terapiak kozé tartoznak.
Az egyéni fogyasztéi szokasok és célok azonban
meghatarozzak a gyégyndvények hasznélatat, mivel
az egyes tarsadalmak szociokulturdlis jellemzé6i
alapjan eltér6 hitekkel és alkalmazasi gyakorlatokkal
fordulnak a gyégynévények felé [3].

A WHO szerint a névények gyogyaszati célbdl torténdé
alkalmazasa valoszin(ileg a valaha létezett legrégebbi
modszer, amelyet az emberiség felhasznalt a
betegségekkel folytatott kiizdelmében. Eppen
ezért a gyogynovényeket szerte a vilagon igénybe

1 Debreceni Egyetem, Gazdasagtudomanyi Kar, Marketing és Kereskedelem Intézet
2 Debreceni Egyetem, Gazdasagtudomanyi Kar, Agazati Gazdasagtan és Modszertani Intézet
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veszik az orvoslasban, a kilonb6z6 tradicionalis
gyogyaszati rendszerek nagyon fontos részeként.
Habéar a kulonb6z6 gyodgyaszati rendszerek eltéré
elméleti és kulturdlis alapokon nyugszanak, az
ayurvédatdl a kinai tradiciondlis gyodgyaszatig,
Unanitél Tibetig, Amazdniatél az afrikai gyégyaszatig
minden rendszer beintegralta a fitoterapiat a sajat
doktrinajaba. Mig a magas jovedelm{ orszagokban
a fitoterapia alkalmazdsa a 20. szazad kozepére
visszaszorult, addig a kozepes-alacsony jovedelm(i
orszagokban soha nem veszitett jelent6ségébdl
és gyakran m(kddott egyetlen olyan gyégyaszati
rendszerként, amelyet az emberek barmikor igénybe
vehetnek [4].

A GYOGYNOVENYEK ELOALLITASA AZ EGYES ORSZAGOKBAN

Az eurbpai gyogynovény elballitasrdl legatfogébb
képet az EUROPAM (European Herbs Growers
Association) jelentésébdl kaphatunk [5].

Hollandiaban viszonylag kevés fajt termesztenek,
azokat viszont nagy tertleten. Jelenleg leginkabb
macskagytkeret és petrezselymet dllitanak el6
nagyizemi  mértékben, tiszafat kimondottan
drognyerési céllal telepitenek, évente kétszer vagjak.
Ausztridban f6ként a kéményt és a héjnélkili tokot
termesztik. Bulgaridban gyo6gynévényként mintegy
60-70 fajt termelnek, ennek 80-85%-a vadon termé.
Az el6allitott drog mintegy 90%-at exportaljak.
Franciaorszag legfontosabb gyogyndvénye a
levendula.

A biotermesztés szerepe né, de a piacon értékesitett
mennyiség még nem jelentds. A termelés alapvet6en
csOkken. Németorszagban napjainkban 0Osszesen
10.000 hektaron torténik gyogy- és fliszernévény-
termesztés, mikdzben a biotermékek iranti kereslet
folyamatos novekedést mutat; Gordgorszagban
mintegy 10-15 gyogynoévényfaj termesztése folyik.
Ezek kozul legjelentésebb a safrany, amelynek
telies mennyisége j6 aron kerll exportra. Az
Olaszorszagban termesztett legfontosabb gyogy-
és aromanotvény fajok a kovetkez6k: koriander,
borsmenta, levendula, kamilla, sziciliai oregano.
Ezek a terméterilet 7.190 hektarnyi részét képezik,
amelynek 41%-an biotermesztés folyik.

Lengyelorszagban leginkabb a borsmenta
termesztése jellemzd 2000 hektaron. Macskagyokér
termesztése 1000 hektaron folyik, hozama mintegy
2,5tonna, ez jellemz6en orosz és német piacra kerdl.
A vadongyl(jtés mértéke folyamatosan csokken,
északkeleten ennek ellenére tovabbra is jelent6s.
Biotermesztés nem jellemzé.

Svajcban az egyik legnagyobb belféldi felhasznalé a
termékeket helyben el6allitd Ricola édességgyar. A
mintegy széazoétven kistermel6t a Bergkrauter nevil
cég fogja 6ssze. Angliaban napjainkra csaknem
kizardlag betelepiilt kelet-eur6paiak foglalkoznak
a gyogynovények Uzemszerd termesztésével.

Magyarorszadgon az el6éllitAsra keruld gyégyndvény
drogtémegének (szaritott névényrészének) mintegy

70%-a vadon term6 allomanyok gydjtésébdl
és els6dleges feldolgozasabol szarmazik.
Magyarorszagon mintegy 110 hazai novényfaj

gyljtése és termesztése folyik [5].

A legnagyobb mennyiségben forgalmazott
gyogynovények Eurépaban a pafranyfeny (Gingko
biloba), a vadgesztenye, a kulonféle galagonyafajok,
az orbancfd, a nagy csalan és a mariatévis. A névényi

eredetli készitmények 39%-a4t Németorszagban,
21%-at pedig Franciaorszagban forgalmazzak
[6]. A vildg szamos pontjat az un. fejletlen

orszagoknak” tekintett Kina, India és Mexiké latja el
gyogynovényekkel, a fogyasztdk nagy része azonban
a nyugati orszagok kozil kerdl ki [7].

A recept nélkil kaphaté gyogynovénykészitmények
forgalma o©6nmagaban megkozelitbleg 5 milliard
dollart tesz ki. A gyégynovénypiac két legjelent6sebb
résztvevéjen Németorszag és Franciaorszag: a
kulonbdz6 betegségek gyodgyitasakor a németek
50%-a szavaz bizalmat a gyégyndvényalapu
gyogyszereknek.

A gyogynovény-készitmények hazi gyogyszerek
gyanant térténd alkalmazasa rendkivil gyakori az
azsiai és az afrikai orszagokban egyarant [8].
FOGYASZTASANAK JELLEMZOI Az

A GYOGYNOVENYEK EGYES

ORSZAGOKBAN TARSADALMI JELLEMZOK, HASZNALATI

SZOKASOK, ATTITUDOK

Az [Egészségugyi Vilagszervezet (WHO) adatai
alapjan elmondhat6, hogy vilagszerte az emberek
megkdzelitbleg 80%-a hasznal valamiféle
gyogynovényalapu terméket betegsége gyogyitasara
[9]. Szintén a WHO szamadatai mutattak ki, hogy
a hagyomanyosan tradicionalis gyégymaodot
alkalmaz6 orszagokon mellett mar a fejlettebb
gyogyszeriparral rendelkez6 orszagok tobbségében
is nagymértékben megnétt az alternativ, tébbnyire
novényi eredetli gyogyité eszkdzok felhasznélasa,
igy Németorszagban a lakossag 80%-a, Kanadaban
70%-a, Franciaorszagban 49%-a, Ausztraliaban
48%-a,azEgyesiiltAllamokbanpedig42%-aalkalmaz
az év soran legalabb egy alkalommal valamilyen
alternativ gyégymaodot. A ndvekvd felhasznalast az
is motivalja, hogy a ndvényi anyagokkal kapcsolatos
intenziv kutatds eredményeként olyan terapias
tertleteken tartak fel Gj novényi forrasokat vagy
modellanyagokat, amelyek ma még szintetikumokkal
is alig gyogyithatdk. Ide sorolhatok a rézsameténg
(Catharanthus roseus) fehérvérliség kezelésére
egyedilallé hatassal rendelkezd alkaloidjai, a kasvirag
(Echinacea spp.) immunrendszert stimulalé anyagai,
a pafranyfeny6 (Ginkgo biloba) geriatrikumként aktiv
terpenoidjai, az 6szi margitvirdg (Chrysanthemum
parthenium) antimigrén hatasu anyagai, vagy a
vinka alkaloidokbol  félszintézissel el6allithatd
gyogyszer, a Cavinton. Ujabb sikernévény a tiszafa
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(Taxus brevifolia) amelynek hatéanyaga, a taxol (és
annak szarmazékai) a rakterapidban bizonyultak
egyedulalléan aktivnak [6].

Az egyik magyar koérhdzban 2014-ben végzett
felmérés eredményei szerint a kérddivet kitolté 390
paciensbdl 7,2% nyilatkozott agy, hogy hasznalt
mar gyogynovényalapl gyogyszereket, 3,6% pedig
meég a kérhazi tartozkodasat megel6zd két hétben
is. A gyogynovényeket hasznalok dontd tobbsége
kozép- vagy fels6fokl végzettséggel rendelkez6 n6é
volt, tdbb mint a fele daganatos megbetegedésben
szenvedett, és csupan a negyede informalta az
orvosat arrél, hogy sajat elhatarozasabadl valamilyen
gyogynovényalapu gyogyszert szed [10]. Egy masik
jelentds magyar felmérés arra az eredményre jutott,
hogy a népesség 15-20%-a hasznalt mar valamilyen
CAM-terapiat [11].

Az Egyesilt Allamokban a CAM-terapiat hasznalok
csoportja meghatarozott jellemzdkkel irhato le: a n6k
szamaszignifikAnsan magasabb, tovabbaa paciensek
képzettségi és jovedelmi szintjének ndvekedésével
egyenes aranyban né a hasznalat gyakorisaga,
amit klinikai és egészségigyi allapotuk is erésen
determinal [12]. Kennedy [13] hasonl6 eredményekre
jutott: US mintadn végzett vizsgalataban kimutatta,
hogy a megkérdezettek 19 %-a hasznalt valamilyen
gyogynovénykészitményt a vizsgalatot megel6z6 egy
évben. A szocio-6kondmiai statusz konzisztensen
Osszevetve mas CAM-tanulmanyokkal pozitiv
kapcsolatot mutatott a gyogyndvényhasznalattal,
ami magasabb értéket ért el a n6k, a kézépkoru
feln6ttek, a fels6foku végzettségliek és a magasabb
jévedelemmel rendelkez6k koérében. A vizsgalat
soran leggyakrabban fogyasztott gyégyndvényként
sorrendben az echinaceat, a ginsenget a gingkoét és
a fokhagymat jelolték meg. A leggyakrabban felsorolt
betegségek, melyeket a megkérdezettek valamilyen
tipusu gyoégynovény segitségével kuraltak a feji vagy
mellkasi fajdalmak, a gyomor, illetve a bélrendszeri
megbetegedések voltak. Sziikséges kiemelni, hogy
a gyogynovényfogyasztas kapcsolatot mutatott
olyan egészségstatuszbeli pozitiv értékekkel, mint
a testmozgas és a dohanyzas. Az attitlidvizsgalatok
azt jelezték, hogy a legdbben inkdbb a hagyomanyos
gyogyszerek komplementereként, mintsem alternativ
gyogymodként  tekintenek a  gydégynévények
hasznalatara [13].

Egy ausztral felmérés szerint a résztvevék
legaldbb negyede hasznalt legalabb egyféle
gyégynovényalapt szert a felmérést megel6z6
12 hénapban. Legnépszer(ibbek az aloe vera, a
fokhagyma és a zoldtea voltak; ezek mindegyikét
a megkérdezettek megkozelitbleg 10%-a nevezte
meg. Tobb mint 90%-uk ugy itélte meg, hogy a
gyogynovény alapld gyodgyszerek nagyon vagy
legalabb kis mértékben segitettek. A hasznaléknak
Ugyanakkor kevesebb mint a fele volt tudatdban
annak, hogy a gyogyndvényalapl gyodgyszerek
lehetséges kockazatokat is hordozhatnak magukban.

A nék viszonylag magas aranya nyilatkozta, hogy
gyogynovényalapu gyogyszert szedett a terhessége
(14,4%) vagy a szoptatasi id6 (10,0%) alatt. A
gyogynovényhasznalok tébb mint fele (50,9%)
nyugati gyégymoédot is alkalmazott ugyanazon
egészségi probléméara a felmérést megel6z6 12
hénapban. Majdnem hasonl6 volt az aranya azoknak
is, akik ugyanazon a napon alkalmaztdk mindkét
gyogymodot. A megkérdezettek dont6 tobbségénél
az orvosuk volt az, aki az adott gyégyndvény
hasznélatat javasolta [14].

A gyogynovényhasznalatra- és  fogyasztasra
vonatkoz6 attitidokr6l altalanosan elmondhato,
hogy pozitiv kapcsolatban allnak egyfajta egészség-
hittel - ezt tébb tanulmany is alatamasztja.
Samojlik et al. [15] kutatdsaban a megkérdezettek
tobb mint haromnegyede gondolta (gy, hogy
a gyoégynovényalapl gyogyszerek és étrend-
kiegésziték hasznélata artalmatlan. Ez a vélemény
0sszhangban van azzal az altalanos attit(iddel,
hogy a ,természetes” csak j0 lehet, éppen ezért a
herbatikumok hasznalata kockazatmentes. Yilmaz
et al. [16] eredményei alapjan a megkérdezett
gyogynovényhasznalok egyharmada azt vallotta,
hogy a ,gyégyndvények egészségesek” és elbnyt
jelent, ha ezeket a gyégyszerekhez adjak. Kennedy
[13] megkérdezésében a gyogyndvényeket
alkalmazék tébb mint fele Ggy vélekedett, hogy
a gyogynovények és mas természetes termékek
fontos szerepet jatszanak az egészségiikben és
a jollétikben. Ezeket a fogyaszt6i attitidoket mas
kutatasok is alatdmasztjak: tdbbek kozo6tt Marinac
et al. [17] eredményei is azt mutattak, hogy az
egészségmegldrzés motivacidja rendelkezik a
legnagyobb el6rejelzé erbvel a gyogyndvényalapu
termékek és étrend-kiegészit6k hasznalatara.
Zhang et al. [14] kutatdsaban ezen felll az egészség
javitasat nevezték meg leggyakrabban fogyasztasi
okként. Klepser et al. [18] megallapitasai szerint
(6sszehasonlitva a hasznal6kat a nem-hasznaldkkal)
a gyogynovényeket fogyasztdk hajlamosak kevésbé
pozitivan érzékelni a vénykoteles szereket, ezzel
szemben viszont pozitiv véleménnyel viseltetnek
a herbatikumok biztonsagossagarél, ideértve a
gyogynovények egészségre vald hatasat illeté sokkal
kedvez6bb megitélést is.

Kennedy [13] szintén pozitiv kapcsolatot talalt
a gyogyndvényhasznalat és a hagyomanyos
gyogyszerek hasznalata kozott, ami azt jelezheti,
hogy a a hagyomanyos orvosi kezeléssel szemben
a legtobb fogyaszté inkdbb kiegészitéként,
mintsem alternativaként tekint a gyégynoévényekre.
Bamidele et al. [19] nigériai varosi lakosok kérében
végzett felmérése alapjan a megkérdezettek
pozitiv attitidét mutattak az alternativ medicinak
- kozottik a gyogynovénykészitmények - irant,
az alternativ mddszereket preferalok olcsdbbnak,
elérhet6bbnek és elfogadhatobbnak tartottak a
nyugati gyogymoédokkal szemben. Bamidele et al.
[19] mintdjanak a fele értékelte agy, hogy kizarolag
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alternativ modszerek segithetnek a gydgyulasukban,
bar kdzel ugyanennyien gondoltak azt is, hogy ezek
karosak lehetnek az egészségikre.

A gyogynovényhasznalatra vonatkoz6 irodalom
attanulmanyozasa utan kutatasunkban egy olyan,
eddig még kevéssé felderitett témakor vizsgalatat
tdztuk ki célul, amely talan hianyp6tld lehet a
gyogynovények fogyasztasanak és vasarlasanak
alaposabb megismerésében. Felmérésink soran az
aldbbi kérdésre kerestiik a valaszt: kialakithatok-e
fogyasztoi szegmensek a gyogynovények
hasznalatara vonatkoz6 motivaciok és az egészségre
vonatkoz6 attitidok alapjan?

Adat és moédszertan
M inta és kérdé&iv

Az adatgydjtés 2015 novembere és 2016 februarja
kozott tortént egy piackutaté cég bevonasaval. A
minta 1050 f6t foglalt magaban, ennek alapjat a 14
éves vagy annal idésebb népesség képezte. A minta
Osszetétele a 14 évfeletti korosztaly tekintetében hden
reprezentalta Magyarorszag lakossagat nem, kor és
regiondlis eloszlas szerint. A minta 6sszedllitAsahoz
a Kozponti Statisztika Hivatal adatait hasznaltuk
fel. Mintavételi modszerként az un. véletlen séta
(random walking) elvet alkalmaztuk, amely teljes
véletlenszerliséget biztosit a megfelel§ valaszadok

1 tablazat: A minta megoszlasa a le

kivalasztasahoz. Masodik |épésben a felkeresett
haztartds lak6i kozil az Gn. sziletésnapi kulcs
alkalmazéasaval valasztottuk ki a megfelel§ személyt
az interjura; ezzel a modszerrel a véletlenszer(iség a
masodik |épésben is biztositott volt.

Az adatfelvételek sztenderd kérdGiv segitségével,
személyes interjuk keretében, a megkérdezettek
lakdsan készultek ugy, hogy a kérdezbbiztos a
kivalasztott személynek egy un. kartyaszettet adott
at, amely tartalmazta az egyes kérdésekre adhaté
Osszes valaszlehet6séget. A részvétel dnkéntes és
anonim volt. A megkérdezett altal adott valaszokat
a kérdez6biztos irta be a kérd6ivre; utébbiaktol azt
kértik, hogy a megkérdezett személyek adatait
semmiképpen ne vezessék r4 a kérdGivre. A
valaszadokat egyidejlleg informaltadk arrél, hogy az
adatok ¢sszesitve keriilnek feldolgozasra.

A kutatas soran alkalmazott kérd6ivet tébb célszemély
megkérdezésével véglegesitettiik (el6tesztelési fazis).
A vizsgalat soran a vizsgéalatba bevont személyeknek
Osszesen hét kérdést tettiink fel. Az elsd kérdéssel
azon valaszadokat sz(rtik ki, akik barmilyen okbol
kifolydlag mar vasaroltak korabban gyogynovénye-
ket vagy gyogynovénykészitményeket. (Itt sziikséges
megjegyezni, hogy a tovabbi valaszokra mar csak azon
valaszadok reakciodit elemeztik, akik az els6 kérdésre
igennel valaszoltak, vagyis kordbban mar vasaroltak
gyogynovényeket, gyogynévénykészitményeket).

gfontosabb hattérvaltozék szerint

Table 1: Sample distribution according to the most important background variables

Megnevezés / Name

Népszamlalasi
aranyok*
Census ratios *

A minta megoszlasa
Sample distribution

F6 / Individual % %
Osszes megkérdezett szerint / All respondents
Osszesen / Total 1050 100.0
Nemek szerint / By sex
Férfi / Men 494 47.0 46.9
NG/ Women 556 53.0 53.1
Eletkor szerint / By age
14-18 éves/ 14-18 years 65 6.2 6.6
19-29 éves/ 19-29 years 164 15.6 15.8
30-39 éves/ 30-39 years 187 17.8 18.4
40-49 éves/ 40-49 years 175 16.7 15.3
50-59 éves/ 50-59 years 164 15.7 16.7
60 éves és id6sebb / 60 years and older 294 28.0 27.1
Legmagasabb befejezett iskolai végzettség szerint/ By highest educational qualification achieved
I'\\/I/l:l;((llrr:]]lljj211 gﬂgsr:)c;sprim ary education 164 156 L7
Vocational school, speciaist schoo 334 318 o
Erettségi 30.1
Secondgary school leaving certificate 370 35.2
Fels6foku diploma 183 177 17.0

Higher education diploma/degree

* A 2011. évi népszamlalas adatai alapjan, a népszamlalasi adatok megoszlasat is a 14 év, vagy anndl id6sebb

korosztalyban mutatjuk be

*Based on the census data of 2011, the distribution of census data is also shown for the age group of 14 or older
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Ezeknek a véalaszad6knak a szama 363 f6
volt. A tovabbi kérdések kitértek arra, hogy
milyen egészségligyi probléma esetén vesznek
igénybe gyogyndvénykészitményeket, mely
gyogynovényfajtakat részesitenek elényben, a
gyogynovénykészitményeket milyen formaban
vasaroljak, hol szerzik be ezeket a termékeket,
javasolta-e  mar orvosuk valamilyen  okbdl
gyogynévénykészitmény fogyasztasat és
amennyiben igen, gy megfogadtak-e ezt atanacsot.

A kérd6iv maéasodik részében egészséggel
kapcsolatos allitasokat fogalmaztunk meg, amelyek
kapcsan a valaszadok egyetértését mértik egy 1-5-
ig terjed6 skalan, ahol az 1l-es az ,egyaltalan nem
ért egyet”, mig az 5-6s a ,teljes mértékben egyetért”
kategoriat jelentette. A minta megoszlasat az
1. tablazat foglalja dssze.

A magyar lakossdg egészségattitlidjeit Szantd
[20] magyar viszonyokra adaptalt allitAssoraval
mértik egy 1-5-ig terjedd otfokozatu Likert skalan.
A vizsgéalat soran az A&llithsokkal val6 egyetértés
meértékét mértik, ahol az 1-es érték az ,egyaltalan
nem ért egyet”, mig az 5-6s érték a ,teljes mértékben
egyetért” kategoriat jelentette.

M 6dszertan

Az eredmények bemutatasanak els6 részében leird
statisztikdkkal jellemezzik a valaszok megoszlasat.
A gyakorisagok attekintése mellett azokat a
szignifikans Osszefliggéseket mutatjuk be, amelyek
az egyes valtozok és hattérvaltozok kdzott fennallinak.
Ezt kdvet6en tobbvaltozds statisztikai moédszerekkel
vizsgaljuk az 6sszefliggéseket.

Klaszter analizis: a  klaszterezési eljarasok
kézul a K-kozép és a Ward-féle klaszterezés
tipusok a legelterjedtebbek egyszerd és gyors
megvalosithatésaguk miatt annak ellenére, hogy
szamos hatrannyal is rendelkeznek (példaul kizarélag
.egyenesekkel jol elvalaszthatd” klasztereket tudnak
elkiléniteni) [21]. A K-kdzép és Ward-féle médszerek
alulteljesitenek nagymennyiségl dichotom (azaz két
kategoriaval rendelkez6) valtozé esetén. Masrészrol
viszont az U0j, magfiggény-(Kernel-) alapu
algoritmusok-mint amilyen a spektralis klaszterezés
is - sokkal jobbnak bizonyultak dichotom adatokon
[22-24]. Von Luxburg [25] eredményei alapjan a
spektralis klaszterezés algoritmusa gyakrabban
felilmualja a hagyomanyos algoritmusokat, valamint
hatékonyan kezelhet6 a hagyomanyos linearis
algebrai eszkozokkel. Ebbdl kifolyélag a dichotom
adataink csoportositadsara a spektralis klaszterezés
modszerét valasztottuk [26-27]. Az algoritmus
Iényege, hogy a vizsgalt egyedeket egy grafba
rendezzik, ahol a graf csomdpontjai az egyedek és
a graf élei, a sulyok pedig a hasonl6sag mértékét
fejezik ki két egyed kodzott. A spektralis klaszterezés
az egyedek kozotti paronkénti hasonlésagi matrixon
alapul, ezt képezi le egy alacsonyabb dimenzidju

térben a f6komponens-elemzés maddszeréhez
hasonl6an, amelyben az alacsonyabb dimenzidjua
térben torténik az egyedek klaszterezése egy
hagyomanyos K-kozép klaszterezés segitségével.
Az algoritmus futtatdsdhoz az R 3.0.3. szoftver
Kernlab csomagjat hasznaltuk. Ez a csomag
magfliggvények széles skalajat tartalmazza a
spektralis klaszterezéshez; ezek kozil a hasonlésag
mérésére a szbveg alapu magfliiggvényt (string
kernel) vélasztottuk. A szbéveg alapd magfiggvény
Uj mddja a dichotom adatok kezelésének, amelynek
soran minden 0-bél és 1-esbdl all6 karaktersorozatot
szovegként értelmezink [28]. A hasonldsag
meértékét két 0-bdl és 1-esbdl allé, n hosszusagu
karaktersorozatra a kovetkez8képpen definialhatjuk
[21]:

k(x,x*) =y, nums(x) enums(x*) *As
seA

ahol k jeldli a szoveg alapu magfliggvényt, x és x*
jeléli a két karaktersorozatot, A jeldli az 6sszes
lehetséges részkaraktersorozat halmazat, amelyeket
0-bol és 1-esbdl fel lehet épiteni, s egy tetszbleges
részkaraktersorozatot jelél, nums(x) pedig az
s részkaraktersorozat 0Osszes el6fordulasainak
szamat adja meg az x karaktersorozatban. As egy
sulyvaltozé, amelynek értéke karaktersorozatonként
eltér6 lehet. Esetiinkben az As = o bedllitast
alkalmaztuk azokra a karaktersorozatokra, amelynek
hossza nagyobb volt, mint n. Ellenkez6 esetben
értékik 1 volt.

Fékomponens elemzés: a hagyomanyos
f6komponens elemzés (Principal Component
Analysis - PCA) gyakran nem vezet megfelel6

eredményre likert skalas adatokon, kilénésen
abban az esetben, amikor kevés megfigyeléssel
rendelkeziinkegy valtozéra nézve, vagy kevés egyedet
vizsgalunk. Létezik a PCA elemzésnek egy olyan
valtozata, amelyet kifejezetten kategorikus adatokra
fejlesztettek ki egy un. optimalt skalazast alkalmazva.
Esettanulmanyunkban az SPSS 23.0 szoftver
kategorikus PCA (CATPCA) modelljét alkalmaztuk. A
CATPCA modszer el6szor atskalazza a kategorizalt
valtoz6t egy numerikus valtozéva az optimalt
skalazas modszerével, majd ezt kdveti a bevont
valtozok szamanak csokkentése a hagyomanyos
PCA elemzéshez hasonléan. Az optimalt skalazas
modszere numerikus értékeket tarsit minden egyes
kategoriahoz. Az igy optimalissa tett skala értékek
mar j6l hasznalhatok a PCA elemzésben. Az értékek
hozzarendelése egy iterativ folyamatban torténik,
amelynek a neve: “véaltakoz6 legkisebb négyzetek”
(ALS - Alternating Least Squares). llyen maédon
kulonbdz8 mérési szintli valtozék szerepeltetheték a
PCA elemzésben, akar nominalis és ordinalis tipusu
skéalak is. Az elemzés megfelel6 voltat, illetve a kérddiv
bels6 megbizhatésagat a Chronbach alfa mutatdval
teszteltik, melynek értéke kivalonak bizonyult (0.974).
A CATPCA elemzést annak érdekében alkalmaztuk,
hogy feltarjuk a hattérvaltozok kézil azokat, amelyek
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az egészségtudatossagra kifejezetten hatassal
vannak. Mindemellett a keletkezett (j f6komponens-
valtozok teljesitették az ANOVA vizsgalat feltételeit
is, igy hasznalatukkal tovabbi fontos vizsgalatok
végezhet6k el. A vélaszaddéknak 23 tényez6t
kellett egy 5 fokozata Likert-skalan értékelnituk
azzal kapcsolatban, hogy mennyire jatszik fontos
szerepet az adott tényez6 az egészségtudatosabb
életmod kialakitdsaban. Az eredeti tényez6k helyett
minddsszesen 6t fékomponens kerilt kialakitasra.
A f6komponens-elemzés megkivanja, hogy a
megfigyelések szama 3-10-szerese legyen a bevont
valtozékénak. Mivel mintank 1050 megfigyelést
tartalmazott, azaz mintegy 45 megfigyelés jutott
egy bevont véltozéra, ezért az adathalmaz mérete
megfelel6 volt az elemzés elvégzéséhez. A PCA
elemzés sordn az 6t fékomponens kialakitdsaval
sikerilt meg6rizni az eredeti adathalmazban
talalhaté informaci6 mennyiségének 68,1%-at; ez
megfelelének mondhaté. Az elemzés fontos lépése
az un. f6komponens-sulyok kialakitasa, amelyek
az eredeti tényez6k és a kialakitott f6komponensek
kozotti kapcsolat szorossagat mutatjak. A 0,5-
nél alacsonyabb sulya tényez6ket nem hoztuk
Osszefliggésbe az adott f6komponenssel.

Eredmények

Az eredményeket két f6 részre bontva mutatjuk
be. Az els6 részben a gyakorisagi megoszlasok,
illetve a szignifikAnsan kapcsol6dé hattérvaltozok
bemutatasdval elemezzik a valaszokat. A masodik
Iépésben az egészségre vonatkozo allitasok alapjan

képzett klaszterek esetében tekintjik at az egyes
attitlidcsoportok gyégynovényfogyasztasanak saja-
tossagait.

Fogyasztasi sajaAtossagok a herbariumok piacan

A herbariumok piacan megké6zelitéleg a kutatasban
résztvev6k egyharmada (34,6%; 363 f§) van
jelen. Szocio-demografiai ismérvek alapjan a
gyogynovényeket, gyogynovénykészitményeket
hasznalok az alabbiak szerint jellemezhet6k:

« A n6k kérében magasabb azok aranya (42,3%),
akik azt nyilatkoztak, hogy szoktak herbariumokat
hasznalni, mint aférfiak kérében (25,9%) (p<0,001).

e A 29 év alattiak korében jelent6sen atlag alatti a
gyogynovényeket hasznélok aranya: 14-18 éves:
20,0%; 19-29 éves: 26,2%; 30-39 éves: 37,2%:;
40-49 éves: 34,3%; 50-59 éves: 38,4%; 60 éves
és idGsebb: 38,8%) (p<0,05).

A képzettség emelkedésével nd a herbariumok
irdnti kereslet: maximum nyolc altalanos: 22,7%;
szakmunkasképzd, szakiskola: 35,4%; érettségi:
35,4%; fels6foka diploma: 51,9% (p<0,001).

* Ajogi helyzet alapjan képzett szegmentumokban
az alabbiak szerint alakul a hasznal6k aranya:
aktiv fizikai dolgoz6: 27,7%; aktiv szellemi
dolgoz6: 43,3%; GYES-en, GYED-en lév6: 44,1%;
nyugdijas: 37,9%; tanulo: 25,7%; haztartasbeli:
70,0%; munkanélkili: 31,4%; egyéb inaktiv
keres6: 35,0% (p<0,01).

2. tablazat: Herbariumok igénybevételének gyakorisaga kilénb6z6 egészségi problémak esetén (N=363)
Table 2: Frequency of use of herbs for various health problems (N=363)

Betegség / lliness

Megfazas / Cold

Influenza /Flu

Gyomorbéantalmak / Upset stomach

izUleti bantalmak, fajdalmak/ Arthritis, pain
Egyéb*/ Other*

Bélrendszeri megbetegedés / Intestinal disorder
Szorongés / Anxiety

B&rpanaszok/bantalmak/ Skin problems/diseases
Magas vérnyomas / Hypertension

Gyakori migrén, fejfajas / Frequent migraine, headache
Errendszeri betegség / Vascular Disease
Szezonalis allergia (pollen) / Seasonal allergy (pollen)
Cukorbetegség / Diabetes

Depresszio / Depression

Tulsuly / Overweight

Daganatos betegség / Tumorous illness
Csontritkulas / Osteoporosis

Egyéb allergia/ Other allergies

Szivbetegség / Heart disease

Nem tudja/nem vélaszol / / don’t know/no answer
Magas koleszterinszint / High cholesterol level

Gyogynovényt hasznaldk / Herb used

F6/ Individuals %
296 81.4
84 23.2
72 19.9
58 15.9
44 12.2
33 9.0
20 5.6
20 54
18 5.0
14 3.9
12 33
n 3.0
10 2.7

8 21
7 2.0
6 1.6
5 1.4
5 1.4
4 1.2
4 1.2
3 0.8

‘Tovabbi 10-féle betegség, egyenként 3% alatti emlitési gyakorisaggal
*10 types of additional health problems were mentioned by below 3%.
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» F6kéntalegmagasabb jovedelemmel rendelkez6k
engedhetik meg maguknak a gydgynovények,
gyogynovénykészitmények hasznélatat (nagyon
j6l megél(nek) ajovedelmukbdl és félre istud(nak)
tenni: 48,8%; megél(nek) beléle, de keveset
tud(nak) félretenni: 40,4%; éppen elegendd,
hogy megéljenek) beléle, de félretenni mar nem
tudnak: 33,7%; néha arra se nagyon elég, hogy
megéljenek) bel6le: 24,3%; rendszeresen napi
megélhetési gondjai(k) vannak: 35,0%) (p<0,01).

* Minél egészségtudatosabb a valaszadd, annal
inkadbb elényben részesiti ezeket a termékeket:

egyaltalan nem  egészségtudatos:  15,9%;
tobbnyire nem  egészségtudatos: 16,5%;
egészségtudatos is, meg nem is. 34,5%;
tébbnyire egészségtudatos: 40,4%; nagyon

egészségtudatos: 47,0% (p<0,001).

Az egészségtudatossadg mellett az egészséges
kérnyezet iranti elkotelezettség is kedvez6 hatassal
van a gyogynovények hasznalatara: egyaltalan
nem kornyezettudatos: 15,0%; tbbbnyire nem
kérnyezettudatos: 28,0%; kornyezettudatos is,
meg nem is: 31,1%; tdbbnyire kérnyezettudatos:
36,9%; nagyon kornyezettudatos: 43,1% (p<0,05).

A 2. tablazat azt foglalja 0Ossze, hogy a
fogyasztok mely betegségek esetén vasarolnak
gyogynévényeket.

A kutatds eredményei alapjan a herbariumokat
els6sorban megfazas (81,4%), influenza (23,2%),
gyomor- (19,9%) és izluleti bantalmak, kilénb6zd
fajdalmak (15,9%) esetén veszik igénybe afogyasztok.
Ezek kozil a megfazas a 80% feletti emlitési
gyakorisagnak készénhet6éen magasan kiemelkedik.
Erdemes tovabba megemliteni a bélrendszeri
megbetegedéseket, melyeket a valaszaddk 9,0%-
a nevezett meg a gyogyndvények hasznalatanak
okaiként. A tébbi egészségligyi probléma esetében
elenyész6 a herbariumokat igénybevev6k aranya.
A 3. tablazatban a legyakrabban vaséarolt
gyogynovényeket foglaljuk dssze.

A kamilla a legelterjedtebb gyégynévény; az
interjdalanyok  kozel haromnegyede  (72,6%)
rendszeresen vasarol kamillabél készilt

készitményeket. A csipkebogyd és a harsviradg szintén
népszerl a célcsoport korében, elbbit 55,9, utébbit
44,9%-uk emlitette. A valaszaddok megkozelitdleg
egynegyede (24,6%) a csalanbol készilt termékeket

3. tablazat: Rendszeresen vasarolt gyogynovények (N=363)
Table 3: Regularly purchased medicinal herbs (N=363)

Gyogynovény / Herb

Kamilla/ Chamomile
Csipkebogy6 / Rosehip
Harsvirag / Lime Flower
Csalan / Nettle

Egyéb*/ Other*

Bodzavirag / Elderflower
Levendula/ Lavender
Méak/Poppy

Bodzabogyd / Elder Berry
Levendula/ Lavender
Cickafark / Milfoil

Tok (mag is)/ Pumpkin (also seeds)
Borsikaf(i / Savory

Anizs /Aniseed
Fliszerkdmény / Cumin
Mustar / Mustard

Mezei zsurl6 / Horsetail
Vadgesztenye / Horse chestnut
Edeskémény / Aniseed
Fagyongy / Mistletoe
Koriander / Coriander

Egyik sem / None
Aranyvessz6 / Goldenrod

Nem tudja/nem vélaszol / / don’t know/no answer

F6 / Individual %
264 72.6
203 55.9
163 44.9

89 24.6
69 19.0
66 18.3
35 9.7
35 9.7
35 9.6
34 9.4
33 9.2
32 8.9
26 71
22 6.1
22 5.9
21 5.7
20 55
18 4.9
18 4.9
13 3.6
13 35

24

19

16

*Tovabbi 40-féle gyogynovény, egyenként 5% alatti emlitési gyakorisaggal

*40 types of additional herbs were mentioned by below 5%.
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részesiti el6nyben, mig egydtodik (18,3%) a
bodzavirdg alapt herbariumokat preferalja. A tobbi
gyogynovény emlitési gyakorisdga 10% alatti volt.
Osszefoglalva tehat elmondhaté, hogy a kamilla, a
csipkebogyd, a harsvirag, a csalan és a bodzavirag a
legelterjedtebb gydgynovények.

A4. tablazatanal nydjt attekintést, hogy az érintettek
milyen formaban vasaroljdk a gyogynovényeket,
gyogynovénykészitményeket.

Az interjualanyok dont6 tdobbsége  (86,3%)
szaritmany formaban szokott gyogyndvényeket,
gyogyndvénykeészitményeket vasarolni Ezt kovetik
jelentés lemaradassal az ill6olajok (13,3%). A
kozmetikai cikkeket és az élelmiszereket afogyasztok
7.4%-a emlitette. Ennél is kevesebben keresik a
gyogyszertari készitményeket (6,8%) és az étrend-
kiegészit6ket (6,6%) - amennyiben herbariumokrol
van sz0. Akadtak olyan valaszadok is, akik sajat
maguk szedik a gydogynévényeket (1,6%).

Szaritmany

« A napi megélhetési gondokkal kizd6éknek
mindéssze 42,9%-a szokott szaritmany formaban
gyogynovényeket vasarolni. A magasabb
jovedelmek korében atlag korili eredményeket
kaptunk: nagyon j6l megél(nek) a jovedelmikbdl
és félre is tud(nak) tenni: 90,5%; megél(nek)
bel6le, de keveset tud(nak) félretenni: 87,0%;
éppen elegend6, hogy megéljenek) belble, de
félretenni mar nem tudnak: 87,6%; néha arra se
nagyon elég, hogy megélien(ek) beldle: 85,7%
(p<0,05).

ll60olaj

e A n6k sokkal inkabb el6nyben részesitik az
ill6olajokat (17,8%), mint a férfiak (5,5%) (p<0,01).

Az illéolajok népszerlisége egyenes aranyban
novekszik a képzettséggel: maximum nyolc
altalanos: 2,7%; szakmunkasképz6, szakiskola:

5,9%; érettségi: 15,3%; fels6fokd diploma:
23,2% (p<0,01).

Kozmetikai cikk

e A gy6gynévényekbdl késziult  kozmetikai

cikkek vasarlasara is hatassal van az iskolai
végzettség: maximum nyolc Aaltalanos: 2,7%;
szakmunkasképz6, szakiskola: 3,0%; érettségi:
6,9%; fels6fokd diploma: 13,7% (p<0,05).

Elelmiszer (gyogy- és reformélelmiszer)

+ Erdekes moédon aranyaiban véve sokkal tébb
férfi  (11,7%) keresi élelmiszer formaban a
herbariumokat, mint né (4,7%) (p<0,05).

A tovabbiakban azt vizsgéaltuk, hogy a fogyasztok
jellemz6en hol szerzik be a gyoégyndvényekbdl
készult készitményeket (5. tablazat).

A vasarlok a gyogynovényekbdl készilt
készitményeket jellemz8en gydgyndvényboltban
szerzik be (40,6%), de jelentds - 30% kozeli -
azok aranya is, akik gyodgyszertarban vasaroljak
meg ezeket a tipusu termékeket. A herbariumok
széles véalasztékban megtalalhaték a drogéridkban
is, igy nem meglep6, hogy a valaszaddk 10,5%-
a megjeldlte ezt a vasarlasi helyszint is. Nem
elhanyagolhaté azok szama sem, akik sajat maguk

4, tablazat: A felhasznalt gyégyndvények, gyogyndvénykészitmények formaja (N=363)
Table 4: Forms of Herbs, Herbal Preparations (N=363)

Forma / Form Indivli:c?uals %
Széaritmany / Dried 313 86.3
lll6olaj / Essential oil 48 13.3
Kozmetikai cikk / Cosmetics 27 7.4
Elelmiszer (gyogy- és reform élelmiszer) / Food (medicinal and health foods) 27 7.4
Gyodgyszertari készitmény (tabletta, kapszula) / Pharmacy preparation (tablets, capsules) 25 6.8
‘Ettcrind-kiegészit(’i (kapszula, por sth. formaban) / Dietary supplement (capsule, powder, 24 6.6
Egyéb / Other 22 6.0

5. tdblazat: A herbariumokjellemz6 vasarlasi helyszinei (N=363)
Table 5: Typical Purchase Locations for Herbarium (N = 363)

Beszerzési forras / Place of purchase F6/ Individual %
Gyogynovénybolt, Herbéria / Herbal Shop, Herbaria 147 40.6
Gyogyszertar / Pharmacy 107 29.6
Drogéria / Drugstore 38 105
Sajat maga késziti / Own preparation 30 8.3
Elelmiszerbolt / Grocery 25 6.9
Interneten/webaruhazon keresztil / Internet/webshop 8 2.3

Egyéb / Other

12

Elelmiszervizsgalati kézlemények - 2019. LXV. évf. 3. szam



allitjak eld a gyogynovénykészitményeket (8,3%). A
nagyobb alapteriiletd élelmiszerboltok is kinalnak
ilyesfajta termékeket, igy a vasarlok 6,9%-a él azzal
a lehet6séggel, hogy a napi bevasarlas alkalmaval
szerezzék be ezeket. Az online vasérlas kevésbé
jellemzé a valaszadok kérében (2,3%). Szignifikans
kuldnbség figyelhet6 meg a jévedelem és a vasarlasi
helyszinek k&zott: mig a jovedelem emelkedésével
parhuzamosan nd a gyégynovényboltban véasarlok
aranya, addig csokken azoké, akik gyogyszertarban
szerzik be a herbariumokat. Elmondhaté tovabba,
hogy a nehéz anyagi helyzetben él6k el6szeretettel
készitik el sajat maguk a gydgyndvénykészitményeket
(p<0,001).

Végezetll pedig arra voltunk kivancsiak, hogy
valamilyen  gyogynovénybél  készilt terméket
javasolt-e a véalaszadd orvosa az egészségének
javitasa céljabol. Mind6ssze a valaszadék 6,5%-a
nyilatkozott gy, hogy orvosa korabban mar javasolt
neki valamilyen herbariumot. Ezen valaszadok
tobbsége (75,0%) meg is fogadta az orvos ajanlasat.
AZ EGESZSEGATTITUDOK ES A GYOGYNOVENYFOGYASZTAS

KAPCSOLATA

Az egészségattitidok és a gyogynovényfogyasztas
kapcsolatanak vizsgalatakor els6 |épésben az
egészségattitidok alapjan képezhet6 faktorokat
hataroztuk meg. Ennek eredményeit a 6. tablazat
foglalja 6ssze.

Eredményeink szerint 6sszesen 6t faktor hatarozza
meg a hazai lakossag egészségattitlidjeit. Az els6
faktor az egészségtudat, amely olyan tényezbket
foglal magaban, mint az altaldnos egészségi
allapottal kapcsolatos aktiv informaciégydijtés,
illetve az er6forrasok (id6, anyagi) jelentds részének
az egészség szolgalataba val6é allitasa. Masodik
faktorként egyértelmden elkulonilt a sport. Ez az
egyéni és csalados testmozgas aktiv jelenlétére és
annak fontossagara utal6 valtozékat foglalja magaba.
A harmadik faktor az egészséges taplalkozas, amely
kifejezetten az egészségesnek vélt étrend kdvetésére
vonatkozé tényezéket tartalmazza. A negyedik
faktorba az orvosi kontrollok tartoznak; ezen
tényez6k esetében az egészségesség jellemzben
az orvosi szlr6vizsgalatokon valé részvételt jelenti,
els6sorban o©nkéntes modon. Az utolsd, otodik
tényezd valamilyen egészségi probléma jelenlétére
utal.

A faktorok demografiai hattérvaltozokkal valé
Osszevetése ANOVA vizsgalattal tortént, melynek
soran a kovetkezd jellemzéket sikerilt feltarni: az
egészségtudat inkabb a nékre (Mean score=0,10
vs. -0,11, F(1,1048)=11,9, p=0,001), mégpedig a
legalabb felsf6foka végzettséggel vagy érettségivel
rendelkez6kre jellemz6 (Mean score=0,42 és 0,19 vs.
-0,26 és -0,38, F(3,1046)=34,4, p<0,001), valamint
azokra, akik egészségik javitasa érdekében
vasarolnak gyogynovényeket (Mean score=0,13

vs. -0,07, F(1,1048)=10,1, p=0,002). Ez a tényezl
kor tekintetében leginkdbb a 19-29 és a 30-39
kozotti korcsoportra jellemz6 (Mean score=0,17 és
0,20 vs. -0,19, F(5,1044)=4,2, p=0,001), semmint az
id6sebb korosztalyra. A sport, mint faktor inkdbb
a férfiak esetében van jelen (Mean score=0,13
vs. -0,11, F(1,1048)=15,7, p<0,001), és szintén a
legalabb érettségivel vagy fels6foku végzettséggel
rendelkez6kre jellemz6 (Mean score=0,15 és 0,26
vs. -0,3 és -0,1, F(3,1046)=17,9, p<0,001). Ezen faktor
esetében is megjelenik a gyégynovények hasznélata
(Mean score=0,10 vs. -0,05, F(1,1048)=5,5, p=0,019).
Az egészséges taplalkozas faktora inkabb azon nék
esetében fordul el6 (Mean score=0,13 vs. -0,15,
F(1,1048)=20,7, p<0,001), akik legalabb érettségivel
vagy fels6fokl végzettséggel rendelkeznek (Mean
score=0,07 és 0,22 vs. -0,16 és -0,12, F(3,1046)=6,8,
p<0,001). Ezen faktornal nincs jelen az orvosi
javaslat, mégis kovetik az ajanldsokat (Mean
score=0,18 vs. -0,43, F(1,66)=4,6, p=0,035) és szintén
markansan megjelenik a gyogynévényfogyasztas
(Mean score=0,29 vs. -0,16, F(1,1048)=52,1,
p<0,001). Az orvosi kontroll, mint faktor jelenléte
inkabb néi sajatossag (Mean score=0,13 vs. -0,15,
F(1,1048)=20,2, p<0,001), leginkdbb a fels6foku
végzetttséggel rendelkezéknél (Mean score=0,35
vs. -0,05,-0,06,-0,16, F(3,1046)=9,9, p<0,001). Ezen
faktor inkdbb az id6sebb 50-59 éves és 60 év
feletti korosztaly sajatjia (Mean score=0,18 és 0,21
vs. 0,02,-0,22,-0,26,-0,18, F(5,1044)=8,5, p<0,001).
Az egészségi probléma, mint faktor jelenlétét nem
tudtuk nemekhez kotni, ugyanakkor egyértelm(ien
az alacsonyabb végzettségleknél mutatkozik
meg (maximum 8 Aaltaldnos és szakmunkas,
szakiskola) (Mean score=0,46 és 0,05 vs. -0,16,-
0,18, F(3,1046)=17,6, p<0,001). Ezen tényez6nél
figyelhet6é meg egyedil az orvosi ajanlas jelenléte
(Mean score=0,32 vs. -0,02, F(1,1048)=7,5, p=0,006).
A gyogynovényeket fogyasztok és nem-fogyasztok
kozott szignifikansan eltért a faktor értéke (Mean
score=0,08 vs. -0,04, F(1,1048)=3,8, p=0,050). Ez a
faktor szintén az id6sebb korcsoportok esetében
jellemzd, 50-59 éveseknél, valamint a 60 év
felettieknél (Mean score=0,10 és 0,73 vs. -0,29,-
0,39,-0,48,-0,43, F(5,1044)=50,3, p<0,001).

A kovetkez6 lépésben a gyoégynovényfogyasztasra
vonatkoz6 els6é kérdésre adott véalasz alapjan
(“Barmilyen okbol szokott-e On gydégynovényeket,
gyogynovénykészitményeket hasznalni?”) spektral
klaszterezés segitségével klasztereket képeztink.
A kialakitott klaszterek az aldbbi demografiai
paraméterekkel jellemezhet6k (7. tablazat).

Az egyes szamu klaszterben a férfiak és a nék
megkdzelitéleg hasonlé aranyban jelennek meg,
tehat e tekintetben meglehet6sen kiegyenlitett a
csoport. Eztaklasztertjellemz&en 30-49 évesek vagy
60 évnél idésebbek alkotjak, akiknek kdzel 50%-a
nem tudta megitélni sajat egészségtudatossaganak
a mértékét, ugyanakkor majdnem ugyanennyien
vallottdk magukat inkabb egészségtudatosnak.
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6. tablazat: A magyar lakossag egészségattit(idjei alapjan képezhetd faktorok (N=1050)
Table 6: Factors that can be formed based on the health attitudes of the Hungarian population (N=1050)

Faktorok / Component

Egészség- Egészség és  Orvosi Egészségi
tudat Sport taplalkozas  kontroll  probléma
Health-con- P Healthy Medical Health
8 sciousness nutrition checkup problem
Sok olyan informaci6forrast ismerek és hasznalok,
ahonnan az egészséges (egészségtudatos) életmodrol
tajékozodhatok. 680
\ 1lknow and use many sources of information from ’
which 1can find out about a healthy (health conscious)
_< lifestyle.

J6 érzés szamomra, ha pénzt tudok szanni az

egészségemre, akkor is, ha ez mas megvasarlasanak

rovasara megy. .666
It feels good ifi can set money aside for my health,

even if it is at the expense of other purchases.

Igyekszem tajékozodni arrdl, hogy hol van sportolasra
és egészséges élelmiszerek vasarlasara lehetdség.
1try to find out where to go for sports and to buy
healthy foods.

Pénzem jelent8s részét az egészségem megoévasara
koltém. .656
Much of my money is spent on protecting my health.

Igyekszem tajékozodni arrdl, hogy mivel tudok tenni
az egészségem meg0lrzésért/helyreallitasaért.

1try to find out what 1can do to preserve / restore my
health.

Szabadidém jelent8s részét az egészségemmel vald
torédésre forditom. .638
1spend most of my spare time on caring for my health.

JO érzés szamomra, ha id6t tudok szentelni az

egészségemre, akkor is, ha ez a szabadidém rovasara

megy. .600
It feels good ifi can dedicate time to my health, even if

it is at the expense of my free time.

Figyelek a teststlyomra, mert ez fontos az
egészségem szempontjabol.

lpay attention to my weight because it is important for
my health.

Rendszeresen eljarok sportolni/végzek valamilyen
testmozgast. .882
lregularly go to do sports / some kind of exercise.
Igyekszem olyan sportot/mozgast valasztani, ami segit
az egészségem megbrzésében.

.665

.649

.532

1try to choose a sport/ movement activity that will 862
help me to preserve my health.
Akkor érzem magam jol, ha eleget mozgok/sportolok. 853

1feel good when 1move enough / do enough sport.

Csaladunkban fontos az egészség érdekében végzett

testmozgas. 547
Physical activity for health is important in our family.

Ha magamnak vagy csalddomnak készitek/vasarolok

ennivalot figyelek r4, hogy egészséges ételek

legyenek. .715
If Imake /buy food for myself or my family, 1look for

healthy food.

Csaladunkban kozponti érték az egészség. 692

Health is a central value for our family.

Minden étkezés alkalmaval térekszem arra, hogy
egészséges ételeket fogyasszak. 674
At every meal 1try to eat healthy foods.

Fontos szamomra az egészségem megdérzése.

It is important for me to preserve my health. -600

2628 Elelmiszervizsgalati kbzlemények - 2019. LXV. évf. 3. szam



Faktorok / Component

Egészség- Egészség és  Orvosi Egészségi
tudat Sport taplalkozas  kontroll  probléma

Health-con- >PO' Healthy Medical Health

sciousness nutrition checkup problem

Szileim mindig figyeltek arra, hogy milyen

élelmiszereket, ételeket fogyasztunk. 579
My parents have always watched what foods and food ’
types we eat.

Olyan sz(ir6vizsgéalatokat is latogatok, amelyek nem
kotelezbek. .715
lalso go for screenings that are not obligatory.

Rendszeresen felkeresem a haziorvosomat, akkor is,
ha nincs egészséguigyi problémam.
- L . .650
lvisit my general practitioner regularly, even if lhave
no health problem.

Rendszeresen felkeresem a fogorvosomat, akkor is,
ha nincs panaszom. .606
lregularly visit my dentist even if Lhave no complaint.

Eljarok a szlrévizsgalatokra, amint értesitést kapok
réluk. .563
1go to a screening test as soon as lam notified.

Sok szabadidém van. 781
lhave alot of free time. ’
Volt mar olyan egészségi problémam, mely kihat

jelenlegi egészségi allapotomra. 766
I've had a health problem that affects my current state ’

of health.

-
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7. tablazat: A herbariumokat vasarl6 klaszterek demografiaijellemzéi (%) (N=363)
Table 7: Demographic characteristics of clusters of those buying herbs (%) (N=363)

Klaszter / Cluster

Hattérvaltoz6

N 3. Komplex
1 Komplgx rege- 2. Objekt',v kgn- egészség-tudato- 4. Etkezéssel
neralédok trollra vagyok sak regeneralédok
Background 2. Seeking 3 C hensi 4 Rg -
factor objective check . Comprehensive - Regenerating
health conscious- with food
1 Comprehen- ups
; - ness
sive regenerating

A megkeérd-  férfi / men 46.8 222 34.4 33.7
ezett neme:
Gender B
asked: né / women 53.2 77.8 65.6 66.3

14-18 éves

14-18 years 5.3 4.4 4.7

19-29 éves

19-29 years 14.9 8.6 10.0 141

30-39 éves
Korcsoport  30-39 years 20.2 14.8 18.9 235
Age group  40-49 éves

40-49 years 16.0 16.0 16.7 17.6

50-59 éves

50-59 years 13.8 21.0 211 141

60 éves és idGsebb 29.8 395 28.9 25.9

60 years and older
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NT
ldon’'t know

Egyéltalan nem
egészségtudatos
Not health con-
scious at all

Tébbnyire nem
egészségtudatos
Mainly not health
conscious

Egészségtudatos is,
meg nem is

Only sometimes
health conscious
Tdébbnyire
egészségtudatos
Mainly health con-
scious

Nagyon egészségt-
udatos

Very health con-
scious

NT/NV
1ldon’'t know / no
answer

Egyéltalan nem
kornyezettudatos
Not environmentally
conscious at all

Tébbnyire nem
kornyezettudatos
Mostly not environ-
mentally conscious

Kdrnyezettudatos is,
meg nem is

Only sometimes
environmentally con-
scious

Toébbnyire kérnyez-
ettudatos

Mostly environmen-
tally conscious
Nagyon kornyezett-
udatos

Very environmentally
conscious
maximum 8 alt-
alanos

Maximum 8 years
primary

Lemaga- szakmunkasképzd,
sabb iskolai szakiskola
végzettség Vocational school,
The highest specialist school
level of edu- érettségi

cation Secondary school
leaving certificate
fels6fokd diploma
Higher education
degree

Egészségt-
udatossag
szintje
Level of
health
awareness

Kornyezett-
udatossag
szintje
Environ-
mental
awareness
level

1. Komplex rege-

Klaszter / Cluster

Hattérvaltozo
2. Objektiv kon-

neralédok trollra vagyok
Background 2. Seeking
factor objective check
1 Comprehen- ups

sive regenerating

11

11 4.9
6.4 49
47.9 39.0
3.1 40.2
85 11.0
11 3.7
6.5 7.4
32.3 28.4
51.6 45.7
8.6 14.8
11.7 9.8
351 24.4
30.9 23.2
22.3 42.7
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3. Komplex
egészség-tudato-
sak
3. Comprehensive
health conscious-
ness

11

55

319

47.3

14.3

3.3

289

511

16.7

6.7

25.6

44.4

233

4. Etkezéssel
regeneralédok
4. Regenerating
with food

12

71

42.4

37.6

11.8

9.3

279

46.5

16.3

10.6

224

48.2

18.8



Hattérvaltoz6

Klaszter / Cluster

S 3. Komplex
1. Komplex rege- 2. Objektiv kon- . < . .
nergl)lédokg trolll!a vagyok egészseg-tudato- 4. Etkezessel
Background 2. Seeking 3 C sakh ) 4re|generalodpk
factor objective check > comprenensive 4. Regenerating
1 Comprehen- ups health conscious- with food
sive regenerating ness
hazas 495 40.7 46.7 201
Married
_ e_Ie_ttars;aI él 10.8 126 156 186
Csaladi Living with partner
allapot Ozvegy
Family situ-  Widow/er 6.5 19.8 15.6 12.8
ation & ;
notlen, hajadon 19.4 136 111 20.9
Unmarried, single
elvalt
Divorced 14.0 123 111 18.6

8. tablazat: A gyogyndvényvasarlas alapjan képzett klaszterek és azok kapcsolata az egészségattitidok faktoraival

(N=1050)
Table 8: Clusters based on the purchase of medicinal herbs and their relationship with factors of health attitudes
(N=1050)

Egészség- Eqészséges Orvosi Egészségi

Klaszter tudat Sport 9ESZSeye kontroll probléma
taplalkozas ;

Cluster Health con- Sport Healthv diet Medical Health

sciousness y check up problem
1. Komplex regeneralédok (N=94)
1 Comprehensive regenerating 0.071 0.167 0.289 -0.195 0.204
(N=94)
2. Objektiv kontrollra vagyok (N=82)
2. Seeking objective check ups 0.142 -0.087 0.235 0.353 0.022
(N=82)
3. Komplex egészségtudatosak
(N=91) -
3.Comprehensive health conscious- 0.278 0.219 0.239 0.108 0.026
ness (N=91)
4. Etkezéssel regeneralodok (N=86)
4. Regenerating with food (N=86) 0.135 -0.029 0.444 0.004 0.071
5 Non-users (N=699) 0078 -0.037 0.151 -0.029 -0.035

5. Non-users (N=699)

F Statisztics and p-value

F Statistics and p-value p=0.005

Korikben a legnagyobb a szakiskolai végzettséggel
rendelkezO6k és a hazasok aranya.

A masodik szamu klasztert dont6é hanyadaban nék
alkotjak, akiknek kozel kétharmada az 50 év feletti
korosztalyhoz tartozik. A csoport a sajat dontéseit
tobbnyire kornyezet- és egészségtudatosnak Vvéli.
Korikben a legmagasabb a fels6fokl végzettségliek
aranya, jellemz6en hazassagban élnek, vagy
O0zvegyek.

A harmadik klaszter szintén inkdbb n&kbdl all, bar
ez a tulajdonsag az el6z6 csoporthoz képest itt mar
kevésbé jellemzd. Atlagéletkorattekintve ez acsoport
a masodik legid6sebb a masodik szamu klaszter
utan: a klaszter fele az 50 év feletti korosztalyhoz
tartozik. Mind koérnyezet-, mind egészségtudatossag
szempontjdbol ez a csoport itéli magat leginkabb
elkotelezettnek ezeken a tertleteken. Jellemz8en

F(4.1045)=3.8 F(4.1045)=2.6 F(4.1045)=13.2 F(4.1045)=3.9 F(4.1045)=13
p=0.072

p<0.001 p=0.004 p=0.260

érettségivel rendelkeznek. A hazassagban/élettarsi
kapcsolatban él6k itt talalhatok meg a legnagyobb
aranyban.

A negyedik klaszter nemek szerinti dsszetétele szinte
telies mértékben megegyezik az el6z6 klaszterével,
vagyis a csoport kétharmada nénemd. Ez a klaszter
tekinthet6 a legfiatalabbnak: 42,3%-uk 39 év
alatti. Sajat magukat inkadbb kdrnyezettudatosnak,
mint egészségtudatosnak irjak le, korikben a
legmagasabb a legfeljebb érettségivel rendelkezdk,
illetve az egyedil él6k aranya.

A tovabbiakban - ahogyan azt a bevezet6ben is
emlitettik - a kialakitott klasztereket vetjik 6ssze az
egészségattitidokkel, valamint ANOVA elemzést is
végzink arra vonatkoz6an, hogy mely faktor mentén
mutatkozik szignifikdns eltérés a klaszterek kodzott.
Az eredményeket a 8. tablazat foglalja 6ssze.
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Eredményeink szerint a gyégynovények vasarlasaval
kapcsolatban 6t markansan elkilonithetd csoport
alakithatd ki, amely f6ként az egészségtudat, az
orvosi kontroll és az egészséges taplalkozas-
tényez6knek készbnhet6.

A legnagyobb klaszter az 5. szamu (Non-users),
amely a nem-vasarlékat foglalja magaban. Az
elemzés ezt kdvetden a fennmaradéd 363 valaszadot
(akik vasarolnak gyoégynovényeket) négy tovabbi
csoportba kategorizalja. Az egyes klaszter azon

valaszaddkat foglalja magéban, akik jellemz&en
valamilyen meglévé betegség okan alapvet6en
sportolassal és egészséges taplalkozassal
igyekeznek helyredllitani egészségi Aallapotukat. A
csoportot ,komplex regeneralodéknak” neveztik el.

A masodik klaszter a kifejezetten egészségtudatos
csoportot foglalja magaban; szamukra a rendszeres
orvosi  ellen6rzésekb6l  kapott visszajelzések
kiemelked6 jelent6séggel birnak. A csoportot
»objektiv kontrollra vagydkra” kereszteltiik.

9. tablazat: Az egyes klaszterekjellegzetes betegségei, amelyekre gyégynoévényeket hasznalnak (%) (N=363)
Table 9: Typical ilinesses for which herbs are used in the individual clusters (%) N=363)

1. Komplex

regeneralédok
1 Comprehen-
sive regenerating

Megfazas
Cold 817
Magas vérnyomas 11
Hypertension "
izUleti bantalmak, fajdalmak 65
Arthritis, joint pain ’
Influenza 16.0
Flu
Szivbetegség 00
Heart disease '
Cukorbetegség 29
Diabetes '
Errendszeri betegség
. 0.0
Vascular Disease
Gyomorbantalmak 96
Upset stomach ’
Depresszio 00
Depression '
Szezonalis allergia (pollen) 11
Seasonal allergy (pollen) "
Rovid vagy tavollatas 00
Short- or long sightedness '
Gyakori migrén, fejfajas 11
Frequent migraine, headache "
Szorongas
Anxiety 3.2
B&rpanaszok/bantalmak 6.4
Skin problems / diseases ’
Csontritkulas
. 0.0
Osteoporosis
Bélrendszeri megbetegedés
. . 4.3
Intestinal disorder
Egyéb allergia 11
Other allergies "
Magas koleszterinszint 00
High cholesterol level )
Daganatos megbetegedés 00
Tumorous illness '
Tulsuly
Overweight 21

2. Objektiv 3. Komplex )
kontrollra egészség- 4. Etkezéssel
vagyok tudatosak regeneralédok

2. Seeking 3. Comprehen- 4. Regenerating
objective sive health with food
check ups consciousness

90.1 89.0 75.6

9.8 4.4 7.0

34.6 14.3 9.3

43.9 30.0 7.0

25 0.0 24

2.4 2.2 24

12.2 11 2.3

45.7 17.8 12.8

49 4.4 0.0

3.7 4.4 4.7

0.0 0.0 0.0

111 4.4 0.0

9.9 4.4 5.8

9.8 4.4 2.3

3.7 2.2 0.0

25.6 2.2 71

12 11 2.4

0.0 0.0 3.5

3.7 0.0 0.0

12 11 3.5
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A harmadik klaszter esetében az egészségtudat az
orvosi visszajelzések mellett kiegészil a rendszeres

sportolas jelenlétével; a csoport a ,komplex
egészségtudatosak” nevet viseli.
A negyedik klaszter szintén a mar meglévé

betegséggel rendelkez6ket foglalja magaban, akik
- eltér6en az els6 klasztertdl - szinte kizarélag az
egészséges taplalkozast tartjak fontosnak. Ok az
.etkezéssel regeneralodok”.

Ezen jellemz6ik mellett fontos megemliteni, hogy az
egyes és négyes klaszter esetében a mar meglévé
betegség mellett az egészség visszaszerzése All
a fokuszban, mig a kettes és harmas klaszterben
a betegség megléte nem jellemz6, vagyis az
egészségtudatossag preventivegészségmagatartast
jelent esetiikben. Mivel az 5. klaszter azokat foglalja
magaban, akik nem hasznalnak gyoégynovényeket,
ezért a tovabbakban az 1-4-ig terjedd csoportokba
sorolt gyégynovényhasznéaldkat (N=363) elemeztik.

A kovetkez6kben arra kerestik a valaszt, hogy az
egyes klaszterek jellemz6en milyen betegségek
esetén vesznek igénybe gyogynovényeket. Ennek
eredményeit a 9. tablazat foglalja 6ssze.

Eredményeink szerint az egyes klaszter
kizarélag b6rpanaszok esetében hasznal
gyogynovénykészitményt, ezzel a négy csoport
kozul 6k tekinthet6k a legkevésbé aktivnak
gyogynovényhasznalati szempontbdl. A kettes
klaszter bizonyos tekintetben az egyes klaszter
ellenpo6lusaként  értelmezhetd, ugyanis  naluk
taldlkozunk a legtébb betegség emlitésével,
amelyekre gyogynovényeket vagy -készitményeiket
hasznaljdk. A harmadik klaszter tagjai visszafogott
gyogynovényhasznalonak tekintheték, minddssze
harom egészségugyi probléméat emlitenek, ahol
indokoltnak latjdk gyégynovények hasznélatat. A
negyedik klasztert talaltuk a mésodik legjelent6sebb
gyoégynovényfogyasztdnak, 6k akar otféle
egészséglgyi probléma esetén is gydogyndvényeket
alkalmaznak.

Az elemzés kovetkezd I|épésében azt vizsgaltuk
meg, hogy az egyes klaszterek az el6bbiekben
meghatarozott jellemzd betegségek kezelésére
altaldban milyen gyégynévényeket vesznek igénybe.
Ezen eredményeket a 10. tablazat tartalmazza.

Az adatok alapjan az egyes klaszterbe tartozok
leginkabb csak kamillat hasznalnak, ritkan a

10. tablazat: Az egyes klaszterek altal tipikusan igénybe vett gyogynovények (%) (N=363)
Table 10: Typicai herbs used in each cluster (%) (N=363)

1. Komplex
regeneralédok

1

Comprehensive
regenerating

Kamilla/ Chamomile 69.9
Vadgesztenye / Horse chestnut 22
Csalan / Nettle 6.4
Csipkebogy6 / Rosehip 28.7
Bodzabogy6 / Elderberry 22
Cickafark / Milfoil 22
Aranyvessz6 / Goldenrod 11
Mezei zsurl6 / Horsetail 2.2
Bodzavirag / Elderflower 21
Harsvirag / Lime Flower 245
Fagyongy / Mistletoe 2.2
Levendula/ Lavender 5.3
Anizs /Aniseed 2.2
Mak /Poppy 4.3
Tok (mag is) / Pumpkin (also seeds) 3.2
Mustéar / Mustard 11
Edeskémény / Fennel 22
Koriander / Coriander 0.0
Fliszerkémény / Cumin spice 11
Borsikaf(i / Savory 5.3

2. Objektiv 3. Komplex i
kontrollra egészség- 4. Etkezéssel
vagyok tudatosak regeneralédok
2. Seeking 3. Compre- 4. Regenerating
objective check hensive health with food

ups consciousness

97.5 68.9 66.3

9.9 2.2 5.8

73.2 14.3 129

85.2 58.2 62.8

24.4 8.9 4.7

22.2 7.8 3.5

49 0.0 2.3

12.3 2.2 71

47.6 14.4 15.3

61.7 100.0 0.0

25 11 8.2

22.0 8.9 5.8

18.3 3.3 23

18.5 15.6 23

19.8 9.9 5.8

134 55 4.7

12.2 4.4 23

111 22 23

21.0 2.2 12

12.3 11.0 12
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csipkebogy6 és a harsvirdg is a kosarukba kerdl.
Ahogyan az el6z6 eredményekbd6l varhatdé volt,
a kettes klaszter esetében akar hat kulénb6z8
gyogynovény is rendszeres hasznalatban lehet.
Esetikben a kamilla, a csalan, a csipkebogyo,
a bodzabogydé, a bodzavirag és a harsvirag is
rendszeresen hasznalt termék. A harmadik klaszter a
kamilla, a csipkebogy0 és a héarsvirag, mig a négyes
klaszter a kamilla és a csipkebogyd hasznalataval él
rendszeresen.

Eredmények értékelése

Eredményeink értékelése el6tt meg kell jegyezniink,
hogy kutatdsunk attéré jellege miatt nem talaltunk
olyan nemzetkdzi irodalmat, amely alapjan
O0sszehasonlithatd megallapitasokat tehettiink volna.
Elemzéseink alapjan a gyogynévények vasarlasaval
kapcsolatban négy markansan elkulonithet6 csoport
alakithaté ki, f6ként az egészségtudat, az orvosi
kontroll és az egészséges taplalkozas tényezdbi
mentén.

Az 1 klaszter, amelynek tagjait ,komplex
regeneraldédéknak” neveztiink el, azon valaszaddkat
foglalja magaban, akik jellemz6en valamilyen
meglévd betegség okan alapvetfen sportolassal és
egészséges taplalkozassal igyekeznek helyredllitani
egészségi Aallapotukat. Ebben a klaszterben a
nemek ardnya megkdzelitéleg hasonl6. Jellemzéen
kézépkoruak (30-49 évesek), de a 60 évnél id6sebbek
is megtalalhaték e csoportban. A ,komplex
regeneralédok” klaszter  tagjainak  valamivel
kevesebb, mint a fele inkdbb egészségtudatosnak,
tobbségik azonban koérnyezettudatosnak vallja
magat. Eredményeink szerint a négy csoport kozl
6k a legkevésbé aktivak gydégynévényhasznalati
szempontbdél. Mindéssze két-haromféle gydogynoévény
(kamilla, harsfa és csipkebogy6) kerul a kosarukba.

A 2. klaszter, amelyet ,objektiv kontrollra vagyoknak”
kereszteltink, a kifejezetten egészségtudatos
csoportot jelenti, akik szaméara a rendszeres orvosi
ellendrzések kiemelkedd jelentéséggel birnak. Ezt
a klasztert dont6éen nék alkotjak, ezen belil is kozel
kétharmaduk az 50 év feletti korosztalyhoz tartozik.
A csoport sajat dontéseit tdbbnyire kornyezet-
€és egészségtudatosnak véli. Kiemelhet§, hogy
koérukben a legmagasabb a fels6foku végzettségliek
aranya. Az ,objektiv kontrollra vagyok” bizonyos
aspektusbol az el6z6, ,komplex regeneralédok”
ellenparjaként jelenik meg, naluk taldlkozunk ugyanis
a legtdbb olyan betegséggel, amelynek gyogyitasara
gyogynovényeket vagy ezek készitményeit
alkalmazzak. Esetikben hat kiilonb6z6 gyogynovény
(kamilla, csalan, csipkebogyd, bodzabogyo,
bodzavirag és harsvirdg) is rendszeresen hasznalt
termék.

A 3. klaszter, vagyis a ,komplex egészségtudatosak”
esetében az egészségtudat az orvosi visszajelzések
mellett a rendszeres sportolast is jelenti. A ,komplex

egészségtudatosak” nevi klaszter leginkabb nékbdl
all, atlagos életkorat tekintve a masodik legidésebb.
Mind a koérnyezet-, mind az egészségtudatossag
szempontjabdl ez a csoport a leginkabb elkételezett.
A 3. klaszter visszafogott gydgyndvényhasznalénak
tekinthetd, minddssze harom egészseégugyi
problémanal latjdk indokolthak gydgyndvények
(kamilla, csipkebogy0 és harsvirag) hasznalatat.

A 4. Klaszter, az ,étkezéssel regeneral6dok”
szintén a mar meglévd betegséggel rendelkezbket
foglalja magaban, ennek tagjai viszont - eltér6en
az 1 klasztert6l - szinte kizar6lag az egészséges
taplalkozast tartjak fontosnak. A 4. klaszter
nemek szerinti 0sszetétele szinte teljes mértékben
megegyezik az el6z6 klaszterével, vagyis a
csoport kétharmada n6. Ez a klaszter tekinthet6
a ledfiatalabbnak, jellemzéen 39 év alattiak.
Sajat  magukat inkdbb  kdrnyezettudatosnak,
mint egészségtudatosnak irjak le. Az ,étkezéssel
regeneralodok” a masodik legjelent6sebb
gyogynovényfogyasztd csoport, tagjai otféle olyan
egészséglgyi problémat is felsoroltak, amelyeket
altaldban gyoégynovényekkel probalnak orvosolni.
A 4. klaszter képvisel6i a kamilla és a csipkebogy6
hasznalataval éinek rendszeresen.

Osszegzésképpen megallapithatjuk, hogy
Magyarorszag a gyogynovényfogyasztdéinak a
34,6%-0s aranyaval az észak-amerikai, illetve a
nyugat-eurépai orszagok hasonlé mutatéihoz képest
jelentd8s lemaradasban van. Még erételjesebbé valik
ez a kontraszt, ha figyelembe vessziik azt, hogy az
alapanyag-el6allitAsban hazank az élmez6nyben
szerepel. A rendszeres gyégynovényfogyasztok
kozott egyértelmien a holgyek vannak
tobbségben, ami eredményeink szerint egyitt jar
az egeészségtudatossdg magasabb szintjével. A
megkérdezettek vasarlasaik soran egyértelmien
a szakboltokat részesitik el6nyben és f6ként
szaritmany formajaban vasarolunk gyogyndvényeket.
Az eredmények egyértelmlen igazoljak, hogy
a vasarlasok sordn az egészségtudatossag a
legmeghatarozobb faktor, amely igen kevés esetben
jar egyutt konkrét orvosi ajanlassal. Az altalunk
beazonositott fogyaszt6i csoportok egyértelmien
kiegészit6 eszkdzként tekintenek a gyégynévényekre
egészségik megovasa, illetve visszaszerzése
érdekében; ez egyltt jar egyéb egészségvedd
tevékenységekkel is. Az is markansan felszinre
kerilt, hogy jellemz6en azon esetekben (példaul
a megfazas, influenza, allergia, bé&rproblémak)
keril el6térbe a gyégyndévényhasznalat, ahol ezek
alkalmazasa jelentés multra tekint vissza.

Konkluazié

Eredményeink alapjan megallapithaté, hogy a
gyogynovények - amennyiben azok nem orvosi
kezelés részeként jelennek meg - még mindig
a népi hagyomanyokon, tradiciokon alapulé
ismeretek alapjan keriilnek felhasznalasra. Az
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is egyértelm(i, hogy igen jelent6s azok aranya,
akik kevésbé érzik szikségesnek ezen novényi
hatéanyagok felhasznalasat, hiszen a minta tébb
mint kétharmada nem-fogyasztonak vallotta magat.
Fontos momentum, hogy azon csoportoknal,
akik a kornyezet- és egészségtudatossag, azon
belul is a prevencio iranyaban elkdtelezettek,
lényegesen markédnsabb a gydgyndvényhasznalat.
Az iparag szamara fontos stratégiai cél lehet tehat
a preventiv egészségmagatartas, mint szemléletmaod
erésitése, amely pozitiv hatassal lehet a termékek
fogyasztasara. Ezen csoport hordozza magéban a
jovBbeli értékesitésnovelés legnagyobb potencidljat.

Szintén markansan jelenik meg a betegség utan
regeneralédok csoportja. Ez a csoport olyannyira
meghatarozott, hogy egyedi sajatossagaik alapjan
tovabbi két klaszterre tudtuk elkiléniteni. Vagyis a
gyogynovénytermékek legnagyobb célcsoportjat
jelenleg a betegség utdn az egészségiket
visszaszerezni kivanok képezik, ezek kozul is
egyértelmiien a ,komplex regeneraldédok” jelentik
az intenzivebb felhasznaléi csoportot. Esetikben a
gyogynovények hatasaival val6 megismertetés lehet
célravezetd.

Ujdonsag a cukor, szénhidrat és laktozmentes
termeékek analitikajaban!

Harmadik kulcspontként megemlithetjik, hogy azok,
akik egészségi Aallapotuk felél folyamatos kilsé
(orvosi) visszajelzést varnak, azok is szivesebben
€s nagyobb intenzitdssal vaséarolnak (els6sorban
preventiv célzattal) a szoban forgd termékekbdl.
Esetiikben fontos elem a szakért6i ajanlas, ezért
a termékgyartok kiemelkedd kommunikéacios
csatornaja lehet a sz(résekben, ellen6rz6é
vizsgalatokban részt vev6 héziorvos-halézat.

Reményeink szerint tanulmanyunk talan egy
nemzetk6zi kutatdssorozat els§, gondolatébresztd
darabja lehet, amelyet a kés6bbiekben szamos
tovabbi kovet majd, ilyen modon el8segitve az
alternativ gyd6gymaodok egyik jeles képvisel§jének,
a gyogynodvények hasznalatanak mind szélesebb
koérben torténé elterjesztését.
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SUMMARY

Our research we aimed to examine a topic that has so far not been explored. In
our study we analysed consumer habits related to herbs in Hungary. The national
representative questionnaire involved 1050 individuals. Several multivariable statistical
techniques were applied for the analysis of the data: Principal Component Analysis
(PCA), cluster analysis. In our analysis we found that one third of the respondents
are regular consumers. Typically, they turn to herbs for colds, flu or stomach upsets.
The most popular are chamomile, rosehip, and lime flowers (consumed in the form of
dried or essential oils). As a new element in our research, we studied health attitudes
to the use of medicinal herbs. Based on health attitudes, we identified a total of 5
influencing factors: health awareness, sport, healthy nutrition, medical check-ups
and the presence of some illness. A total of 5 clusters were defined for these factors:
comprehensive regenerators, seeking objective control, comprehensive health
consciousness, regenerating with food, non-users. The most important element of our
conclusions is that strengthening preventive healthcare can be one of the key factors
in the growth of medicinal herb consumption. Medical feedback about the state of
health makes people more willing to purchase herbs. The expert recommendation as
the key communication channel is an important element too.

Introduction with other homeopathic interventions. However,
their use is limited due to individuals’ consumption
patterns and goals. Societies have different beliefs
and applications concerning the consumption of

herbs, depending on their sociocultural status [3].

The role of medicinal herbs in the CAM system

The US National Institute of Health Center for
Complementary and Alternative Medicine (NCCAM)

classifies Complementary and Alternative Medicine According to the WHO, the use of medicinal

(CAM) treatments in 5 categories: (i) alternative medical
systems (such us homeopathy or traditional Chinese
medicine); ii) mind-body medicine (activities such as
meditation, prayer, art, dance and music); iii) biologically
based therapies (such us plants, dietary supplements);
(iv) manipulative and body-based therapies (such as
chiropractic massage); and (V) energy therapies (such
as Qi gong, Reiki, healing touch) [1,2].

Herbs are known as useful ingredients, and they are
used in medicine. Herbal medicines and remedies are
the most commonly used CAM therapies, together

plants for treating diseases is probably the oldest
existing method that humanity has used to try to
cope with illness. For this reason, medicinal plants
have been used therapeutically all around the
world, constituting an important aspect of various
traditional medicine systems. From Ayurveda to
Chinese traditional medicine, from Unani to Tibetan
Medicine, from Amazonian to African Medicine, all
systems of traditional medicine, although based on
different theoretical and cultural models, integrate
phytotherapy into their doctrine. In high-income
countries, the widespread use of phytotherapy
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declined at the end of the first part of the twentieth
century, due to the development and production of
synthetic medicines. During the past few decades,
however, phytotherapy has started to be increasingly
used, even in industrialized countries. In low- and
middle-income countries, it never stopped being
important, often representing the only therapeutic
system to which certain people can turn [4].

P roduction of medicinal herbs in certain countries

The most comprehensive picture of European herb
production can be obtained from the EUROPAM
(European Herbs Growers Association) report [5].

In the Netherlands relatively few species are grown,
but they are grown in large areas. Presently, valerian
and parsley are grown in large quantities. Yew
specifically for pharmaceutical use is grown on
plantations and cut twice a year. In Austria, the main
crop is cumin and skinless pumpkin. In Bulgaria, 60
to 70 species are produced as medicinal herbs, with
80 to 85% of these being produced in the wild, and
90% of the drugs produced are exported. In France,
the main plant is lavender. The role of organic farming
is growing, but the volume sold on the market is
still not significant. Production is basically falling.
In Germany today, herbs for healing and spices are
grown on atotal of 10,000 hectares. Camomile enjoys
the greatest demand, and indeed could even justify
a doubling in production. The demand for organic
products is growing steadily. In Greece, about 10-
15 herb species are grown. The most important is
saffron, with the whole crop exported at a good
price. In ltaly, the most important medicinal and
aromatic crops are: coriander, peppermint, lavender,
chamomile, Sicilian oregano. The production
area is 7190 ha, and 41% of this area is organic.
Poland’s production include 2000 ha of peppermint.
Cultivation of valerian on 1000 ha yields about 2.5
tons of produce, which goes to Russian and German
markets. Wild harvesting is still significant, especially
in the northeast, but is constantly decreasing. There
is hardly any bio-production. In Switzerland, one
of the largest domestic users is the Ricola sweets
factory which, wherever possible, uses local
production. Almost 150 small farmers are grouped
together within the Bergkrauter company. Inthe UK,
in practice it is only East European settlers who are
engaged in the cultivation of medicinal herbs. In
Hungary approximately 70% of the total herbal drugs
by weight (i.e. the dried part of the crop) produced
comes from the collection and primary processing of
wild-growing stocks. In Hungary, about 110 domestic
plant species are collected and cultivated [5].

The most widely marketed medicinal plants in Europe
are Gingko Biloba, horse chestnut, hawthorns, St.
John’s Wort, nettle and lady'’s thistle. 39% of plant-
derived products are marketed in Germany, and
21% in France [6]. The so-called “underdeveloped
countries” - China, India and Mexico - supply the

world with herbaceous plants, “while the majority of
consumers” are Western countries [7].

The sales of over the counter (OTC) herbal products
alone are estimated at almost $ 5 billion. Importantly,
Germany and France are the two major stakeholders
in herbal remedies - more precisely, 50% of
Germans have shown confidence in herbal drugs for
healing diverse diseases. Similarly, the use of herbal
products as household remedies is very common in
different Asian and African countries [8].

C haracteristics of the consumption of medicinal herbs
IN CERTAIN COUNTRIES - SOCIAL CHARACTERISTICS, HABITS OF
USE, ATTITUDES

The World Health Organization (WHO) reported
that approximately 80% of individuals worldwide
primarily use herbal products [9]. On the basis of
the WHO data, in addition to countries which have
long used traditional medicine, most of the countries
with advanced pharmaceutical industries have also
greatly increased the use of alternative, mostly herbal
remedies. Thus, in Germany, 80% of the population,
in Canada 70%, in France 49%, in Australia 48%, and
in the United States 42%, use alternative treatment at
least once a year. Increasing use is also motivated by
the fact that, as a result of intensive research on plant
material, new herbal resources or model materials
have been discovered in therapeutic areas which are
difficult to cure with synthetic chemicals today. These
include Catharanthus roseus which contains alkaloids
with a unique effect on the treatment of white blood
cells, the materials in Echinacea spp. which stimulate
the immune system, the active geriatric-related
terpenoids in Ginkgo biloba, the antimigraine agents
in Chrysanthemum parthenium, or the drug Cavinton,
half-synthesised from vinyl alkaloids. Another
successful herb is yew (Taxus brevifolia) whose active
ingredients - taxol and its derivatives - have been
shown to be uniquely active in cancer therapy [6].

According to a survey conducted in Hungary in
2014, out of the 390 patients who completed the
guestionnaire, 7.2% used herbal medicines, 3.6%
of them two weeks before their hospitalization. The
majority of those who have ever consumed herbs
are women, and/or have completed secondary or
tertiary education; more than half of them suffer
from tumorous diseases and only a quarter of them
informed their physician about their use of herbal
medication of their own accord [10]. Furthermore,
another significant survey was conducted in Hungary,
and found that 15-20% of the population had already
used CAM [11].

In the USA CAM is typically used by a characteristic
group of patients: among its users, the number of
women is significantly higher and its use is directly
proportional to the patient’s level of education and
income (higher) as well as to the severity of their
clinical and health condition [12]. Kennedy [13]
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achieved similar results. In their US study, 19% of
respondents reported that they had used some
kind of medicinal herb product in the previous year.
Consistent with other CAM studies, socioeconomic
status showed a positive correlation with use of
medicinal herbs. Use was more pronounced among
women and middle-aged adults, and those with
higher education and higher incomes. The most
frequently used herbs were echinacea, ginseng,
gingko and garlic supplements. Head or chest colds
and stomach or intestinal diseases are the most
commonly referred diseases that are usually treated
with medicinal herbs. It should be emphasized that
herbal consumption has shown a relationship with
positive health values such as exercise and smoking.
Attitude studies have shown that most people use
medicinal herbs as complementary to traditional
medicines, as an alternative treatment [13].

According to an Australian study almost a quarter of
survey participants had used at least one medicinal
herb in the preceding 12 months. Aloe vera, garlic
and green tea were the most popular, each used by
about 10% of participants. Over 90% considered
their herbal medicine to be very or somewhat helpful.
Less than half the users were aware that there were
potential risks associated with herbal medicine.
Relatively high proportions of female users had
taken herbal medicines whilst pregnant (14.4%) and/
or whilst breast feeding (10.0%). Over half of herbal
medicine users had also used Western medicine for
the same medical condition in the 12-month period.
Almost the same proportion had used both forms
of medication on the same day. In deciding whether
or not to use herbal medicine, the vast majority of
survey participants indicated that they would accept
the advice of their medical practitioner [14].

It can be generally stated that there is a positive
relationship between herbs and consumption
attitudes, and a certain type of belief about health,
and this is supported by several studies. In research
conducted by Samojlik et al. [15] more than three
quarters of participants considered the use of
herbal medicine and herbal dietary supplement to
be harmless, and this opinion is in accordance with
the common attitude that what is “natural” can only
be good, and that the use of herbal medicine is
therefore risk-free. Yilmaz et al. [16] found that about
one-third of herbal users interviewed believed that
“herbs are healthy” and beneficial when added to
medicines. Of the herb users asked by Kennedy [13]
more than half said that herbs and natural products
were important to their health and well-being. Other
researchers have also supported these consumer
attitudes. Among others, Marinac et al. [17] also
stated that the preservation of health was by far the
most predictive indicator for use of herbal products
and dietary supplements. Furthermore, health
enhancement was the most common reason for
herbal medicine use in Zhang et al.’s [14] research,
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although relatively high proportions of users sought
relief for specific medical conditions. According
the findings of Klepser et al. [18], compared with
nonusers, individuals who reported herb use tended
to have a less positive perception of the safety of
prescription agents and a more positive belief
concerning the safety of herbal products, including
a more favourable attitude regarding the impact of
herbs on their health.

Kennedy [13] also found a positive association
between herbal use and the use of conventional
drugs that might suggest that most consumers use
herbs as a complement rather than an alternative
to conventional medical treatment. According to
Bamideleetal. [19], Nigerian urban residents showed
positive attitudes towards alternative medicines,
including herbal remedies. Alternative methods were
considered to be cheaper, more accessible and more
acceptable than Western medicines. A half of the
sample in Bamidele et al.’s [19] study evaluated that
only alternative methods could help in their healing,
although nearly the same thought that they could be
harmful to health.

In our research, we aimed at examining a topic that
has so far not been investigated, which may fill a
gap in a better understanding of the consumption
and purchase of herbs. When analysing the data,
answers to one particular question were sought:

Can consumer segments in terms of consumers of
herbs be formed based on motivational and health
attitudes?

M aterials and M ethods
Sampling and questionnaire

The data collection took place between November
2015 and February 2016 with the involvement of a
market research firm. The sample included 1050
people; the base population was 14 years of age or
older. Inthe com position of the sam pie the popu lation
of Hungary was faithfully represented by those in
the over-14 age group, distributed according to sex,
age and region. Representativeness for regions and
for types of settlement was ensured by the applied
guoted sampling method. The sample pattern met
the quotas previously defined by the Hungarian
Central Statistical Office (HCSO). In the assigned
settlements a random walking method was used to
ensure total randomness in selection. In the second
step the interviewed individual within a household/
family was selected by using the so-called birthday-
key. With this method randomness was ensured in
the second step as well.

The surveys were based on a standard questionnaire
(personal interviews, in the respondents’ homes),
the interviewer was asked to pass a so-called “set



of cards” to the selected individual that included the
possible answers to each question. Participation
was voluntary and anonymous. The answer given by
the respondent was entered into the questionnaire
by the interviewer. We asked interviewers not to
enter the interviewees’ personal data in any way on
the questionnaire. Also, respondents were informed
before giving answers that the data would only be
reported in an aggregate form. All procedures were
performed in compliance with relevant laws.

The questionnaire to be used during the research
was finalized by interviewing several target individuals
(pre-test phase). In the course of the investigation, a
total of 7 questions were asked of the respondents
involved. The first question was to filter respondents
who had bought herbs or herbal supplements for
whatever reason. It isimportant to note that inthe case
of further responses, we only analysed the responses
of those who answered this first filter question
affirmatively, i.e. who had previously purchased
medicinal herbs and herbal preparations. The number
of these respondents was 363. The other questions
dealt with which health problems might need herbal
preparations, which herbal varieties are preferred,
what form herbal medicines are bought in and where
they are bought, whether their doctor has suggested
the consumption of a herbal remedy for some reason
and if so, whether this advice has been followed.

Inthe second part ofthe questionnaire, we formulated
statements about healthiness, and the respondents
indicated their agreement on a scale of one to five,
in which one represented complete disagreement,
and five full agreement. Table 1 shows the sample
distribution.

The health attitudes of the Hungarian population
was measured by a series of statements adapted to
Hungarian conditions by Szant6 [20] on a five point
Likert scale. Inthe course of the study, we measured
the degree of agreement with the statements, with 1
being “Itotally disagree”, and 5 “I totally agree”.

Data A nalysis

Inthe first section ofthe results we present descriptive
statistics describing the distribution of responses.
In addition to the overview of the frequencies, we
present the significant correlations of individual
variables with background variables. In the second
part of the presentation of the results we examine
the correlations with multivariate statistical methods.

Cluster analysis: among the traditional methods
k-means and the hierarchical Ward’s method are the
most commonly used and are easily implemented,
but they also have the drawback that they can only
separate linearly separable clusters [21]. K-means
and Ward's method had poor performance on a
large amount of binary data in our case. On the other
hand, novel Kernel-based algorithms have been

shown to perform very well on binary and multiclass
classification problems [22-24]. Von Luxburg [25]
suggests that results obtained by spectral clustering
often outperform the traditional approaches, and
the algorithm has a simple and efficiently solved
implementation by standard linearalgebraic methods.
Based on the points mentioned above, we decided
to apply Spectral clustering to our binary data [26,
27]. In this algorithm, data are first represented as a
graph where samples are the nodes, and similarities
between samples are edge weights. Spectral
clustering obtains information from the pairwise
similarity matrix of the data and uses eigenvectors
to create a lower-dimensional representation of
the data, such as Principal Component Analysis.
In this lower-dimensional space data are clustered
according to a standard k-means clustering using
the eigenvectors, and there is no need for a previous
assumption of the shape of the clusters. We used
the Kernlab software package in R 3.0.3 especially
designed for spectral clustering. This package
contains a wide range of kernel methods for spectral
clustering, among which String kernel was chosen.
String kernels provide a novel way to handle binary
data as a text of 0 and 1 [28]. They can be treated
as a similarity measure between two series of 0 and
1 characters x and x* with the same length of n and
defined by the following equation [21]:

K(x,x*) =y ~'numXx) mums{x*) ¢Xs

seA )

where k denotes the string kernel, A represents the
set of all non-empty strings of 0 and 1 with a given
length, is a weight factor and can be different for
each s substring, and nums(x) isthe number of the
occurrences of substring s in string x. We set As =0
for all substrings of length greater than n.

Categorical Principal Component Analysis: standard
principal component analysis (PCA) often does not
show representative results on Likert scale data,
especially when there is a low number of observed
subjects, or the assessment is run on many variables.
Optimised scaling for categorised data provides
an acceptable solution to avoid these problems.
Principal component analysis was performed by
using the categorised PCA model (CATPCA), applying
the SPSS 23.0 software. Firstly, CATPCA rescales the
categorised data to a numerical variable applying the
optimal scaling method, and then performs areduction
on the number of variables in the data as described
above, similarly to standard PCA. Optimised scaling
assigns numerical values for each category. These
optimally scaled values can be used during PCA
assessment as they provide metric characteristics
for the given variable. The values are assigned to
the categories during an iterative method, the so-
called ALS - Alternating Least Squares. Different
measurement level variables - both nominal and
ordinal levels - can also be included in the CATPCA
assessment without any preliminary restrictions. The
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relevance of the analysis and the internal reliability
of questions are tested by the Chronbach-alpha
coefficient, which gave an excellent value of 0.974.
We applied CATPCA in order to reveal the background
variables that influence attitudes towards healthiness.
Principal components are variables that are suitable
for the analysis of variance (ANOVA), as the principal
components generated become normal distribution.
Respondents had to assess 23 items on a 5 point
Likert scale in terms of how important a given factor
is for them in connection with a healthier lifestyle.
Altogether, 5 principal components were formed
from the original items. Principal component analysis
requires the number of observations to be 3-10 times
more than the number of variables. The sample
contained over a thousand valid observations, which
in this sense is more than enough, as there were
nearly 45 observations for each item. We were able
to preserve the majority of the information during
the principal component analysis; the principal
components preserved 68.1% of the information
during the 5-component solution. An essential step
of the analysis is to estimate principal component
weights based on the observed values of the
original variables. The principal weights of principal
components show the degree to which one principal
component influences the same variable. Variables
with an absolute weight value of less than 0.50 are
not identified with the examined principal component.

Results

The results are presented in two main sections. In
the first part we analyse the answers by presenting
the frequency distributions and the significantly
related background variables. In the second step,
we look at the specificities of the consumption of the
herbs of each attitudinal group in clusters, based on
statements related to health.

C onsumer characteristics in the herb market

Approximately one third (34.6%, 363 individuals) of
those involved in the research are active in the herb
market. On the basis of socio-demographic criteria,
users of medicinal herbs and herbal preparations
can be characterized as follows:

e« There is a higher proportion of women (42.3%)
who reported using herbs than men (25.9%) (p
<0.001).

¢ Among those under 29 years, the proportion
of those using herbs is significantly below the
average: 14-18years: 20.0%; 19-29 years: 26.2%;
30-39 years: 37.2%; 40-49 years: 34.3%; 50-59
years: 38.4%; 60 and older: 38.8% (p <0.05).

¢« An increasing level of qualification increases the
demand for herbs: up to eight years of general
education: 22.7%; vocational school, specialist
school: 35.4%; secondary school leaving certifi-
cate: 35.4%; university degree: 51.9% (p <0.001).

Journal of Food Investigation - Voi. 65, 2019 No. 3

e In segments based on employment, the
proportion of users is as follows: active physical
worker: 27.7%; active intellectual worker: 43.3%;
those on maternity leave or receiving child
benefit: 44.1%; retired: 37.9%; student: 25.7%;
keeping house: 70.0%; unemployed: 31.4%;
other inactive job searchers: 35.0% (p <0.01).

e Itis mainly people with the highest incomes who
can afford the use of herbs and herbal remedies
(able to live very well and put some money
aside: 48.8%, able to survive (but only able to
save a little): 40.4 %, earn just enough to live
on (but cannot save): 33.7%, sometimes do not
have quite enough to live (24.3%), have regular
problems with daily living (35.0%) (p <0.01).

e The more health conscious the respondent,
the more they choose these products: not at
all health conscious: 15.9%; mostly not health
conscious: 16.5%; sometimes health conscious,
but not always: 34.5%; mostly health conscious:
40.4%; very health-conscious: 47.0% (p <0.001).

* Inaddition to health consciousness, commitment
to a healthy environment has a positive impact
on the use of herbs: not at all environmentally
conscious: 15.0%; mostly not environmentally
conscious: 28.0%; sometimes environmentally
conscious, but not always: 31.1%; mostly
environmentally  conscious: 36.9%; very
environmentally conscious: 43.1% (p <0.05).

Using Table 2, we summarize for which illnesses
respondents buy herbs.

According to the results of the research, herbs are
used primarily for colds (81.4%), influenza (23.2%),
stomach- (19.9%) and joint complaints and pains
(15.9%); of these, colds is far the most common,
accounting for 80%. It is also worth highlighting
intestinal disorders, which was identified by 9.0% of
the respondents as a reason for the use of herbs.
For other health problems, the proportion of people
using herbs is insignificant.

Table 3 lists the most frequently purchased medicinal
herbs.

Chamomile is the most common herb, as almost
three quarters of the interviewees (72.6%) regularly
buy chamomile preparations. Rosehips and lime
tree flowers are also popular among the target
group, with 55.9% mentioning the former and 44.9%
the latter. Approximately one quarter (24.6%) of
respondents enjoy products made from nettle, while
one-fifth (18.3%) prefer elderflower-based herbs.
Other herbs are mentioned by fewer than 10%. In
summary, chamomile, rosehip, lime flower, nettle
and elderflower are the most common herbs.

Table 4 provides an overview of the form in which the
respondents purchase the herbs and herbal remedies.



The vast majority of interviewees (86.3%) usually
buy dried herbs and herbal products, followed - at
a significant distance - by essential oils (13.3%).
Cosmetics and foods were mentioned by 7.4%.
Even fewer look for herbal drugs produced as
pharmaceutical formulations (6.8%) and dietary
supplements (6.6%). There were also respondents
who gather their own herbs (1.6%).

Dried

e Only 42.9% of people with daily financial
survival problems buy herbs in dried form. We
can observe average results among the higher
income earners: able to live very well and put
some money aside: 90.5%, able to survive (but
only able to save a little) 87.0%: earn just enough
to live on (but cannot save): 87.6%, sometimes
do not have quite enough to live 85.7% (p <0.05).

Essential oil

« Women prefer essential oils (17.8%) much more
than men (5.5%) (p <0.01).

e« The popularity of essential oils increases in
direct proportion to educational qualifications:
up to eight years of education: 2.7%; vocational
school, specialist school: 5.9%; secondary
school leaving certificate: 15.3%; higher
education degree: 23.2% (p <0.01).

Cosmetics

e The purchase of cosmetics from medicinal herbs
is also affected by the education level: up to eight
years of education: 2.7%; vocational school,
specialist school: 3.0%; secondary school
leaving certificate: 6.9%; higher education
degree: 13.7% (p <0.05).

Food (medicinal and health food)

» Interestingly, many more men (11.7%) are looking
for herbs as food than women (4.7%) (p <0.05).

Below, we examine how consumers typically
purchase herbal preparations (Table 5).
Herbal preparations are typically purchased

from a herbal shop (40.6%), but also a significant
proportion - close to 30% - buy them from the
pharmacy. There are also a wide range of herbal
medicines in drug stores, so it is not surprising that
10.5% of respondents indicated this was their place
of purchase. The number of people who produce
herbal products themselves is also not negligible
(8.3%). Larger-sized grocery stores also offer these
products, so buyers have the option to purchase
medicinal herbs with their daily shopping, and 6.9%
ofthem do this. Online shopping is lesstypical among

respondents (2.3%). There is a significant difference
between income and shopping venues. While the
proportion of those using grocery stores grows in
parallel with rising incomes, it is decreasing among
those who buy herbs in a pharmacy. It can also be
said that people in difficult financial situations prefer
to prepare their own herbal supplements (p <0.001).

Finally, we were interested to know if any herbal
products were recommended by the respondent’s
physician in order to improve her health. Only 6.5%
of respondents said that their doctor had already
recommended a herb, and mostofthese respondents
(75.0%) accepted the doctor’'s recommendation.

4.2 Relationship between health problems and
herbal remedies

The first step was to identify the factors that can be
formed on the basis of health attitudes, the results of
which are summarized in Table 6.

According to our results, atotal of 5 factors determine
the health attitudes of the Hungarian population. The
first factor is health consciousness, which includes
variables such as gathering active information on
general health status and investing a substantial
proportion of available resources (time, money) on
health. As a second factor, sport clearly stood out.
This involves variables expressing the importance
of the active presence of physical activity for both
individuals and families. The third factor is healthy
nutrition that particularly gathers together the
variables related to following a diet considered to be
healthy. The fourth factor is medical check ups. This
factor are characterised by participation in a doctor’s
screening tests, primarily on a voluntary basis. The
last, fifth factor is the existence of a health problem.

Comparison offactors with demographic background
variables was performed by ANOVA, which revealed
the following characteristics. Health consciousness
was more typical of women (Mean score=0.10 vs.
-0.11, F(1.1048)=11.9, p=0.001), those with at least
a higher educational qualification or school leaving
certificate (Mean score=0.42 and 0.19 vs -0.26 and
-0.38, F (3.1046)=34.4, p<0.001), and also those
who buy medicinal herbs to improve their health
(Mean score=0.13 vs. -0.07, F(1.1048)=10.1, p=0.002).
Regarding age, this factor was more typical of those
between 19 and 29, and 30 and 39 (Mean score=0.17
and 0.20 vs -0.19, (F (5.1044)=4.2, p=0.001) and not
of those in older age groups. Sport as a factor was
more typical of men (Mean score=0.13 vs. -0.11, F
(1.1048) = 15.7, p <0.001), as well as of those with a
secondary school or higher education qualification
(Mean score=0.15 and 0.26 vs. -0.3 and -0.1, F
(3.1046)=17.9, p<0.001). In the case of this factor
the use of medicinal herbs also appears (Mean
score=0.10 vs. -0.05, (F (1.1048) =5.5, p=0.019). The
healthy nutrition factor appears primarily in women
(Mean score=0.13 vs -0.15, F (1.1048)=20.7, p<0.001)
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who have at least a secondary school higher
education qualification (Mean score=0.07 and 0.22
vs -0.16 and -0.12, F(3.1046)=6.8, p <0.001). With this
factor, there is no specific doctor’'s recommendation,
and yet advice is still followed (Mean score=0.18
vs. -0.43, F (1.66)=4.6, p=0.035) and there is also
a marked increase in consumption of herbs (Mean
score=0.29 vs. -0.16, F (1.1048) = 52.1, p <0.001).
The presence of medical check ups as a factor is
more specific to women (Mean score=0.13 vs. -0.15,
F (1.1048)=20.2, p <0.001), especially for those with
higher education (Mean score=0.35 vs -0.05, -0.06,
-0.16, F (3.1046)=9.9, p <0.001). This factor is strongly
characteristic of older people aged 50-59 years and
over 60 (Mean score=0.18 and 0.21 vs. 0.02, -0.22,
-0.26, -0.18, F(5.1044)=8.5, p <0.001). The presence
of a health problem as a factor was not linked to
gender but at the same time it is clearly evident in
those with lower educational qualifications (up to 8
years of education, skilled workers, and those who
had attended vocational schools) (Mean score=0.46
and 0.05 vs -0.16, -0.18, F (3.1046) = 17.6, p <0.001).
With this factor it is only the medical recommendation
which can be observed (Mean score=0.32 vs. -0.02,
F (1.1048)=7.5, p = 0.006). Factor values differed
significantly between those who consumed herbal
medicines and those who did not (Mean score=0.08
vs. -0.04, F (1.1048)=3.8, p=0.050). This factor is
also characteristic of older age groups (50-59 years
old and 60 years and older (Mean score=0.10 and
0.73 vs. -0.29, -0.39, -0.48, -0.43, F (5.1044)=50.3, p
<0.001).

In the next step, based on the answer to the first
guestion on herbal medicines (“Do you use herbs
and herbal preparations for any reason?*) we formed
clusters with spectral clustering.

The established clusters can be characterized by the
following demographic parameters (Table 7).

In the first cluster, men and women appear in an
approximately similar ratio, so in this respect the
group is fairly balanced. Typically, it is those in
the 30-49 age group and those older than 60 that
make up the cluster, nearly half of whom could
not judge their health consciousness while, at the
same time, almost the same number said they were
health conscious, although they felt environmentally
conscious to a greater degree. Among these the
proportion of those with a vocational education and
those who are married are the highest. The second
cluster is predominately women, nearly two thirds of
whom are over the age of 50. The group considers its
decisions to be mostly environmentally- and health-
conscious. These people have the highest proportion
of those with tertiary education and they are typically
married or widowed. The third cluster is also mainly
women, though it is less typically so than the
previous group. In terms of average age, this group
is the second oldest after cluster two, with half of the
cluster belonging to the 50-year-old age group. From
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the point of view of both the environment and health
consciousness, this group sees itself committed to
these areas. They typically have secondary school
gualifications and the proportion of those married/
cohabiting is the highest in this cluster. The fourth
cluster’s gender composition is almost identical to
that of the previous cluster, i.e. two-thirds of the
group are women. This cluster can be considered
the youngest, 42.3% of them are under the age of
39. They describe themselves as environmentally
conscious rather than health conscious, and this
cluster has the highest proportion of those with
a secondary school qualification and those living
alone.

In the following, the clusters developed were
compared with the health attitudes, and an ANOVA
analysis was also performed to discover which factor
causes a significant difference between the clusters.
The results are summarized in Table 8.

According to our results, those purchasing medicinal
herbs formed 5 distinct groups, mainly around the
health awareness, medical check ups and healthy
nutrition factors. The largest cluster is No. 5 (Non-
users), which includes non-purchasers. The analysis
then categorized the remaining 363 respondents (who
buy medicinal herbs) into four additional categories.
Clusterone encompasses respondents who typically
seek to restore their state of health through sport and
healthy eating because of an existing illness, and
we called the group “comprehensive regenerators”.
The second cluster represents a health-conscious
group, for whom the feedback from regular medical
check ups is of the utmost importance; the group
was named “seeking objective control”. For the third
cluster, this health consciousness is complemented
by medical feedback and by the presence of regular
sports, the group being called “comprehensive health
consciousness”. The fourth cluster also combines
those with already existing illnesses who, unlike the
first cluster, only consider a healthy diet important,
and so they are called “regenerating with food”.

In addition to these characteristics, it is important
to note that in the case of the first and the fourth
clusters, given that they have an already existing
illness, recovery of good health is the main focus,
while in cluster two and three the presence of iliness
is not characteristic, i.e. health consciousness
is a preventative health behaviour. Since cluster
five covers non-users of herbs, in what follows we
will analyse the number of herbal users (N = 363)
classified in the groups 1to 4.

In the following analysis, we sought to find out what
kind of illnesses users try to treat with medicinal
herbs in the different individual clusters. The results
are summarized in Table 9.

According to our results, the first cluster only uses
herbal preparations for skin complaints, so they



are considered the least active of the four groups
in terms of herbal use. Cluster two can in some
respects be interpreted as a counterpoint to the
first cluster, because here respondents mention the
greatest number of different illnesses for which they
use herbs or herbal products. The third cluster can
be regarded as a restrained herbal users, with only
three health problems mentioned for which they
consider the use of herbs to be justified. The fourth
cluster was found to be the second most significant
herbal consumer, using herbs for 5 health problems.

In the next step of the analysis, we sought to find
out which medicinal herbs are generally used by the
individual clusters for the treatment of the typical
illnesses described above. These results are shown
in Table 10.

According to our results, the first cluster mostly uses
chamomile, although on rare occasions rosehip and
lime flowers are purchased. As expected from the
previous results, for the second cluster, six different
herbs are regularly used. In their case, chamomile,
nettle, rosehip, elderberry, elderflower and lime
flower are also used regularly. The third cluster
regularly uses chamomile, rosehip and lime flowers,
while cluster four uses camomile and rosehip.

Discussion

Before evaluating our results, it should be noted that,
due to the pioneering nature of our research, we
did not find any international literature on the basis
of which we could make comparable statements.
Based on our results, four clearly distinct groups can
be formed as regards the purchase of herbs, mainly
grouped around health awareness, medical check
ups and healthy nutrition factors.

Cluster 1, designated as “comprehensive
regenerating”, includes respondents who - because
of an existing illness - typically seek to restore their
state of health through sport and healthy eating. In
this cluster, the sex ratio is approximately the same.
They are typically middle-aged (30-49 year-olds), but
those above 60 are also found in this group. Slightly
less than half of the “comprehensive regenerating”
cluster members are more health conscious, and
most of them are ecologically aware. According
to our results, of the four groups they are the least
active in herbal use. Only two or three medicinal
herbs (chamomile, lime tree flowers and rosehip) are
purchased by this group.

Cluster 2, which is called “seeking objective check
ups”, is a very health conscious group for whom
regular medical checks are of paramount importance.
This cluster is predominantly made up of women, and
almost two thirds of them belong to the age group of
over 50. The group thinks its decisions are mostly
based on an environmentally aware and health-
conscious approach. It should be emphasized that

this cluster has the highest proportion of those with
higher education qualifications. Members of the
“seeking objective checkups” cluster appear in some
aspects as counterparts to the “comprehensive
regenerating” group as here we find medicinal
herbs or preparations used to treat the greatest
number of illnesses. In their case, six different herbs
(chamomile, nettle, rosehip, elderberry, elderflower
and lime flowers) are regularly used.

For cluster 3, e “comprehensive health
consciousness”, in addition to medical feedback,
health consciousness also means regular sporting
activity. The “comprehensive health consciousness”
cluster is mainly made up of women, and is the
second oldest in its average age. This group is most
committed interms of both environmental awareness
and health consciousness. Members of cluster 3 are
considered to be restrained consumers of medicinal
herbs, with only three health problems being
considered for treatment with herbs (chamomile,
rosehip and lime flower).

Cluster 4 - “regenerating with food” - also includes
those with existing illnesses, but in contrast to
cluster 1, they only consider healthy eating to be
important. The gender composition of cluster 4 is
almost identical to that of the previous cluster, i.e.
two thirds of the group are women. This cluster is
considered to be the youngest, typically under the
age of 39. They describe themselves as more eco-
conscious than health conscious. The “regenerating
with food” cluster is the second most significant
group of consumers of medicinal herbs, and its
members list five health problems that they attempt
to cure by herbs. Cluster 4 regularly uses chamomile
and rosehip.

To conclude, Flungary lags behind the comparable
indicators of North American or Western European
countries to a significant degree, with a 34.6% of
their typical comparable consumption figures. This
contrast becomes even more marked if we take into
account that the country has a leading position in
the production of raw ingredients. There is a clear
majority of women among regular herbal consumers,
which, according to our results, is associated
with a higher level of health awareness. During
the purchases, it is clear that specialty shops are
preferred by respondents who buy herbs in dried
form. The results clearly show that health awareness
is the most important factor in purchasing, which
in very few cases involves a specific medical
recommendation. The consumer groups identified
by us clearly see medicinal herbs as supplementary
means to preserve/recover their health, which also
involves other health-promoting activities. It has also
become very clear that herbs are typically used in
cases where the use of herbs has a long history,
such as for colds, flu, allergies, and skin problems.
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Conclusions

Based on our results we can conclude that the
consumption of medicinal herbs, if it is not a part
of a medical treatment, is still based on knowledge
related to folk traditions and customs. It is also
clear that the proportion of people who feel less
need to use these herbal drugs is more significant,
and more than two thirds of the sample said they
were non-consumers. It is important to note that
those groups who are committed to environmental
and health consciousness, and among them those
committed to preventing illness, are significantly
greater consumers of medicinal herbs. An important
strategic goal for the industry can be to reinforce
preventive health behaviour as an approach that
can have a positive impact on the consumption of
products. This group carries the greatest potential
for future sales growth.

Those who are regenerating after an illness are also
clearly present. This group was so clearly defined
that we could separate it into two clusters based on
their unique characteristics. That is, people who wish
to regain health after the illness currently represent
the biggest target group for herbal products, among
which those in the “comprehensive regenerating”
group are clearly the most intense users. In their
case, knowledge of the effects of herbs can be
useful.

The third key point is that those who are expecting
continuous external (medical) feedback about their
state of health are also more willing purchasers of
these products, and purchase more intensively,
especially for preventive purposes. In their case,
therefore, the expert recommendation is an important
element, therefore the key communication channel
for product manufacturers is the family doctor as
part of the network of screening activities.

We hope that our study may be the first, thought-
provoking piece of an international research series
which will be followed by many others, thus helping
one of the most prominent representatives of
alternative therapies - the use of medicinal herbs -
to be extended even further.
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07.100.30 Elelmiszer-mikrobioldgia

MSZ CEN ISO/TS 17728:2019 Az élelmiszerlanc
mikrobioldgiaja. Mintavételi technikak az
élelmiszertermékek és takarmanyfélék mintainak
mikrobiolédgiai vizsgalatdhoz (ISO/TS 17728:2015)

MSZ EN ISO 20976-1:2019 Az élelmiszerlanc
mikrobioldgiaja. Az élelmiszertermékek és
takarméanyfélék ,challenge” tesztjeire vonatkozo
kovetelmények és iranyelvek. 1. rész: ,Challenge”
tesztek a ndvekedési potencial, a lappangasi id6 és
a maximalis ndvekedési sebesség vizsgalatara (ISO
20976-1:2019)

MSZ EN ISO 22117:2019 Az élelmiszerlanc
mikrobiolégiaja. A jartassagi vizsgalat specifikus
kovetelményei és Gtmutatdja a laboratériumok kozotti
0sszehasonlitas soran (1ISO 22117:2019)

13.060 VizminGség

MSZ EN ISO 7027-2:2019 VizminGség. A zavarossag
meghatarozasa. 2. rész: Szemikvantitativ médszerek
a vizek atlatszosaganak értékelésére (ISO 7027-
2:2019), amely visszavonja az MSZ EN ISO
7027:2000-et

MSZ EN ISO 10704:2019 Vizmin6ség. Az 6sszes
alfa- és béta-aktivitas. Vékony rétegd forraskészitési
vizsgélati modszer (ISO 10704:2019), amely
visszavonja az MSZ EN 1SO 10704:2015-6t

MSZ EN ISO 12010:2019 Vizmin8ség. Rovid lancu
poliklorozott alkdnok (SCCP) meghatarozasa vizben.
Gazkromatografias-tomegspektrometrias (GC-MS)
€és negativ kémiai ionizaciés (NCI-) mddszer (ISO
12010:2019), amely visszavonja az MSZ EN ISO
12010:2014-et

1 Magyar Szabvanyugyi Testllet (MSZT)
1 Hungarian Standards Institution

MSZ EN 17136:2019 Vizmingség. Utmutat6
a szarazfoldi felszini vizekbdl szarmazé
makrogerinctelenek azonositasdhoz és mennyiségi
elemzéséhez sziikséges helyszini és laboratoriumi
eljarasokhoz

Utmutaté
[év6 mezo-

MSZ EN 17204:2019 Vizmin8ség.
a tengerben és a brakkvizekben
zooplanktonok elemzéséhez

67 Elelmiszeripar

67.060 Gabonafélék, hiivelyesek és a bel6luk szar-
mazo6 termékek

MSzZ EN ISO 7971-2:2019
hektoliterttmegnek nevezett térfogatsdriség
meghatarozasa. 2. rész. A mérbeszkdzok
nemzetk6zi referenciaetalon-mér6eszkdzre vald
visszavezethet6ségének mabdszere (ISO 7971-
2:2019), amely visszavonja az MSZ EN ISO 7971-
2:2009-et

Gabonafélék. A

MSZ EN ISO 7971-3:2019 Gabonafélék. A hekto-
litertbmegnek nevezett térfogatsiriiség meg-
hatarozasa. 3. rész: Rutinmédszer (ISO 7971 -3:2019),
amely visszavonja az MSZ EN ISO 7971 -3:2009-et

67.200.10. Allati és ndvényi zsirok és olajok

MSZ EN 14110:2019 Zsir- és olajszarmazékok.
Zsirsav-metil-észterek (FAME). A metanoltartalom
meghatarozasa, amely visszavonja az MSZ EN
14110:2004-et

2019. junius - augusztus hoénapban helyesbitett
szabvanyok:

MSZ EN ISO 6887-4:2017 Az élelmiszerlanc
mikrobioldgiaja. A vizsgalati mintak el6készitése, az
alapszuszpenzié és a decimalis higitasok elkészitése
mikrobiolégiai vizsgalathoz. 4. rész: Kulonféle
termékek el6készitésének specifikus szabalyai (ISO
6887- 4:2017)

MSZ EN ISO 6888-1:1999/A2:2018 Elelmiszerek és
takarmanyok mikrobiol6giaja. Horizontalis moédszer
a koagulazpozitiv sztafilokokkuszok (Staphylococcus
aureus és mas fajok) szamanak meghatarozasara.
1. rész: Baird- Parker-agar taptalajos eljaras. 2.
modositas: Kiegészités egy alternativ meger6sitd
vizsgalattal, az RPFA-szUrdsos modszerrel (1ISO
6888- 1:1999/Amd 2:2018)

MSZ EN ISO 27107:2010 Allati és névényi
zsirok és olajok. A peroxidszadm meghatarozasa.
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Potenciometrias
27107:2008, 2009. 05. 15-ei helyesbitett valtozat)

2019. junius - augusztus hoénapban visszavont

szabvanyok:

MSZ 6369-11:1987 Lisztvizsgalati médszerek. A pH,

a savfok és a zsirsavszam meghatarozasa

MSZ ISO 22004:2015 Elelmiszer-biztonsagi iranyitasi
rendszerek. Utmutatd az 1SO 22000 alkalmazasahoz

Review of national standardization

The following Hungarian  standards are
commercially available at MSZT (Hungarian
Standards Institution, H-1082 Budapest, Horvath
Mihaly téri., phone: +361 4566893, fax: +361 456
6841, e-mail: kiado@mszt.hu. postal address:
H-1450 Budapest 9., Pf. 24) or via website:
www.mszt.hu/webaruhaz.

Published national standards from June to
August, 2019

07.100.30 Food microbiology

MSZ CEN ISO/TS 17728:2019 Microbiology
of the food chain. Sampling techniques for
microbiological analysis of food and feed samples
(ISO/TS 17728:2015)

MSZ EN ISO 20976-1:2019 Microbiology of the
food chain. Requirements and guidelines for
conducting challenge tests of food and feed
products. Part 1: Challenge tests to study growth
potential, lag time and maximum growth rate (ISO
20976-1:2019)

MSZ EN I1SO 22117:2019 Microbiology of the food
chain. Specific requirements and guidance for
proficiency testing by interlaboratory comparison
(1SO 22117:2019)

13.060 Water quality

MSZ EN ISO 7027-2:2019 Water quality.
Determination ofturbidity. Part2: Semi-quantitative
methods for the assessment of transparency of
waters (ISO 7027-2:2019) which has withdrawn
the MSZ EN ISO 7027:2000

MSZ EN ISO 10704:2019 Water quality. Gross
alpha and gross beta activity. Test method using
thin source deposit (ISO 10704:2019) which has
withdrawn the MSZ EN ISO 10704:2015

MSZEN 1S012010:2019 Waterquality. Determination
of short-chain polychlorinated alkanes (SCOP) in
water. Method using gas chromatography-mass
spectrometry (GC-MS) and negative-ion chemical
ionization (NCI) (ISO 12010:2019) which has
withdrawn the MSZ EN ISO 12010:2014

MSZ EN 17136:2019 Water quality. Guidance on
field and laboratory procedures for quantitative
analysis and identification of macroinvertebrates
from inland surface waters
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végpont-meghatarozas (IsO

MSZ EN 17204:2019 Water quality. Guidance on
analysis of mesozooplankton from marine and
brackish waters

67 Food technology
67.060 Cereals, pulses and derived products

MSZ EN ISO 7971-2:2019 Cereals. Determination
of bulk density, called mass per hectolitre. Part 2:
Method of traceability for measuring instruments
through reference to the international standard
instrument (ISO 7971-2:2019) which has withdrawn
the MSZ EN I1SO 7971-2:2009

MSZ EN ISO 7971-3:2019 Cereals. Determination
of bulk density, called mass per hectolitre. Part
3: Routine method (ISO 7971-3:2019) which has
withdrawn the MSZ EN ISO 7971-3:2009

67.200.10. Animal and vegetable fats and oils

MSZ EN 14110:2019 Fat and oil derivatives. Fatty
Acid Methyl Esters. Determination of methanol
content which has withdrawn the MSZ EN
14110:2004

Corrected national standards from June to
August, 2019

MSZ EN 1ISO 6887-4:2017 Microbiology of
the food chain. Preparation of test samples,
initial suspension and decimal dilutions for
microbiological examination. Part 4: Specific rules
for the preparation of miscellaneous products (ISO
6887-4:2017)

MSZ EN ISO 6888-1:1999/A2:2018 Microbiology
of food and animal feeding stuffs. Horizontal
method for the enumeration of coagulase-positive
staphylococci (Staphylococcus aureus and other
species). Part 1. Technique using Baird-Parker
agar medium. Amendment 2: Inclusion of an
alternative confirmation test using RPFA stab
method (ISO 6888-1:1999/Amd 2:2018)

MSZ EN ISO 27107:2010 Animal and vegetable
fats and oils. Determination of peroxide value.
Potentiometric end-point determination (ISO
27107:2008, corrected version 2009-05-15)

Withdrawn national standards from June to
August, 2019

MSZ 6369-11:1987  Flour test methods.
Determination of pH acidity degree and fat acidity

MSZ 1SO 22004:2015 Food safety management

systems. Guidance on the application of ISO
22000

For further information please contact Ms Csilla
Kurucz, sector manager on food and agriculture,
e-mail: cs.kurucz@mszt.hu
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Alacsony a halastavak mikromianyag-
koncentracidja

A mikromGanyagok kornyezeti elterjedtsége és
élettani hatasaik egyel6re kevéssé ismertek,
ezért a Wessling Hungary Kft. flggetlen
laboratériumanak, illetve a Szent Istvan Egyetem
Akvakultira és Kornyezetbiztonsagi Intézetének
kutatéi el6vigyazatossagra ¢és a folyamatos
monitoringtevékenység fontossagara hivjak fel a
figyelmet.

A nemzetkdzi szinten is egyeduldllé vizsgélatokbdl
kiderllt, hogy a mikromdanyagok nem csak a
természetes vizekben, hanem az édesvizi tbgazdasagi
haltermelés helyszineként szolgalé halastavakban
is kimutathaték. J6 hir, hogy a tdbbi felszini vizi
méréssel dsszehasonlitva a halastavi koncentraciok
minimalisak.

Az ,Uj kockazatkezelési modellrendszer fejlesztése
a viz- és élelmiszer-biztonsdg novelése érdekében
a haltermékvonalon” cimet visel§, roviden csak
HappyFish projektben résztvev$ fiiggetlen analitikai
laboratorium, egyetem és mas szakmai partnerek
elemzik a vizeket, Uledékeket, a halakat ér§
Uj, koltséghatékony vizsgélati médszereket dolgoznak
ki, és a jogi szabalyozds megalapozasahoz fontos
hatarértékekre is javaslatokat tesznek.

A mikromdanyagok (5 mm-nél kisebb mi(ianyag
részecskék) jelenléte a kornyezetiinkben egyre
Osszetettebb  kihivast jelent a kornyezetvédelmi
és élelmiszerbiztonsagi szakemberek szamara. A
tengerek és az 6ceanok esetében a kutatok mar
évek ota jelzik az Gjabb kérnyezeti veszélyt, nemrég
azonban a hazai halastavak laboratériumi vizsgalatai
megnyugtatd eredményekkel zarultak.

A projekt egyik legujabb kutatasi szakaszaban
a halastavak mikrom(anyag-tartalmat a hazai
haltermelésre jellemz8 kortoltéses és volgyzarégatas
tavakon vett mintdk eredményeit egy intenziven
horgasztatott tobol, valamint természetes
vizfolydsokbél és a kornyezeti veszélytavakbdl
szdrmaz6d mintdk értékeivel hasonlitottdk Ossze.
A mintakat a halastavakat taplaldo viz bevezetési
pontjanal, atobdl elfoly6 vizbdl és az tledékbdl vették.

A vizben mért értékek jellemzéen 5-20 részecske/m3
tartomanyba estek. Ezen értékek kevesebb,
mint a felét teszik ki a 2018. év soran a Dunabdl
kimutatott mennyiségnek (50 részecske/m3. Ossze-
hasonlitasképp: létezik olyan - a Balatonnal harom-
szor nagyobb kinai t6 - amelyben a mikrom(anyag
részecskék szaméat kébméterenként 3 000 és 25 000
kozotti tartomanyban mérték.

A halastavakban az lledékek esetében az elfolyasi
pontok kodzelében tdbb helyen nem volt kimutathato

a mikromldanyagok megjelenése. Ahol a to aljzatarol
szdrmaz6 mintdk pozitivak voltak, ott minddssze
0,4-1,6 részecske jelent meg 1 kg Uledékben, ami a
nemzetkdzi értékekhez hasonlitva rendkivil alacsony,
hiszen kilénbdz6 helyeken (pl. a velencei laguna
Uledékében) akar ennek szaz- vagy ezerszerese isjelen
lehet - fogalmaztak a kutatok, akik az eredményeiket
nemrég rangos nemzetkdzi  folydiratban is
megjelentették.

A kimutatott mlanyagfajtak tovabb er6sitik az eddigi
hazai tapasztalatokat: a legnagyobb mennyiségben
gyartott és - jellemz&en csomagoléanyag formajaban
- felhasznalt anyagok a leggyakoribbak, vezet a
polipropilén, a polietilén és a polisztirol. A halak
vizsgalatara kés6bb kerul sor, mert a husféleségek
vizsgalatdhoz tovabbi modszerfejlesztésre van
szilkség. Nemzetkdzi szakmai publikaciokbol is
pusztan csak a halak tapcsatorngjaban megjelend
mikromdanyagokrél vannak ismereteink, azonban
a mikro (esetenként nano) méreti mdanyagok
szovetekbe valé atkertilésének, illetve az altaluk
kivaltott hatdsoknak a feltdrdsa csak a kezdeténél tart
Ezért a mikromdanyagok kérnyezeti elterjedtségének
vizsgalatan tal fontos tovabbi feladat azok élettani
és oOkolégiai kockazatainak minél részletesebb
felderitése. Az ilyen tipusu vizsgalatok megvalositasara
- éppen a HappyFish palydzat eredményeire
tdmaszkodva - a Szent Istvan Egyetem Akvakultira
és Kornyezetbiztonsagi Intézete idén intenziv
Okotoxikolégiai moédszerfejlesztésbe kezdett.

A felszini vizek mikrom(anyag-vizsgalataval
kapcsolatban altalanossagban elmondhaté, hogy
az eredmények Osszehasonlitasa azért nehézkes,
mert a kilénb6zd kutatéhelyek, munkacsoportok
egymastol eltér6 modszereket alkalmaznak. A hazai
kutatéocsoport ennek a problémanak a megoldasa
érdekében az édesvizek mintavételének és a mintak
el6készitésének terlletén jelentds munkat végez a
pMM - Mikromdanyag Mintavételi Modszer - projekt
keretében. Legfrissebb eredményeiket majusban
Helsinkiben mutattdk be az Annual Meeting of the
Society of Environmental Toxicology and Chemistry
elnevezésl, egy tobb ezer f6s konferencian.

A vizsgéalatok tovabb folynak, hiszen a mikroma-
anyagok okozta koérnyezeti hatasok megismeréséhez
elengedhetetlen a komplex monitoring programok
kidolgozdsa és folyamatos megvalésitasa, a tovabbi
széleskor(i adatgy(ijtés. Ennek egyik Ottor6je a
Wessling Hungary Kft., igy a cég, az altala fejlesztett
szivattyds mintavételi maoddszerrel csatlakozik a 4.
Nemzetkézi Duna Expedicibhoz. A mikrom(ianyagok
vizsgalata a Nemzetk6zi Duna-védelmi Bizottsag
(ICPDR) é&ltal koordindlt és a tagallamok vizigyi
szervezeteinek koézremiikbdésével megvaldsuld kémiai
és biolégiai mérések kdzott idén el6szor szerepel a Duna
hossz-szelvénye mentén. A folyé a Budapest folotti és
a févaros alatti szakaszain végzett felmérés soran maéd
nyilik az Ulepitékamras (ICPDR) és a szivatty(zasos
(Wessling) mintavételi médszerek 6sszehasonlitdséara is.
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Az ,Uj kockéazatkezelési modellrendszer fejlesztése
a viz- és élelmiszer-biztonsag novelése érdekében a
haltermékvonalon” projekt konzorciumat a WESSLING
Hungary Kift. flggetlen vizsgalélaboratérium (a
konzorcium vezetdje), a Szent Istvan Egyetem, MKK-
Akvakultira és Kornyezetbiztonsagi Intézete, valamint
az ETK-H(it6- és Allatitermék Tanszéke, illetve a The
Fishmarket Kft. és az SKC Consulting Kft. alkotja.

A pélyazati f66sszeg nettd 1419 187 223 forint, ebbdl
vissza nem téritend6 taAmogatas nettd 1 095 243 937
forint. A Nemzeti Versenyképességi és Kivalosagi
Program palyazatot a Nemzeti Kutatasi, Fejlesztési
és Innovéaciés Hivatal irta ki, a vissza nem téritend6
tamogatast a Magyar Allam nyuijtja.

Egyetem és laboratorium egyuttmiko-
dése

A legkorszer(ibb laboratériumi  eszkdzoket
és modszereket ismerhetik meg a Debreceni
Egyetem mérndk hallgatéi az Mezbgazdasag-,
Elelmiszertudomanyi és Koérnyezetgazdalkodasi
Kar, valamint a Wessling Hungary Kft. (j
egyuttmikddése révén.

A k6z6s munka mikrobiolégiai, analitikai és genomikai
kutatdsokra is kiterjed majd. A tudomanyos
eredmények pedig akar a cég nivis szakmai lapjaban,
az Elelmiszervizsgalati Koézleményekben is helyet
kaphatnak magyar és angol nyelven.

A hallgatoknak lehetéséget biztositunk arra, hogy
néhany hetes, vagy akar a féléves gyakorlatukat
nalunk toltsék, és késbbb akar a Wesslingnél
helyezkedjenek el. Emellett fontos szamunkra,
hogy Uj, innovativ valaszokat adjunk az aktualis
kihivasokra, f6ként az élelmiszer-biztonsag terén.
Ebben az egyuttm(ikddésben szamitunk majd a
kar tudasbazisara - emelte ki Dr. Zanathy Léaszlo
Ugyvezet6 igazgato.

A mérnokképzésben alapvetd, hogy kialakuljon a
hallgatokban a mérndki szemlélet, amelyhez az
elméleti ismeretek mellett elengedhetetlen a szakmai
gyakorlat. Fontosnak tartjuk, hogy a hallgatéink ne
csak az egyetem laboratériumaiban ismerhessék
meg a kulénb6zd nagymiszereket, hanem olyan
rendkival jol felszerelt, nemzetkdzi reputacidval
rendelkezd cégeknél is, mint a Wessling Hungary
Kft. - hangsulyozta Dr. Banati Diana dékan azon a
sajtényilvanos rendezvényen, amelyen a tanacsado,
elemz6 és tervezd céggel it ala egyuttmikodési
megallapodast a Debreceni Egyetem Mez6gazdasag-,
Elelmiszertudomanyi és Koérnyezetgazdalkodasi Kara.

A Debreceni Egyetem Mez6gazdasag-,
Elelmiszertudomanyi és Kornyezetgazdalkodasi
Karan t6bb mint 1400 hallgaté tanul, és idén az el6z6

évhez képest nyolc szazalékkal tdbb, dsszesen 415
jelentkez6t vettek fel.

Az augusztusi eseményen elhangzott, hogy a
WESSLING, mint csaladi vallalkozas 27 éve miikodik
Magyarorszagon, és elsdsorban kornyezetvédelmi,
élelmiszerbiztonsagi és gyogyszer-ellen6rzési vizs-
galatokat végez. Az egyluttmikddés révéen pedig
mostantdl a Mez6gazdasag-, Elelmiszertudomanyi és
Kornyezetgazdalkodasi Kar Uj gyakorlati képz6helye.

Magyarorszdg Cukormentes Tortdja is
eljutott a laboratériumba

A nyolcadik alkalommal megrendezett Magyarorszag
Cukormentes Tortaja verseny dijnyertes alkotasat
ezuttal is a WESSLING Hungary Kft. éleimiszer-vizs-
galé laboratériuméban ellenérizték. A vizsgélatok
ezlttal is megerGsitették, hogy a torta érzékszervi
tulajdonsagai kitin6ek és, nem tartalmaz hozzaadott
cukrot - jO valasztds lehet az édességre vagyo

cukorbeteg egyéneknek is.

A szegedi A Cappella Cukraszda hozzaadott cukor
nélkul készilt alkotasa nyerte idén a Magyarorszag
Cukormentes Tortaja versenyt, amelyet az Egy Csepp
Figyelem Alapitvany minden évben a Magyar Cukrasz
Iparosok Orszagos Ipartestiletével egyitt hirdet meg.
A Kicsi Gesztenye” gy6zelmét az Orszaghazban
jelentették be a Magyarorszag Tortdjaval és az
augusztus 20-i Unnepi programok ismertetésével
egyutt. Magyarorszag Tortdja a ,Boldogasszony
csipkéje” lett, melyet a Téth Cukraszda készitett. A
két gy6ztes tortat a nagykdzénség elészor augusztus
18-an, 19-én és 20-an, Budapesten, a Magyar izek
Utc4jan késtolhatja majd meg.

A nyolcadik alkalommal megrendezett Magyarorszag
Cukormentes Tortaja versenyre az orszag barmely
cukraszdaja és vendéglaté egysége nevezhetett. A
cukraszokaMagyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége
altal jovahagyott alapanyaglistat hasznaltak fel tortaik
elkészitéséhez.

Az idei gy6ztes a ,Kicsi Gesztenye” lett, amelyet
a szegedi A Cappella Cukrdszda aranykoszoris
cukraszmestere, Gyuris Laszl6 és munkatarsai
készitettek. A slitemény nem tartalmaz hozzaadott
cukrot és gabonalisztet. izvilagat a gesztenye alapozza
meg, melyet a kellemesen savanykas &afonya és a
ropogds mogyoré teszi teljessé. A cukriszati alkotas
tetejét cukormentes tejcsokoladdé boritja, amit korona-
szerlien vesznek korbe a csokoladé ivek. igy a torta a
harmonikus, egyedi izei melléelegans killemetis kapott.
A hozzaadott cukor nélkil készilt ,Kicsi Gesztenye” a
Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége szamitasai
alapjan szeletenként csupan 14,9 g szénhidratot,
illetve 854 kJ energiat tartalmaz, igy a cukorbetegek
szamara j6 valasztas lehet, de mindazoknak ajanljak,
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akik tgyelnek arra, hogy étrendjikbe minél kevesebb
szénhidrat-tartalmu élelmiszert illesszenek be. A torta
laboratériumi vizsgalatait a Wessling Hungary Kft.,
figgetlen élelmiszervizsgal6 laboratériuma végezte.

Az Egy Csepp Figyelem Alapitvany célia a
versennyel az, hogy felhivja a cukraszok figyelmét a
kiegyensulyozott étrendbe illeszthet6, hozzaadott
cukrot nem tartalmazé sutemények iranti névekvd
igényre.

Izotop a vizben

Az ember szervezetébe szamtalan helyrél kerulhet
ionizadld6  sugarzast kibocsatdé anyag, példaul
élelmiszerekkel, s azon belil is az ivovizzel is. Ezért
a vizek radiokémiai vizsgalatat szigora rendeletek
iriak el6, ugyanakkor eurépai szinten is csak
néhany laboratérium képes elvégezni az ilyen iranyd
vizsgélatokat.

Nem mindegy, hogy az embert élete sordan milyen
intenzitdst és milyen tipust ionizalé6 sugarzas éri,
hiszen a nagyobb terhelés magasabb egészségiigyi
kockazatot jelent. A Kozmoszbdl vagy a talajbdl
szarmazO sugarzas mellett a belsé sugarterhelés a
taplaléklancon keresztil vagy belégzéssel az ember
szervezetébe jutott radioaktiv izotépokbdl szarmazik.

Az élelmiszerek fogyasztasabdl szarmazd belsé
sugarterhelés az 6sszes radiacios expoziciénak ugyan
mintegy 2%-a. Az ivovizb8l szarmazo terhelés és még
ennek az értéknek is csak kisebb hanyadat teszi ki. Az
ionizalé sugarterhelés folyamatos ellenérzése mégis
fontos, mert el6fordulhatnak olyan vizek, amelyek
természetes eredetli radioaktivitasa magasabb az
atlagosnal.

Minderr6l Suveges Mikloés, a tobb, mint 30 éves
tapasztalattal rendelkez8, nemrég az egyik legnagyobb
magyarorszagi fuggetlen laboratérium, a WESSLING
Hungary Kft. tulajdonaba keriilt Hydrosys Labor Kift.
vezet6je beszélt a Laboratérium.hu-nak. A szakember
hozzatette: nem zéarhaté ki annak a lehet6sége
sem, hogy radioaktiv izotépok olyan mennyiségben
kertulhetnek az ivovizbe, amely akar egészségugyi
kockéazatot is jelenthet.

Az ivovizek radioaktivitdsanak ellenérzésével
kapcsolatos 201/2001. (X 25.) Korm. rendelet
legutdbbi, 2015-6s médositasa meghatarozza a mérési
paramétereket - kozoéttik a tricium mennyiségét -
megjeldli a hasznalhaté modszereket, és kimondja,
hogy 2016-t6l az vizi kbzlzemeknek a szolgéltatott
ivoviz radioaktivitasat is rendszeresen ellendriznitk kell.

A vizekben leggyakrabban el6fordulé izotopok
tobbsége nehezen mérhetd, csak néhany laboratérium
képes ezeket meghatarozni- mondta Stiveges Miklos,

aki szerint a magyarorszagi ivovizekben természetes
radioizotépokon kivil eddig csak elenyészd szamban
volt kimutathatd mennyiségben mesterséges izotop,
de azok mennyisége sem jelentett egészségugyi
kocké&zatot.

Az imméar a WESSLING magyarorszagi cégcsoport-
jahoz tartoz6 Hydrosys Labor berendezései, amelyek
segitségével tobbek kozott a radon aktivitasa is
mérhetd.

A természetes vizekben az egyik leggyakrabban
eléfordulé radioizotép a tricium, amely a hidrogén
harmastdmegszamu izotépja. A masik, leggyakrabban
mért természetes radioizotop a radon, amely a
természetes radioaktiv bomlassorok terméke.

A tricium aktivitads-koncentracidja a felszini és felszin
alatti vizekben maximum 2-3 Bg/l, de a védett
vizbazisok esetén 0,06 Bg/l, azaz a hatarérték alatt van.

A radon aktivitas-koncentraciok viszonylag széles
hatarok ko6zott mozognak (0-100 Bg/l), attél figg6en,
hogy a szolgaltatott viz milyen vizad6é rétegbdl
szarmazik, milyen volt a vizkezelési technologia, és
a viz mennyi id6 alatt jutott el a fogyasztdi csaphoz.
A magasabb radontartalmat els6sorban olyan
asvanyvizkutaknal lehet mérni, amelyek magasabb
uran- és toriumtartalma kdézettel érintkeznek.

A laboratériumi mérések alapjan megnyugtaté, hogy
az eddig vizsgalt csapvizekben  jellemz6en csak
néhany Bg/l a radon aktivitasa. A hazai k6zmf(ivek altal
szolgéltatott ivéviz tehat radiokémiai szempontbdl is
biztonsagos és kivalé mindségdi.

Etelek a meleg nyari napokban

Miért romlanak meg hamarabb az élelmiszerek,
ha azokat nem a hitészekrények Uzemi
himérsékletén taroljak, hanem Kiteszik a
nyari meleg id&jards hatadsainak? Mi alapjan
hatarozhatjuk meg, hogy fogyaszthatok-e
még? Hogyan taroljuk az élelmiszereket a nagy
melegben? Miért nem szabad megszakadnia
a hdtési lancnak? Hogyan és mit vizsgalnak az
élelmiszerekben? A Laboratorium.hu tudomanyos
hirportal valaszai.

A h6émérséklet alapvetéen befolyasolja a kémiai
és a biologiai folyamatok reakcidsebességét,
igy az élelmiszerek 0©sszetev6inek bomlasa is
hémérsékletfliggé. A mikroorganizmusok magasabb
hémérsékleten altalaban jobban szaporodnak. A
mikrobak életkérilményei kdzil a négy legfontosabb:
a tapanyag, a viz, a h6mérséklet és a kémhatas (pH).
Ezek kozil a h6mérséklet az élelmiszerek elballitasa,
sz4llitdsa és taroldsa soran a hitési lanc biztositasaval
szabalyozhato.

Elelmiszervizsgalati kézlemények - 2019. LXV. évf. 3. szam



Amennyiben a fentebb felsorolt négy alapfeltétel
kdzul kozil valamelyik nem optimdlis, a baktériumok
szaporodasa akar meg is allithatdé. Nem csak a
hémérséklet, hanem példaul a pH megvéltoztatasa is
gatolhatja a szaporodasi folyamatokat, elég példaul
a zO0ldségek savanyitdsara gondolni. Ugyanigy
korlatozhatjuk a tapanyaghoz s a vizhez vald
hozz4jutést, ez torténik a fagyasztas soran.

A Laboratorium.hu egyik legfrissebb irasaban
olvashatnak a patogén és a romlast okozé
baktériumokrél, a h(tési lanc fontossagarol, a
laborat6riumi vizsgalatok fontossagarol.

Tovabbi részletek: Laboratorium.hu

NEBIH hirek

nébih
term6foldtél
az asztalig

Ujabb étrend-kiegészit6ket kellett kivonni
a forgalombal

Ismét nem engedélyezett dsszetevBket, gyogyszer-
hatéanyagokat tartalmazo6 étrend-kiegészit6k miatt
kellett eljarnia a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi
Hivatal (NEBIH) szakembereinek. A termékek
forgalombdl torténd kivonasat mindéségmegOlrzési
id6re és gyartasi tételazonositora tekintet nélkdl
rendelte el a hatésag.

Termék megnevezése Forgalmaz6

Horse Power gyégyndvénye-
ket tartalmazé étrend-kiegé-
szit6 kapszula férfiak részére

XXL Powering Empe-

ror névényi osszetevéket
tartalmazé6 étrend-kiegészité
kapszula férfiak részére

69 Fér Man névényi kivonato-
kat tartalmazé étrend-kiegé-
szit6 kapszula férfiak részére

Gin Fizz noévényi kivonatokat
tartalmazé6 étrend-kiegészité
kapszula

K&K General s.r.o.
21 Imricha, StlUrovo, Szlovakia

Bio Natural Kft.,
1034 Budapest, Zapor u. 2/C

Aprilis végeén ot kilénb6z6, férfiak
potenciandvelésének el6segitésére szant étrend-
kiegészité készitménybdl vettek mintat a NEBIH
szakemberei. A termékekben nem engedélyezett
Osszetevlket, gydgyszerhatéanyagokat (Szildenafil,
Tadalafil) mutatott ki a vizsgélat.

Mivel az étrend-kiegészit6 készitményeknél nem
megengedett a gyogyszerhatbéanyag jelenléte, ezért
a hatésag elrendelte a termékek forgalombol torténdé
kivonasat, valamint a vasarlokhoz mar eljutott étrend-
kiegészit6k azonnali visszahivasat.

A Szildenafilt és a Tadalafilt tartalmazé készitmények
kiadasa Magyarorszagon raadasul orvosi
rendelvényhez koététt. Orvosi  feligyelet nélkili
alkalmazasuk egészségiigyi kockazattal jar.

Az érintett forgalmazédkkal szembeni vizsgalat a
lapzarta idején még folyamatban volt. A hatdsag altal
zarolt, valamint a cégek altal eddig 6sszegydjtott
termékek mennyisége meghaladja az 1100 db-ot,
Osszértékiik pedig atdbb mint hat millio forintot.

A NEBIH felhivta a forgalmazok figyelmét, hogy az
alabb kifogasolt készitmények forgalmazéasa tilos:

Lasd a tablazatot.

A hivatal kéri a vasarldékat, hogy amennyiben a fenti
készitmények forgalmazéasat észlelik, a fogyasztok
egészségének védelme és a gyors hatdsagi
intézkedések érdekében jelezzék azt a NEBIH
Z06ld Szaman (06-80-263-244) vagy e-mail cimén
(ugyfelszolgalat@nebih.gov.hu).

Min6ségmegbrzési idé,
Gyartéasi tételazonosito

15.06.2023
LOT#:HOER190152

Grow Up (UK) LTD.
Merseyside 77-81
Seaview Road, Anglia
(Szarmazasi hely: Kina)

22/11/2020
LOT: 181123

Metropol Capital LTD.

52. WILLINGSWORTH ROAD,
WEDNESBURY, ENGLAND
(Szarmazasi hely: Kina)

16.01.2021.

23.10.2020

K&K General s.r.o.

Pertinax 3 in 1 étrend-kiegé-
szit6 kapszula férfiak részére

21 Imricha, Stdrovo, Szlovakia
(Szarmazasi hely: Kina)

30.03.2021.
Lot#: PEAX180925
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Kivdl6 min6séget garantald, kétszintl
védjegyrendszer segitheti a vasarlokat a
jovében

A NEBIH 2018-as reprezentativ felmérésének
eredményeként kimutathaté tarsadalmi elvaras
Osszhangban all a kormany azon céljaval, miszerint
egyértelmivé kell tennink a vasarl6k szamara,
hogy a szamtalan élelmiszer kozul melyiket
érdemes valasztani, melyikben bizhatnak meg.
Erre nyUjthat megoldast egy hatésagi tanusitassal
rendelkez6, minéséget garantald élelmiszerekhez
kapcsol6doé védjegy - hangsulyozta Zsigé Roébert
élelmiszerlanc-feligyeletért felel6s allamtitkar a
védjegybemutat6 sajtotajékoztaton.

A hazai hat6sag, a NEBIH eredményes munkéajanak
kdszbnhetéen a biztonsagos élelmiszer alapelvaras
lett, emellett az utdbbi id6ben megnétt a kereslet a
j6 min6ségli hazai termékek irant. A védjegyekkel
tulzsufolt piacon azonban a magyar vasarloknak
szilkségik van segitségre, ezért felmerilt az igény
egy olyan élelmiszereket jel6l6 védjegy létrehozasara,
amely a véasarl6k felé hiteles és valédi garanciat
biztosit. Egyértelmd jelképre van tehat szikség, amely
a kiemelked6en magas mindségli élelmiszereket
megkildonbdzteti a piaci kinalatban szerepld mas
termékektdl - hangzott el az agrartarca allamtitkaratol.

Zsiglé Robert a sajtotajékoztaton bemutatta a Kivalo
Min&ségii Elelmiszer (KME) védjegyrendszert, amely
a termel6ket, az el6allitokat, a feldolgozékat, a
forgalmazdkat és a vasarlGkat egyarant érinti, hiszen a
l6g6 feltiintetése biztositja a kivalé mindséget. Eppen
ezértosztonzi atermelbket ésafeldolgozékataminéség
fejlesztésére, javitasara, fenntartasara, valamint
hatékony eszkdz a piaci ismertség ndveléséhez is.
A legfontosabb azonban, hogy a védjegy segiti a
lakossag tajékoztatasat, épiti a bizalmat, garantalja
a magasabb mindséget, és hozzajarul az altalanos
élelmiszer-fogyasztasi kultdra fejlédéséhez.

Az agrartarca allamtitkara elmondta, hogy a KME
védjegyrendszernek két fokozata lesz. Az els6 az
JAlapszint”, amelyre barmely olyan eléallité palyazhat,
aki a vonatkozo6 unids rendelet alapjan ebbe a kérbe
tartozik és rendelkezik FELIR azonositéval. Ennek
értelmében mez6gazdasagi- és kistermeldk, élelmiszer
el6allitast és -feldolgozast végz6 kis-, kbzép- és
nagyvallalkozasok, valamint sajat markas termékeket
forgalmazé élelmiszer-kereskedelmi vallalkozasok
jelentkezését varjak majd.

A masodik, ugynevezett ,Arany fokozat” esetében
tovabbi fliggetlen, a termék élelmiszerbiztonsagara,
min6ségére, kedvességére vonatkozo vizsgalatok
alapjan nyilik lehet6ség a legkivalobb termékek
kilén jelolésére. A szakemberek termékmustra
soran hasonlitjak majd 6ssze a vasarloi kdzbnség
szamara elérhet6 készitményeket, a fokozatra pedig
a legjobban szerepl6 termékekkel lehet palyazni. Az

JArany fokozat” hasznalatara harom évig lesznek

jogosultak az el6allitok.

Az Agarminisztérium célja, hogy a hazai fogyasztok
olyan itthon el6allitott élelmiszereket vasarolhassanak,
amelyeken a feltiintetett ,Alapszint” KME védjegy is
garanciat nyujt az adott termék biztonsagos és kivalo
mindségére. A legjobbak az ,Arany fokozat” KME

révén emelkedhetnek ki a kinalatbol.

Elkészllt a keserl lik6rok Szupermenta
rangsora

Keser(i lik6roket vizsgaltak a Szupermenta
programban a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi
Hivatal (NEBIH) szakemberei. A  hatdsag
laboratériumdban - tobbek kozott - a 26-féle
termék alkohol-, cukor-, réz-, valamint metanol-
tartalmat mérték, de nem maradhatott el a
jelolések és a nyomon kovetés ellen6rzése sem.
Elelmiszerbiztonsagi szempontbdol minden likér
megfelelt az el6irdsoknak, jeldlési hiba miatt

azonban 14 termék (7 el6éllitd) esetében tovabbi
intézkedésekre volt sziikség.

A legljabb  Szupermenta termékteszten 26
keser( likért ellen6riztek biztonsagi és mindségi
szempontok alapjan a NEBIH szakemberei. A hivatal
laboratériumaban megvizsgaltak atermékek tényleges
alkohol-, 6sszes cukor-, extrakt-, metanol-, valamint
illbanyag- és réztartalmat. A tesztelt keserl lik6rok
élelmiszerbiztonsagi és beltartalmi jellemzdik alapjan

mindenben megfeleltek a jogszabalyban elGirtaknak.

A laboratériumi méréseken tal a NEBIH hatdsagi
felugyel6i  ellendrizték a termékek  nyomon
kovethet6ségét és sor keriilt a gyartmanylapok,
valamint a jel6lés vizsgalatara is. Utdbbi esetében a
26-bol 6sszesen 14 alkoholos italnal allapitottak meg
kisebb hidnyossagokat. A szakért6k kifogasoltak
tobbek kozott, hogy a termékeken szerepl6
megkilénboztet6 jeloléseket a gyartmanylapokon nem
igazoltak, illetve hogy a gyartméanylapokon szerepld
adatok pontatlanok voltak. A felel6s vallalkozokat
a hivatal a hibak kijavitasara kotelezte, valamint
figyelmeztetésben részesitette.

Az elmaradhatatlan kedveltségi vizsgélaton szakértd
és laikus kostolok pontoztak a termékeket ,vak-
késtolasos” modszerrel. A rangsor az iz, az izharmonia,
az illat, a szin, valamint a kiilsé megjelenés értékelésével
allt fel. A 26 termék kozil els6 helyre a Berghofer Bittér
Keser( Lik6r kertilt, masodik lett a Bittér Lik6r, harmadik
pedig a Ferencz Keser( Lik6r Extra.

Tovéabbi informacidk, érdekességek és a részletes
vizsgalati eredményekelérhetéka NEBIH Szupermenta
termékteszt oldalan (szupermenta.hu).
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Ismét Budapesten (lésezett a FAO/
WHO Codex Alimentarius Analitikai és
Mintavételi Modszerek Szakbizottsdga

2019. majus 27-31. kozott tartotta 40., jubileumi
ulését Budapesten a FAO/WHO Codex
Alimentarius Analitikai és Mintavételi Modszerek
Szakbizottsaga (CCMAS). A nemzetkdzi szervezet
szabvanyrendszereinek laboratériumi kérdéseit
Osszefogd szakbizottsag éves talalkozoinak 1972
Ota Magyarorszag ad otthont és ezzel egyuitt
az elnoki feladatokat is minden évben magyar
szakember latja el.

A rangos szakmai rendezvény szervezésében
ez alkalommal is kiemelt szerepet vallalt az
Agrarminisztérium, valamint a Nemzeti Elelmiszerlanc-
biztonsagi Hivatal (NEBIH). A szakbizottsag elnoki
biztonsagi Laboratérium Igazgatésaganakvezetdjetolti
be, mig az alelndki feladatokat a Rendszerszervezési
és Fellgyeleti lgazgatésdg munkatarsa, dr. Zentai
Andrea latja el.

Az egyhetes konferenciat megel6z8 hétvégén
tematikus munkacsoportok és kétoldalu értekezletek
keretein belul vette kezdetét a szakmai munka. A
legfontosabb kérdésekrél szOl6 el6készitd Ulések
is évrol évre egyre nagyobb érdekl6désre tartanak
szamot, a rendezvényen pedig mintegy 50 orszag és
15 nemzetkdzi szervezet 180 delegéltja vett részt.

A testillet tagjaira olyan fontos feladatok vartak,
mint a mérési bizonytalansagrél sz6l6 Gtmutatod
felllvizsgalata, a mintavételi szabalyok kialakitasa,
a jelenlegi, vizsgalati modszerekrél sz0l16
szabvanygy(ljtemény atalakitdsa és ennek nyoman
egy olyan adatbazis elkészitése, amelyet a NEBIH fog
Uzemeltetni. Emellett a gabona-, atejipar- és a zsirok-
olajok teriiletén jelenleg hasznalt modszergydjtemény
attekintésére és az Uj mérési modszerek bevezetésére
is sor kerult az Ulésen.

Elelmiszerbiztonsag: Magyarorszagon
rend van

A fejlett gazdasagokban a vasarlok alapvet6

elvarasa, hogy az élelmiszerek a kedvez6
élvezeti- és taplalkozas-élettani értékik
mellett élelmiszerbiztonsagi szempontbdl is

kifogastalanok legyenek. Az EU-s polgéarok e téren
szerzett tapasztalatait foglalja 6ssze a legfrissebb
Eurobarometer kutatés.

Az Eurobarometer 2019 A&prilisaban csaknem
28 000 résztvev6 bevonasaval végzett felmérése az
élelmiszerbiztonsag fogyasztéi megitélését vizsgalta
az Eurdpai Uni6é orszagaiban.

Az eredmények alapjdn a vasarlbk szaméra
a szarmazas helye, az ar és az iz mellett az
élelmiszerbiztonsag az egyik legfontosabb tényezé,
amelyet vasérlaskor figyelembe vesznek. A felmérés
szamos, a fogyaszték élelmiszerbiztonsaggal
kapcsolatos aggodalomara vonatkozé  kérdést
tartalmazott, Ugymint adalékanyagok, élelmiszer-
higiénia, antibiotikum- es névényvéddszer-
maradvanyok, élelmiszermérgezések, a kdrnyezetben
el6fordulé szennyezdk stb.

A kutatds eredményei alapjan a magyar vasarlokat
az élelmiszerekben jelenlév6 novényvédbszer-
maradvanyok és az adalékanyagok (példaul
szinezékek, tartOsitészerek) aggasztjak leginkabb.
Hazankban az Eurdpai Unids atlagnal er6teljesebben
all a figyelem kozéppontjdban a genetikailag
maodositott alapanyagok élelmiszerekben torténd
felhasznalasanak kérdése.

A felmérés eredményei mégis azt tikrozik, hogy a
magyar fogyasztokat az Eurdpai Unidés polgarok
atlaganal kevésbé aggasztjak az élelmiszerbizton-
sagi veszélyek. Ez els6sorban azzal magyarazhato,
hogy hazankban az élelmiszerbiztonsagi helyzetet
kiegyensulyozottnak érzékeli a lakossag.

Ezt a megdllapitast tamasztjdk ald a Nemzeti
Elelmiszerlanc-biztonsagi  Hivatal (NEBIH) 2019
tavaszan végzett kutatdsanak eredményei is. EbbdI
kideril, hogy a vasarlék az egészségugyet kdvetéen a
legfontosabb allam altal felligyelt tertletnek tartjak az
élelmiszerbiztonsagot. A hazai fogyasztok tdbbsége
(58%) ugyanakkor stabilitast érzékel ezen a teriileten,
a valtozéast észlel6k tulnyomdé hanyada (88%) pedig
kifejezetten javulast tapasztalt.

Az Eur6pai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag tavalyi
kutatasa ramutatott, hogy a magyar lakossag
bizik a NEBIH munkajaban. Ezt az adatot az idei
Eurobarometer felmérés is alatdmasztja. A magyarok
72%-a hiteles, megbizhat6 informacioéforrasnak tartja
a NEBIH-et, ami tovabbra is az eurdpai hatésagok
élmezényéhez tartozik. A NEBIH sajat adatai hasonld
eredményt mutattak 2019 marciusaban: a valaszaddk
87,5%-a ismeri a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi
Hivatalt, 74%-uk pedig megbizik annak munkajaban.
Az emlitett értékek ismeretében a vizsgalt allami
intézmények koziil a NEBIH lett a magyar allampol-
garok altal legmegbizhatobbnak itélt hivatal.
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Low microplastic concentrations in fish
ponds

The environmental prevalence of microplastics
and their physiological effects are not yet well
known, therefore, attention is drawn by the
researchers of the independent laboratory of
WESSLING Hungary Kft. and the Institute of
Aquaculture and Environmental Safety of Szent
Istvan University to the importance of caution
and continuous monitoring.

The investigation, unique at the international level,
have shown that microplastics can be detected
not only in natural waters, but also in fish ponds
where freshwater fish farming is conducted. The
good news is that, compared to other surface
water measurements, the concentrations in fish
ponds tend to be low.

Waters, sediments, fish stress and fish
processing technologies are analyzed by the
independent testing laboratory, the university
and other professional partners participating in
the project called ,Development of a new risk
management model system to increase water
and food safety in the fish product line”, briefly
called HappyFish, new, cost-effective methods
are developed and limit values that play an
important role in serving as the basis for legal
regulation are recommended.

The presence of microplastics (particles smaller
than 5 mm) in our environment is becoming an
increasingly complex challenge for environmental
and food safety experts. In the case of seas and
oceans, scientists have been warning of the new
environmental hazard for years, however, recent
laboratory analyses of domestic fish ponds
provided satisfactory results.

In one of the most recent research phases of the
project, the microplastic contents of samples taken
from lakes with circular dykes or valley dams,
typical of domestic fish farming, were compared
to the results of samples from intensively angled
ponds and from natural watercourses and
environmental ponds. Samples were taken at the
point of introduction of the water supply of the fish
ponds, from the effluent and the sediment.

The values measured in the waters were typically
in the range of 5 to 20 particles/m3 These values
are less than one half ofthe amount detected in the
Danube in 2018 (50 particles/m3. In comparison,
there is a Chinese lake, three times larger than
lake Balaton, in which the number of microplastics
particles has been measured to be in the range of
3,000 to 25,000 per cubic meter.
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In the case of sediments taken from fish ponds
in the vicinity of the exit point of the effluent, the
presence of microplastics often could not be
detected at all. Where samples taken from the
bottom of the lake were positive, only 0.4 to 1.6
particles were present in 1 kg of sediment, which
is extremely low compared to international values,
since in some places (e.g., in the sediment of the
Venetian Lagoon) a hundred or eve a thousand
times more particles can be present, according
to the researchers who recently published their
results in a prestigious international journal.

The types of plastics detected further support
previous domestic findings: most common are
the materials that are produced and used in
the largest quantities, typically as packaging
materials, such as polypropylene, polyethylene
and polystyrene. The study of fish was not
included in the study, because that requires
further method developments. Even international
scientific publications provide information only
about microplastics present in the gastrointestinal
tract of fish, however, exploration of the transfer
of micro- (or, rather, nano-) sized plastic particles
to tissues and their effects is still at an early
stage. For this reason, in addition to studying the
environmental distribution of microplastics, it is
also important to investigate their physiological
and ecological risks in as much detail as possible.
Based on the results of the HappyFish project,
in order to carry out this type of study, intensive
ecotoxicological method development has started
at the Institute of Aquaculture and Environmental
Safety of Szent Istvan University.

In general, with regard to the microplastic analysis
of surface waters, it can be said that comparing the
results is difficult, because different researchers
and working groups use different methods. In order
to solve this problem, the Hungarian research team
has been performing a significant work in the field
of freshwater sampling and sample preparation
within the framework of the pMM - Microplastic
Sampling Method - project. Their latest results
were presented in May in Helsinki at a conference
of several thousands of people called the Annual
Meeting of the Society of Environmental Toxicology
and Chemistry.

The study does not stop here, as elaboration and
continuous implementation of complex monitoring
programs and further extensive data collection
is essential for understanding the environmental
effects caused by microplastics. One of the
pioneers of this is WESSLING Hungary Kft., and
so the 4thInternational Danube Expedition is joined
by the company and the sampling method using
pumps developed by it. For the first time this
year, the chemical and biological measurements
coordinated by the International Commission for



the Protection of the Danube River and realized
through the cooperation of the water organizations
of member states includes microplastics analysis
along the Danube as well. The survey of the
river above Budapest and below the capital will
also allow the comparison of the sedimentation
chamber (ICPDR) and pumped (WESSLING)
sampling methods.

The consortium ofthe project “Development of a new
risk management model system to increase water
and food safety in the fish product line” consists
of the independent testing laboratory of WESSLING
Hungary Kft. (head of the consortium), the Institute
of Aquaculture and Environmental Safety of the
Faculty of Agricultural and Environmental Sciences
of Szent Istvan University, its Department of
Refrigeration and Livestocks’ products Technology
of the Faculty of Food Science, The Fishmarket Kft.
and SKC Consulting Kift.

The total net grant amount is 1,419,187,223 HUF,
of which 1,095,243,937 HUF is non-refundable.
The tender of the National Competitiveness
and Excellence Program was announced by the
National Research, Development and Innovation
Office, and the noon-refundable grant is provided
by the Hungarian State.

University-laboratory collaboration

State-of-the-art laboratory equipment and
methods are available to the engineering
students of the University of Debrecen
through the new collaboration between the
Faculty of Agricultural and Food Sciences and
Environmental Management and WESSLING
Hungary Kift.

The collaborative work will also extend to
microbiological, analytical and genomics research.
Scientific results may even be published in the
prestigious professional journal of the company,
the Journal of Food Investigation in Hungarian and
in English.

We provide students with the opportunity to spend
a few weeks or even a full semester of laboratory
practice with us and even work at WESSLING later.
In addition, it is important for us to provide new
and innovative responses to current challenges,
particularly in the area of food safety. In this
cooperation, we plan to rely on the knowledge
base of the faculty, emphasized managing director
Dr. Laszl6 Zanathy.

When educating engineers, it is crucial that
students develop an engineering approach, for
which, in addition to theoretical knowledge,
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professional practice is essential. We consider
it important that our students get to know
the various large instruments not only in the
laboratories of the university, but also at such well-
equipped companies with international reputation,
as WESSLING Hungary Kft., emphasized dean
Dr. Didna Banati at the press event at which
the cooperation agreement with the consulting,
testing and planning company was signed by the
Faculty of Agricultural and Food Sciences and
Environmental Management of the University of
Debrecen.

More than 1,400 students are enrolled at the
Faculty of Agricultural and Food Sciences and
Environmental Management of the University
of Debrecen, and this year 415 applicants were
accepted, an increase of eight percent over the
previous year.

It was said at the event that the WESSLING as a
family business has been operating in Hungary for
27 years and is primarily engaged in environmental,
food safety and drug control testing. Through this
cooperation, the Faculty of Agricultural and Food
Sciences and Environmental Management is now
its new practical training site.

The Cake of Hungary in the Laboratory

The award-winning creation of the Sugar-Free
Cake of Hungary competition, held for the eighth
time, was once again analyzed in the food testing
laboratory of WESSLING Hungary Kft. The
analyses confirmed that the cake has excellent
organoleptic properties and does not contain
added sugar, which means that it may be a good
choice for people with diabetes who are looking
for something sweet.

This year, the creation of the A Cappella confec-
tionery of Szeged, prepared without added sugar,
won the Sugar-Free Cake of Hungary competition,
organized each year by the One Drop of Attention
Foundation, together with the Association of Hun-
garian Confectionery Manufacturers. The victory of
the ,Little Chestnut” was announced in the Parlia-
ment together with the Cake of Hungary and the
presentation of the August 20 festivities. The Cake
of Hungary is the “Lace of the Blessed Virgin”,
prepared by the Toth Confectionery. The general
public will first be able to taste the two winning
cakes on August 18,19 and 20 in Budapest, at the
Street of Hungarian Flavors.

The Sugar-Free Cake of Hungary competition, held
for the eighth time, was open to all confectionery
and catering establishments of Hungary.
Confectioners could use the ingredients that are
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on the list approved by the Hungarian Dietetic
Association to make their cakes.

This year's winner is the ,Little Chestnut”,
prepared by Laszl6 Gyuris, master confectioner
of the A Cappella Confectionery of Szeged with a
golden wreath, and his team. The cake does not
contain added sugar or cereal flour. lIts taste is
based on the chestnut, which is complemented by
pleasantly sour blueberries and crunchy hazelnuts.
The top of the confectioner’s creation is covered
with  sugar-free  milk chocolate, surrounded
crown-like by chocolate arches. This gives the
cake an elegant look in addition to its harmonious,
unique taste. According to the calculations of
the Hungarian Dietetic Association, the “Little
Chestnut” prepared without added sugar contains
only 14.9 g of carbohydrates and 854 kJ energy
per slice, so it may be a good choice for people
with diabetes, but it is also recommended to
anyone who pays attention to reducing the amount
of carbohydrates in their diet. Laboratory analysis
of the cake was performed by the independent
food testing laboratory of WESSLING Hungary Kift.

The objective of the One Drop of Attention
Foundation with the competition is to draw the
attention of confectioners to the growing demand
for cakes with no added sugar that can be
incorporated into a balanced diet.

Investigation ofradio isotopes in water

Substances that emit ionizing radiation can enter
the human body from numerous sources, such as
foods, including drinking water. That is the reason
why the radiochemical testing of waters is subject
to strict regulations, however, at a European level,
only a few laboratories are able to carry out such
tests.

The intensity and type of ionizing radiation a man
is subject to during their lifetime does matter,
since exposure to higher levels of radiation poses
a higher health risk. In addition to radiation from
outer space and from soils, internal radiation
exposure comes from radioactive isotopes that
enter the human body through the food chain or
by inhalation.

The internal radiation exposure due to food
consumption is only about2% of the total radiation
exposure. Exposure coming from drinking
water accounts for only a fraction of this value.
Nevertheless, continuous monitoring of ionizing
radiation exposure is still important, as there
may be waters with higher than average natural
radioactivity.
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All this was told to Laboratorium.hu by Miklds
Suveges, head of Hydrosys Labor Kft.,, Miklés, a
company with more than 30 years of experience,
recently acquired by one ofthe largest independent
laboratories in Hungary, WESSLING Hungary Kft.
The expert added that the possibility of radioactive
isotopes being introduced into drinking water in
guantities that could pose a health risk cannot be
excluded.

The most recent, 2015 amendment of Government
Decree 201/2001. (X. 25.) on the monitoring
of radioactivity in drinking water defines the
measurement parameters, including the amount
if tritium, states the methods that can be used,
and declares that starting from 2016, water utility
companies should also regularly monitor the
radioactivity of the drinking water provided.

The majority of the most common isotopes in water
are difficult to measure, and only a few laboratories
are able to determine them, said Mikl6s Siiveges,
according to whom only a negligible number
of artificial isotopes have been detected in
Hungarian drinking waters so far besides natural
radioisotopes, but their quantity did not pose any
health risk.

The equipment of Hydrosys Labor, now part of
the Hungarian corporate group of WESSLING, can
also be used to measure radon activity, among
other things.

One of the most common radioisotopes in natural
waters is tritium, which is the isotope of hydrogen
with a mass number of three. The other most
commonly measured natural radioisotope is
radon, which is a product of radioactive decay
series.

The activity concentration of tritium in surface and
groundwaters is no more than 2 to 3 Bg/l, but in
the case of protected water sources it is below the
limit value of 0.06 Bqg/I.

Radon activity concentration vary within a
relatively wide range (0-100 Bqg/l), depending on
the aquifer supplying the drinking water, the water
treatment technology used and the time it took
for the water to reach the tap of the consumer.
Higher radon content can be measured primarily
in mineral water wells that are in contact with rocks
containing higher levels of uranium and thorium.

Based on the laboratory measurements, it is
reassuring that the radon activity of the tap waters
tested so far was typically only a few Bg/l. This
means that the drinking water supplied by the
domestic water utilities is safe and of high quality
from a radiochemical point of view.



Foods on hot summer days

Why do foods spoil faster if they are not stored
at the operating temperature of refrigerators,
but are exposed to the effects of hot summer
weather? How can we determine whether they
can still be consumed? How should we store
foods in hotweather? Why shouldn’t the cooling
chain be interrupted? How and what is tested
in foods? Answers from the Laboratorium.hu
scientific news portal.

The reaction rate of chemical and biological
processes is fundamentally influenced by the
temperature, and so the decomposition of food
ingredients is also temperature-dependent.
Microorganism generally proliferate better at
higher temperatures. The four most important life
parameters are nutrients, water, temperature and
pH. Of these, temperature can be regulated during
the production, transport and storage of foods by
ensuring a cooling chain.

If the value one of the above-mentioned four
basic parameters is not optimal, bacterial growth
can even be stopped. Changing not only the
temperature but also the pH, for example, blocks
the growth process, it is sufficient to mention
the pickling of vegetables. Likewise, access to
nutrients can also be restricted, which happens
during freezing.

In one of the latest articles of Laboratorium.hu you
can read about pathogenic and spoilage bacteria,
as well as the importance of the cooling chain and
of laboratory tests.

Further details: Laboratorium.hu

Product name

Horse Power herbal dietary

Distributor

K&K General s.r.o.

NFCSO news
.nebih
termofoldtol
az asztalig

More dietary supplements withdrawn
from the market

Once again, proceedings were initiated by
the experts of the National Food Chain Safety
Office (NFCSO) because of dietary supplements
containing unauthorized components, active
pharmaceutical ingredients. Withdrawal of the
products from the market was ordered by the
authority regardless of shelf life and batch ID.

At the end of April, five different dietary
supplements intended to enhance male potency
were sampled by the experts of NFCSO. Analyses
revealed that the products contained unauthorized
components, active pharmaceutical ingredients
(sildenafil, tadalafil).

Since the presence of active pharmaceutical
ingredients in dietary supplements is not allowed,
withdrawal of the products from the market was
ordered by the authority, and also the immediate
recall of dietary supplements that had already
reached customers.

Products that contain sildenafil and tadalafil are
prescription drugs in Hungary. Using them without
medical supervision carries health risks.

Investigation of the distributors concernedit was
still ongoing during our deadline. The amount of
products seized by the authority and collected by
the companies so far exceeds 1,000 and their total
value is more than 6 million HUF.

NFCSO has informed distributors that marketing
of the following products is prohibited:

Shelf life,
batch ID
15.06.2023

supplement capsules for men
XXL Powering Emperor dietary
supplement capsules for men
with plant ingredients

69 For Man dietary supplement
capsules for men with plant
extracts

Gin Fizz dietary supplement
capsules with plant extracts

Pertinax 3 in 1 dietary
supplement capsules for men

21 Imricha, Sturovo, Slovakia
Grow Up (UK) LTD. Merseyside
77-81 Seaview Road, England
(Place of origin: China)
Metropol Capital LTD.

52. WILLINGSWORTH ROAD,
WEDNESBURY, ENGLAND
(Place of origin: China)

Bio Natural Kft.,

1034 Budapest, Zapor u. 2/C
K&K General s.r.o. 21 Imricha,
Sturovo, Slovakia

(Place of origin: China)
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If any of these products are found to be on the
market, customers are requested to notify NFCSO
through its green number (06-80-263-244) or
e-mail address (ugyfelszolgalat@nebih.gov.hu) to
protect the health of consumers and enable swift
action by the authorities.

Two-tier trademark system guarantee-
ing high quality helps consumers in the
future

Public expectation as assessed by a representa-
tive survey of NFCSO in 2018 in in line with the
government’s objective of making it clear to
consumers which of the many foods to choose,
which ones can they trust. A solution to this
could be an officially certified food trademark
guaranteeing quality, emphasized Roébert Zsigo,
State Secretary for food chain supervision at the
introductory press conference of the trademark.

Thanks to the successful work of the national
authority, NFCSO, safe food has become a basic
requirement, and recently the demand for high
guality domestic products has increased. Flowever,
in a market overloaded with trademarks, Hungarian
consumers need help, therefore, there has been
a need to create a food trademark that provides
consumers with a credible and genuine guarantee.
There is a need for a clear symbol that distinguishes
high quality food from other products on the
market, said the State Secretary of the Ministry of
Agriculture.

Atthe press conference, Robert Zsig6 presented the
High Quality Food (HQF) trademark system, which
affects producers, manufacturers, processors,
distributors and consumers alike, as the display
of the logo ensures high quality. It serves as
an incentive for producers and processors to
develop, improve and maintain quality, and it is
also an effective means of increasing consumer
awareness. However, the most important thing is
that the trademark helps to inform the public, builds
trust, guarantees higher quality and contributes to
the betterment of the general food consumption
culture.

The Secretary of State of the Ministry of Agriculture
said that there would be two tiers of the HQF
trademark system. The first is the “Basic level”,
which can be applied for by any producer who
falls under this scope according to the relevant
ELI regulation and has a FELIR ID. Accordingly, it
will be open to agricultural and small producers,
small, medium and large enterprises involved in
food production and processing, as well as food
businesses selling their own branded products.
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Inthe case ofthe second, so-called ,Golden grade”,
unique labeling of the best products will be based
on independent tests on the food safety, quality
and popularity of the product. Products available to
the public will be compared by the experts during
product tests, and the best-performing products
will be able to apply for this grade. Manufacturers
will be entitled to use the “Golden grade” for three
years.

The goal of the Ministry of Agriculture is to enable
domestic consumers to buy locally produced
foodstuffs with the “Basic” HQF trademark, which
guarantees the safety and excellent quality of the
given product. The best ones will be able to stand out
by bearing the “Golden grade” of the HQF trademark.

Supermint ranking of bitter liqueurs
completed

Bitter liqueurs were tested in the Supermint
program by the experts of the National Food
Chain Safety Office (NFCSO). Alcohol, sugar,
copper and methanol contents of 26 products
were measured in the authority’s laboratory,
among other things, but labels were also
checked, as well as traceability. From a food
safety point of view, all liqueurs complied with
the regulations, but proceeding were initiated
in the case of 14 products (7 manufacturers)
because of labeling deficiencies.

In the latest Supermini product test, 26 bitter li-
queurs were tested for safety and quality by the ex-
perts of NFCSO. The actual alcohol content, as well
as the total sugar, extract, methanol, volatile and
copper contents of the products were analyzed in
the laboratory of the office. The bitter liqueurs test-
ed were fully compliant with the legal requirements
based on their food safety and nutrition character-
istics.

In addition to the laboratory measurements, the
traceability of the products was also checked by
the official inspectors of NFCSO and the product
sheets and labels were also scrutinized. As for the
latter, minor deficiencies were identified for 14 of
the 26 alcoholic beverages. Among other things, it
was found to be objectionable by the experts that
the discriminatory markings on the products were
not substantiated on the product sheets and that
the data on the product sheets were inaccurate.
The responsible enterprises were ordered by the of-
fice to correct the errors, and warnings were issued.

In the obligatory popularity test, products were
scored by expert and lay judges using the “blind
tasting” method. The overall ranking was based
on the evaluation of taste, harmony of taste, smell,
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color and external appearance. Of the 26 products,
first place was awarded to Berghofer Bitter Keserl
Lik6ér, Bitter Lik6r finished second and Ferencz
Keser(i Likdr Extra came in third.

More information, interesting tidbits and detailed
test results are available on the Supermini product
test page of NFCSO (szupermenta.hu).

FAO/WHO Codex Committee on
Methods of Analysis and Sampling
meeting held again in Budapest

The 40th anniversary meeting of the FAO/WHO
Codex Committee on Methods of Analysis and
Sampling (CCMAS) was held between May 27
and 31 in Budapest. Hungary has been hosting
the annual meetings of the panel of experts co-
ordinating the laboratory issues of the standard
systems of the international organization since
1972, and the chairman is also a Hungarian ex-
pert every year.

Once again, prominent roles were played in the or-
ganization of the prestigious professional event by the
Ministry of Agriculture and the National Food Chain
Safety Office (NFCSO). Starting from this year, the
chairman of the committee is dr. Attila Nagy, head of
the Directorate of the Food Chain Safety Laboratory,
while the vice-chairman is Dr. Andrea Zentai of the
System Organization and Supervision Directorate.

During the weekend preceding the week-long con-
ference, professional work began within the frame-
work of thematic working groups and bilateral
meetings. Preparatory meetings on key issues are
also gaining interest from year to year, with dele-
gates from around 50 countries and 15 international
organizations in attendance.

Members of the panel were expected to carry out
important tasks such as revision of the guideline on
measurement uncertainty, development of sampling
rules, revision of the current collection of standards
for test methods and, subsequently, the creation of
a database to be operated by NFCSO. In addition,
a review of the current collection of methods in the
cereal and dairy industries, as well as in the field of
fats and oils was carried out and new measurement
methods were introduced at the meeting.

Food safety: Everything is in order in
Hungary

In advanced economies, it is a basic expectation
of consumers that foodstuffs, in addition to
having beneficial enjoyment and nutritional

physiology values, should be impeccable also
from a food safety point of view. The experiences
of EU citizens in this field are summarized by the
latest Eurobarometer survey.

A Eurobarometer survey conducted in April 2019,
involving nearly 28,000 participants, investigated
the consumer perception of food safety in the
countries of the European Union.

According to the results, in addition to the place
of origin, price and taste, food safety is one of
the most important factors that consumers take
into consideration when making a purchase. The
survey contained a number of questions on the
concerns of consumers regarding food safety,
related to additives, food hygiene, antibiotic and
pesticide residues, food poisoning, environmental
contaminants, etc.

According to the results of the survey, Hungarian
consumers are most concerned about pesticide
residues in foods and additives (such as colorants
and preservatives). In Hungary, people focus more
on the issue of using genetically modified raw
materials in foods than the average European Union
citizen.

However, results of the survey show that Hungarian
consumers are less concerned about food safety
issuesthan the average EU citizen. This is mainly due
to the fact that the food safety situation in Hungary
is perceived to be balanced by the population.

This finding is also supported by the results of a
research conducted by the National Food Chain
Safety Office (NFCSO) in the spring of 2019. They
reveal that consumers regard food safety as the
most important state-controlled area after health
care. At the same time, the majority of Hungarian
consumers (58%) perceive this area to be stable,
and the vast majority (88%) of those who perceive
change have experienced a clear improvement.

A study by the European Food Safety Authority last
year showed that Hungarian people has confidence
in the work of NFCSO. This figure is also supported
by this year's Eurobarometer survey. 72% of
Hungarians considers NFCSO to be a credible,
reliable source of information, which puts the
office at the top of the list of European authorities.
NFCSO’s own data showed similar results in March
2019: 87.5% of respondents were familiar with
the National Food Chain Safety Office, and 74%
trusted its work. With these values, among the state
institutions examined, NFCSO was the most trusted
office among Hungarian citizens.
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EFSA hirek

Novényvéddszer-maradékok az
élelmiszerekben az EU-ban

Méar elérhet§ az élelmiszerekben talalhaté ndévény-
véd@szer-maradékokrol sz6l6 éves EU jelentés
legfrissebb kiadasa. A noévényvédd szerek mara-

Vegetables
Fruits and nuts

Animal products

Food for infants and young children

dékai az élelmiszermintdk kozel 96%-aban a
kimutathaté szint alatt, illetve csak nyomokban,
azaz a jogszabalyban megengedett szint alatti
mennyiségben voltak jelen. Az EFSA koérilbelul
80.000, a 28 EU tagallamban, valamint Izlandon
és Norvégidban vett minta eredményeit elemezte.
(1. abra)

1 abra.: Az eredmények élelmiszer és orszag szerint
Figure 1: Results by food and country

Elelmiszervizsgalati kézlemények - 2019. LXV. évf. 3. szam



Atutemezik a cukrokra vonatkoz6
vélemény kiadasat a hatalmas
adatmennyiség feldolgozéasa érdekében

Az EFSA frissitette az étrendi cukrokra vonatkoz6
tudomanyos tanacs kiadasanak Utemtervét
az 0Osszegyljtésre, elemzésre és értékelésre
var6 b6séges adatmennyiség és tanulmany
miatt. Az EFSA megallapodott a hataridé
meghosszabbitasar6l azzal az 6t eurdpai
orszaggal, amelyek a tudomanyos szakvéleményt
kérték, és az a célja, hogy 2020 végére el6alljon
egy nyilvanos konzultaciora kész tervezet, majd
2021-ben véglegesitse a munkat.

Az EFSA-t 2017-ben, felkérték, hogy adjon
tudomanyos tanacsot a hozzaadott cukrokkal
kapcsolatban és dolgozzon ki egy tudomanyos
protokollt, azaz egy részletes tervet az értékelés
lefolytatasara. A protokollra vonatkozé 2018-as
nyilvanos konzultaciot kbvetden bévilt az értékelésbe
bevonandd tanulméanyok koére. Jelentés el8relépés
tortént, de szamos tovabbi tanulmany értékelése
szlikséges, és bizonyos adattulajdonosoktél tovabbi
informaciot kérnek be.

Amennyiben a rendelkezésre all6 adatok ezt lehet6vé
teszik, az EFSA taplalkozasi szakért6i megkisérlik
az 0sszes, a hozzaadott, illetve a szabad cukrokra
vonatkozé elfogadhaté maximélis beviteli szint
meghatarozasat. Amennyiben ez nem sikeriil, méas
értékeket lehet hasznalni a kockazat jellemzésére.
Ez el6segiti a nemzeti hatésdgok szédméara az
étrendi cukrok fogyasztdsara vonatkozé ajanlasok

kidolgozasat és az élelmiszer-alapu étrendi
iranymutatasok megtervezését.

Az EFSA Uj tanacsot adott ki a
foszfatokkal kapcsolatban

Az élelmiszerekbdl szarmazo Osszes

foszfatbevitel biztonsagossaguk Ujraértékelése
utan meghaladhatja az EFSA altal megallapitott
biztonsagos szintet. Az EFSA tudésai maximalis
megengedett szintek bevezetését is javasoljak
a taplalékkiegészit6kben adalékanyagkeént
alkalmazott foszfattartalom csokkentése
érdekében, mivel az ezeket rendszeresen szed6k
veszélyben lehetnek.

A foszfatok a foszfor egyik formajaként alapvet6
tdpanyagok, amelyek természetesen jelen vannak
az emberi testben és étrendink nélkildzhetetlen
részét képezik. Az altalanosan ,foszfatoknak”
nevezett anyagcsoport élelmiszer-adalékanyagként
engedélyezett az Eurdpai Unidban. Az élelmiszerek
széles koréhez adjak 6ket “technoldgiai” funkciok
biztositdsa céljabdl (pl. emulgeéalészerként vagy
antioxidansként). Néhany koziluk csecsem6knek és
kisgyermekeknek szant ételekben is alkalmazhato.

Dr. Ursula Gundert-Remy, a foszfatokkal foglalkozé
munkacsoport elnéke elmondta: ,A bizottsdg Ujra-
értékelte a foszfatok biztonsdgossagéat, és elészor
hatarozott meg a csoportra vonatkozéan egy
40 mgl/testtomeg kg/nap-os elfogadhaté napi be-
viteli értéket [ADI], Mivel a foszfatok tdpanyagok
is és étrendinkben nélkil6zhetetlenek, meg-
kozelitésiinkben egy olyan ADI-t hataroztunk meg,
amely figyelembe veszi a kulonféle forrasokbol
valdszin(isithet§ foszforbevitelt, beleértve a termé-
szetes forrdsokat és az élelmiszer-adalékanyagokat.”

Egy atlagos, 70 kg sulyu feln6tt szamara az ADI napi
2,8 gramm foszfor bevitelének felel meg.

Dr. Maged Younes, az EFSA élelmiszer-
adalékanyagokkal és aromaanyagokkal foglalkozé
szakértbitestl létének (FAF) eIntke elmondta: “Fontos,
hogy az ADI nem vonatkozik a kbdzepesen vagy
sulyosan csokkent vesefunkciéval bir6 emberekre,
akiket sérilékeny népességcsoportnak tekintenek.
Ez a kovetkeztetés a magas foszforbevitelnek a
vesére gyakorolt ismert hatasan alapul.”

Az étrendi expoziciét az Osszes taplalékforrasbol
szarmaz6 teljes foszformennyiségbél szamoltak, és
nem korlatoztak a gyartok altal jelentett adalékanyag
szintekre. A szakért6k becslése szerint az élelmiszer-
adalékanyagok indikativ médon ateljes foszforbevitel
6-30 szazalékat teszik ki.

Ezeknek az adalékanyagoknak a ma megengedett
maximalis szintje az élelmiszerekben az élelmiszer
tipusatol figgéen az 500-20.000 mg/kg tartomanyba
esik.

Az EFSA tudoméanyos szakvéleménye tajékoztatni
fogja az EurdGpai Bizottsag és a tagallamok
kockazatkezel6it, aki az EU-ban a foszfatok
élelmiszer-adalékanyagokként torténd biztonsagos
felhasznalasat szabalyozzak.

Az étrendkiegészitd készitményekben jelenleg a
foszfatokat quantum satis hasznalhatjak (azaz a
technolégiailag szilkséges mennyiségben). Az EFSA
szakérti megallapitottak, hogy az ilyen termékeket
rendszeresen szedd 3 évesnél id6sebb személyek
esetében a becsilt étrendi expozici6 meghaladhatja
az ADI-t, és elérheti a vesem(ikodés kockazatahoz
kapcsolddo szinteket.

Elelmiszer-biztonsagi hirek

Hollandidban az ellen6rzések soran
szadmos szarvasmarha telepen talaltak
E. coli- és Campylobacter-fert6zottséget

Egy hollandiai tanulmany szerint a szarvasmarha
telepek tobbségénél talaltak Campylobactert, és
negyediknél jelen volt a Shiga toxint termel6 E. coli.
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A Holland Nemzeti Koézegészségligyi és Kornye-
zetvédelmi Intézet (RIVM) és a Holland Elelmiszer-
és Termékbiztonsagi Hatésag (NVWA) még 2017-
ben azt vizsgalta meg, hogy bizonyos kérokozék
milyen gyakran fordulnak el6 husmarhakban. Az
RIVM megvizsgalta, hogy ugyanezek a kérokozék a
résztvevdkben is el6fordultak-e.

Az RIVM és az NVWA szerint cstkkenteni tudjak a
fert6zés kockazatat, ha csak olyan marhahust esznek,
amelyet alaposan megf6ztek, és ha meggatoljak,
hogy hogy mas élelmiszerek, eszkdzok és kozos
fellletek érintkezésbe keriljenek a nyers hissal.

Az E. coli és a Salmonella, valamint a marhahutsban
el6fordulé szamos egyéb koérokozé veszélyt jelent
a fogyasztokra, amikor fert6zott marhahist esznek,
valamint a gazdakra és a latogatokra, amikor
kozvetlenil érintkeznek a szarvasmarhakkal.

A vizsgalt szarvasmarhakban gyakran el6fordultak a
kérokozék. Jelen voltak az allatok bélrendszerében és
a tragyaban. A his a vagoéhidon is elszennyezddhet,
amennyiben kozvetlenll érintkezik a tragyaval.

A tanulmanyban 196 gazdasagbél szarmazo
szarvasmarhak és 129 allattenyészt6, csaladtagjaik
és alkalmazottak vettek részt. A gazdasagokbol
tragyamintakat vettek, és azokat Campylobacterre,
Salmonellara, ESBL-termel§ E. colira, shiga toxint
termeld E colira (STEC) és Cryptosporidiumra
vizsgéaltak. A gazdéalkoddk, alkalmazottak és
csaladtagok székletmintait ugyanezekre a zoonozis-
kérokozokra vizsgaltak.

Campylobactert a gazdasagok 86 szazalékanal
talaltak, mig az allattenyészt6k és csaladtagjaik
esetében a kutatas résztvevdinek 2%-4andl talaltdk
meg. A Campylobacter az élelmiszerfert6zések f6
oka Hollandiaban, a kbdzegészséglgyi statisztikak
a fert6zések szamat 2017-ben korilbelal 67.000-re
becsulték.

A Cryptosporidium jelenlétét egyik gazdasagban
sem igazoltak. A résztvev6k egyharmada keszty(it
hasznalt bizonyos tevékenységek elvégzésekor a
szarvasmarha telepeken, és kezet is gyakrabban
mostak kezet az istallékbol valé tavozaskor, mint a
belépéskor.

Az E. coli esetében az STEC és széles spektrumu
béta-laktamazt termel§ (ESBL) baktériumok kevésbé
gyakran voltak jelen a szarvasmarhakban, és csak a
gazdasagok 25, illetve 15 szézalékanal fordultak el6.
2017-ben 6sszesen 393 STEC-beteget regisztraltak.

A Salmonella a gazdasagok 4 szazalékanal volt jelent
a szarvasmarhakban. Ezek tdbbsége olyan tipusu
Salmonella volt, amely az emberekben hasmenést
okozhat. A torzsek kozott megtalalhaté volt a
Montevideo, aTyphimurium monophasic 1,4,[5],12:i:-
és a Dublin.

Az dllattenyészt6k és csaladtagjaik esetében
Salmonellat nem talaltak. A Salmonella becslések
szerint évente 32.000 megbetegedést okoz, és
korilbelul 1.000 beteg kerll korhazba.

A FraunhoferIntézet az UV-fénnyel
torténd fert6tlenitésen dolgozik

A német intézet tuddsai az ultraibolya fényt kibocsaté
diodak (UV LED-ek) felhasznalasi lehet6ségeit
vizsgaljak baktérium DNS elpusztitdsara. A Fraunhofer
kutatéi azt vizsgaljdk, hogy a higanyt tartalmazoé
hagyomanyos lampak lecserélheték-e ultraibolya
fényt kibocsaté diddakra. A technolégia alkalmas a
sorf6zéshez hasznalt viz, palackozott sér kupakok,
valamint Udit6italok és asvanyviz fert6tlenitésére a
palackozasi folyamat soran.

Az UV-fény képes az ivOvizben talalhatd baktériumok
inaktivalasara. A fert6tlenitési folyamat higanyg6z
lampéakon alapul, amelyek az UV spektrumban
bocséatanak ki fényt, de ez a nehézfém az emberi
egészségre és a kornyezetre is hatdssal van.
A sorf6zéshez szikséges tiszta vizbiztositasa
érdekében a sorgyarak ultraibolya (UV) rendszereket
telepitenek a sorf6z6 berendezések elé. Az UV
sugarak elpusztitjak a baktériumok, virusok és csirak
genetikai anyagat (a DNS-t).

A Fraunhofer Intézet Optronikai, Rendszertechnikai
és Képértékelési Osztélya (I0SB) Fejlett
Rendszertechnoldgiak (AST) része és a Purion
GmbH kutatéinak bevonasaval végzett technolégiai
projektet a német szbvetségi oktatasi és kutatasi
minisztérium tamogatta.

A soOrf6zéshez hasznélt vizet a fert6tlenitéshez
rozsdamentes acélcsdveken szivattylzzak keresztiil,
amelyekbe UV-lampéakat szereltek fel. A feladathoz 265
nanométeres hullamhosszd UV-fény alkalmazhat6.
Jelenleg az UV-fényt higanyg6z lampakkal allitjak
el6, amelyek 254 nanométeres fényt bocsatanak ki.
A lampak bemelegedési fazisa hosszu, élettartamuk
révid, és a terjedelmes kialakitas miatt nem
hasznalhaték rugalmasan. Az UV LED-ek maximum
265 nanométeres hullamhosszon bocséatanak ki.

Thomas Westerhoff, a Fraunhofer |0SB-AST
tudésa szerint a hagyomanyos higanyg6z lampak
kibocsatasa a 265 nanométeres hullamhossz alatt
van, ezért fert6tlenitési teljesitményik nem optimalis.

,KlUlonosen érdekesek az UV-C LED-ek, mivel
ezek sugarzadsa sokkal hatékonyabban pusztitja el
a korokozék DNS-ét. Az UV sugarak rezonanciakat
generalnak a DNS nukleinsavaiban, és felnyitjak a
molekuldk kotéseit. Ez olyan médon valtoztatja meg
a mikroorganizmusok sejtmagjait, amely lehetetlenné
teszi a sejtosztdédast. Kovetkezésképpen a kérokozok
nem tudnak tovabb szaporodni” - mondta.
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Az UV LED-eknek nincs sziikségik bemelegedési
fazisra, mivel azonnal elérik maximalis teljesitményu-
ket, nagy mechanikai stabilitassal rendelkeznek, és
alacsony fesziltséggel mikodtethet6k. A technold-
gia mar elérhet6 a piacon.

A gyakorlati teszteket kdvetéen a kutatok kézvetlendl
a vizben tudjak mdkédtetni az UV LED-eket anélkiil,
hogy egy cs6be kéne zarni 6ket. Ez kiklszoboli
a visszaver6dést, ami noveli a sugarforrasok
hatékonysagat.

A Fraunhofer 10SB-AST szakért6i kifejlesztettek
egy olyan modult, amely képes a sordskupakok
belsejének fert6tlenitésére a gyartasi folyamat soran,
miel6tt a palackokat megtoltenék sorrel a Purion
GmbH szamara. Ez biztositja, hogy a gyartasi folyamat
soran ne keruljenek baktériumok a palackokba.

EFSA News

Pesticide residues in food in the EU

The latest edition of the annual EU report on
pesticide residues in food is now available. Just
under 96% of food samples were found below the
detection limit, or to contain traces that fall within
legally permitted levels. EFSA analysed the results
of around 88,000 samples collected from the 28
EU Member States plus Iceland and Norway.
(Figure 1))

Sugars opinion rescheduled to assess
wealth of data

EFSA has updated the timeline for its scientific
advice on dietary sugars due to the high volume
ofdatasets and studiesto be collected, analysed
and assessed. EFSA has agreed a deadline
extension with the five European countries that
requested this scientific advice and aims to
have a draft ready for public consultation in late
2020, with a view to finalising the work in 2021.

EFSA was asked to provide scientific advice on
added sugars in 2017 and developed a scientific
protocol - a detailed plan for the conduct of the
assessment. Following a public consultation on the
protocol in 2018, the breadth of studies to include
in the assessment was expanded. Significant
progress has been made, but numerous additional
studies require assessing and some data owners
are being contacted to request additional
information.

EFSA’s nutrition experts will attempt to set a
tolerable upper intake level for the total, added and
free sugars if the available data allow it. Otherwise,
other values could be used to characterise the risk.

This will help national authorities to establish
recommendations on the consumption of dietary
sugars and to plan food-based dietary guidelines.

EFSA issues new advice on phosphates

Estimated total intake of phosphates from food
may exceed the safe level set by EFSA after
re-evaluating their safety. EFSA’s scientists
also recommend the introduction of maximum
permitted levels to reduce the content of
phosphates when used as additives in food
supplements as those who take them regularly
may be at risk.

Phosphates are essential nutrients (a form of
phosphorus), which are present naturally in the
human body and are an essential part of our diet.
A group of substances commonly referred to as
“phosphates” are authorised as food additives in
the European Union. They are added to a wide
range of foods for “technological” functions (e.g.
as emulsifiers, antioxidants). Some of them can be
used in foods for infants and young children.

Dr Ursula Gundert-Remy, Chair of the working
group on phosphates, said: “The panel has re-
assessed the safety of phosphates and derived,
for the first time, a group acceptable daily intake
[ADI] of 40 milligrams per kilogram of body weight
[mg/kg bw] per day. “Because phosphates are
also nutrients and essential to our diets, in our
approach we defined an ADI which considers the
likely phosphorus intake from various sources,
including natural sources and food additives.”

The ADI corresponds to an intake of 2.8 grams of
phosphorus per day for an average adult weighing
70kg.

Dr Maged Younes, Chair of EFSA’s expert Panel
on Food Additives and Flavourings (FAF), said:
“Importantly, the ADI does not apply to people with
moderate to severe reduction in kidney function,
which is considered a vulnerable population group.
This conclusion is based on the recognised effect
of high phosphate intake on the kidney.”

Dietary exposure was calculated from the total
amount of phosphorus from all dietary sources and
not limited to the levels in food additives reported
by manufacturers. The experts estimated that food
additives indicatively contribute between 6 to 30%
of the total average intake of phosphorus.

Existing maximum permitted levels of these
additives in food range from 500 to 20,000
milligrams per kilogram (mg/kg) of food depending
on the food type.
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EFSA's scientific advice will inform risk managers
in the European Commission and Member States
who regulate the safe use of phosphates as food
additives in the EU.

Currently phosphates as additives in food
supplements can be used at quantum satis (i.e. as
much as technologically needed). EFSA’s experts
found that for those above the age of 3 years who
take such supplements regularly, estimated dietary
exposure may exceed the ADI at levels associated
with risks for kidney function.

Food Safety News

Research shows Campylobacter, E. coli
found at many Dutch cattle farms

Campylobacter was found at most beef cattle
farms and a quarter of them had Shiga toxin-
producing E. coli, according to a Dutch study.

The National Institute for Public Health and the
Environment (RIVM) and Netherlands Food and
Consumer Product Safety Authority (NVWA)
investigated in 2017 how often some pathogens
occurred in beef cattle. RIVM assessed whether
the same pathogens also occurred in the
participants.

RIVM and NVWA advised that people can reduce
their risk of infection by only eating beef that has
been thoroughly cooked and by preventing other
food, utensils and common surfaces from coming
into contact with raw meat.

E. coli and Salmonella, and a variety of other
pathogens sometimes found in beef, pose a risk
for consumers when they eat contaminated beef
and for farmers and visitors through direct contact
with cattle.

Pathogens were frequently found in the studied
cattle. They were present in the animals’ intestines
and manure. Meat can become contaminated in
the slaughterhouse if it comes in direct contact
with manure.

The study involved cattle at 196 farms as well
as 129 livestock farmers plus family members
and employees. Manure samples were taken
at the farms and analyzed for Campylobacter,
Salmonella, ESBL-producing E. coli, Shiga toxin-
producing E coli (STEC) and Cryptosporidium.
Fecal samples from farmers, employees and family
members were examined for the same zoonotic
pathogens.
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Campylobacter was detected at 86 percent
of the farms. For livestock farmers and family
members, it was found in 2 percent of the research
participants. Campylobacter is the main cause
of food infections in the Netherlands, according
to public health statistics with the number of
infections in the country was estimated at about
67,000 in 2017.

The presence of Cryptosporidium was not
confirmed on any of the farms. A third of
participants use gloves when performing certain
activities on the beef farm and handwashing was
more often done when leaving than when entering
the stable.

E. coli findings STEC and Extended Spectrum
Beta-Lactamase (ESBL)-producing bacteria were
less prevalent in cattle and were found at 25
percent and 15 percent of the farms, respectively.
A total of 393 STEC patients were registered in
2017.

Salmonella was present in cattle at 4 percent of
the farms. Mostly these were types of Salmonella
which can cause diarrhea in people. Strains
included Montevideo, Typhimurium monophasic
1,4,[5],12:i:- and Dublin.

It was not found in livestock farmers and family
members. Salmonella causes an estimated 32,000
illnesses each year and about 1,000 are admitted
to hospital.

Fraunhoffer Institut works on
disinfection using UV light

Scientists at a German institute are investigating
use of ultraviolet light-emitting diodes (UV LEDSs)
to destroy bacterial DNA. Fraunhofer researchers
looked at replacing conventional lamps containing
mercury with ultraviolet light-emitting diodes. The
technology is suitable for disinfecting brewing
water, caps for bottled beer, soft drinks, and
mineral water during the filling process.

UV light can inactivate germs in drinking water.
The disinfection process relies on mercury-vapor
lamps, which emit light in the UV spectrum but
the heavy metal may affect human health and
the environment. To ensure clean water for beer,
brewing companies install ultraviolet (UV) systems
upstream of brewing equipment. The genetic
material (DNA) of bacteria, viruses and germs is
destroyed by UV rays.

The technology project involving researchers at
the Advanced System Technology (AST) part of



the Fraunhofer Institute for Optronics, System
Technologies and Image Exploitation IOSB and
Purion GmbH was supported by the German
Federal Ministry of Education and Research.

Brewing water is disinfected by being pumped
through stainless steel tubes in which UV lamps
have been fitted. UV light with a wavelength of
265 nanometers is suitable for the task. Currently,
UV light has been generated using mercury-vapor
lamps, which emit light at 254 nanometers. The
lamps also have long warm-up phases, short
service lives and cannot be used flexibly due
to bulky design. UV LEDs emit at a maximum
wavelength of 265 nanometers.

Thomas Westerhoff, a scientist at Fraunhofer
IOSB-AST, said conventional mercury-vapor
lamps performance lies below the wavelength of
265 nanometers so the disinfection performance
is not optimal.

“Of particular interestare UV-C LEDs, because their
radiation destroys the DNA of the pathogens much
more effectively. The UV rays generate resonances
inthe nucleic acids ofthe DNA and breakthe bonds
of the molecules open. This changes the cell nuclei
of the microorganisms in a way that renders cell
division impossible. Consequently, the pathogens
can no longer multiply,” he said.

UV LEDs do not require any warm-up phase as
they reach full power instantly, they offer high
mechanical stability and can be operated at low
voltage. Such technology is already available on
the market.

Following practical tests, researchers are able to
operate the UV LEDs directly in water without the
need for a tube to encase them. This eliminates
reflections to increase the performance yield of
radiation sources.

Experts at Fraunhofer IOSB-AST have developed
a module that can disinfect the insides of beer
caps during the production process before bottles
are filled with beer for Purion GmbH. This ensures
no germs get into bottles during the production
process.
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