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Az ,,Elelmiszervizsgalati Kézlemények”
50. évfolyama

Az ELELMISZERVIZSGALATI KOZLEMENYEK szakfolyéirat az
elmult 50 évben kiemelkedd szerepet toltott be az élelmiszeranalitikai
eredmények ismertetésében, a vizsgdlati modszerek elterjesztésében,
valamint a kapcsolédé élelmiszertudomdnyi kutatdsi teljesitmények
bemutatasaban. ElsGsorban az élelmiszerek ellendrzésével, vizsgdlatdval
foglalkoz6 szakemberek, kutatok, oktatok szakmai érdeklddését és a
modszertani ismeretek terjesztését szolgalja a jubildalo folyoirat. Tovabba
forumot biztosit - tobbek kozott - olyan kutatdsi és vizsgélati eredmények
publikdlasara, amelyek elGsegitik az élelmiszerek mindségének és
biztositdsdnak javitdsat, ezaltal novelve a fogyasztéi elégedettséget és a
hazai élelmiszereldallitds versenyképességét. A hazai eredmények és
megallapitdsok kozzététele mellett a lap szerepet vallal a nemzetkozi
ismeretek: modszertani fejlesztések, trendek és elemzések terjesztésében is.
A szakfolyéirat fennalldsanak elmult 50 évében tobb mint 200 fiizetben
megjelent 1000 feletti szamu koézleménye mar a terjedelemkorldatok miatt
sem teszi lehet6vé a mélyrehaté tudominyos elemzést. Osszefoglald
jelleggel azonban érdemes mérlegre tenni a Magyarorszagon egyediili
¢lelmiszeranalitikai szaklap erdsségeit és a fejlesztendd teriileteket,
valamint roviden Osszefoglalni a fennmaraddshoz sziikséges legfontosabb
tennivaldkat.

Az ,erGsségek” kozotti els6 helyen kell megemliteni azt az Orvendetes
tényt, hogy az , Elelmiszervizsgédlati Kozlemények” szakfolyéirat 50 éven
keresztiil fennmaradt és jelenleg is 800 pld-ban megjelenik. A tartalmi
modosuldasok bdviilések eredményeképpen a kémiai, fizikai-kémiai ¢€s
mikrobiolégiai vizsgdalati teriilet mar évekkel ezelStt kiegésziilt a
toxikoldgia és radioldogia mellett az érzékszervi €s fogyasztoi kutatasokrol
sz016 szakcikkekkel. Igen nagy teret kaptak az élelmiszerszabdlyozdssal
kapcsolatos ismertet6k, valamint a nemzetkdzi és hazai informaciék. Ezek
az ismeretek bizonydra jol hasznosithatdk az élelmiszereldallitas és -forgal-
mazds fejlesztéséhez, mar csak azért is, mert mindez az Eurdpai Uni6-s
tagsdgra vald felkésziilés jegyében tortént. Taldn az is az i1d6kozben
form4tumdban is ,,megndétt” szaklap elényei ko6zé sorolhatd, hogy a tartalmi
megujulds a tradiciondlis jegyek megdrzése mellett valdsult meg.

A javitandé teriiletek kozott emlitend6 a megjelenés rapszodikussédga, a
csuszasok és az Osszevont szdmok. Tartalmi szempontbdl a kifejezetten
analitikai témdju kozlemények részardnydnak, szdmédnak nagyfoku
csokkenése aggaszté. Kiilondsen hidnyzik a koOrvizsgdlati adatok
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kozzététele és elemzése, ami a laborakkreditaciohoz is elengedhetetleniil
sziikkséges. A feltételezés remélhetéen nem helytdllo, hogy ilyen
korvizsgédlatok nem 1is folynak kell6 szamban vagy nincsenek kellGen
értékelve. A modszerszabvinyositds sem elképzelhet6 korvizsgalatok
nélkiil, még a nemzetkdzi mddszerek hazai adaptdldsa esetén sem. Arrol
sincs kell6 szdmu cikk, hogy milyen fontos szerepet jitszanak az
élelmiszeranalitikai adatok a korszer@ mindségirdnyitdsi rendszerek
hatékony mikodtetésében. Kiilonosen fajo, hogy az €élelmiszerelgallitok és
-forgalmazok ilyen jellegd publikaciot csak elvétve adnak le kozlésre.
Valésziniileg ez is kozrejatszhat abban, hogy az ,Elelmiszervizsgélati
Kozlemények” 1dGszakosan cikkhidnnyal kiiszkdodik, ami azonban a
kiilfoldi szerzOk altal felajanlott mdasodkozlésekkel legtobbszor kdnnyen
athidalhaté.

Ezekre és a tobbi - itt most nem felsorolt - hidnyossdgokra vannak
elfogadhat6 magyardzatok, de mindez Osszességében az élelmiszeranalitikai
kutatdsok és a vizsgdlati tevékenység kedvezGtlen kihatdsui elhanyagoldsat
jelzi. Hianyossag az is, hogy nem sikeriilt kell6 szdmu hirdet6t beszervezni,
pedig a nagyobb orszigok hasonlé kiadvdnyai els6sorban a
miszerhirdetésekbdl tartjak fenn magukat.

A rendszerviltozds még egy ilyen teljes mértékben szakmai jellegd
folyéiratot 1is alapjaiban megrengetett. A lapalapité Foldmidvelésiigyi
Minisztérium gyakorlatilag egyik naprdl a méasikra felbontotta a szerz6dést
a Lapkiad6 Vaillalattal, amely hamarosan meg 1is szlint. Az
Allategészségiigyi és Elelmiszerellenérzé Allomasok hivatalos lapja 1990-
ben tulajdonos, kiad6, nyomda €s anyagi hattér nélkiil maradt. A szerkeszt§
azonban - mint késObb annyiszor - nem adta fel, hanem bdvitette a
kordbban mar kialakitott szponzori hdlézatot és az el6fizetésekbdl, az FVM
1d0szakos tdmogatdsaval, valamint a Szerkeszt0ség dthelyezésével a
Koézponti Elelmiszer-tudomdnyi Kutatéintézetbe biztositotta a szakfolyéirat
folyamatos megjelentetését évente 4 - néha 2 dsszevont - fiizetben.

A jubileumi kiaddst majdnem meghiusitotta az FVM tdmogatdsanak
elmult évi teljes megsziintetése. Az Eurdépai Mindségiigyi Szervezet
Magyar Nemzeti Bizottsaganak és a tamogatd élelmiszeripari cégeknek
koszonhet6en azonban egyelGre sikeriilt ezt a kiesést is potolni. Ezzel is
Osszefiiggésben sziikségessé valt a szerkesztdbizottsdg Osszetételének
kisebb mértékd moddositdsa is. A biztatd jelek ellenére azonban mégiscsak
nem kis szorongdssal vdghatunk neki az ,Elelmiszervizsgélati
Kozlemények” a kovetkezd 50 évének.

Dr. Molndr Pdl

fészerkesztd
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A 75 éves Lasztity Radomir koszontése

Dr. Lasztity Radomir 1951-ben szerezte vegyészmérnoki oklevelét a
Budapesti Miiszaki Egyetem Vegyészmérnoki Kardn. Egyetemi tanulmdnyai
befejezésétsl a Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszéken dolgozott
mint tandrsegéd, 1959-t81 adjunktus, 1963-t61 docens és 1969-t6] egyetemi
tanar. 1972-t61 1993-ig tanszékvezetd, 1966-1970 kozott dékanhelyettes,
1970-1976 kozott rektorhelyettes volt.

A tobb mint 50 éves oktatér tevékenysége sordn végigjarta az
oktatbmunka minden szintjét a laboratériumi gyakorlatok vezetésétdl az
ondll6 elSaddsig, majd a kari és egyetemi szintl oktatdsszervezésig és
irdnyitdsig. Vendégoktatdként eldaddsokat tartott tobb kiilfoldi egyetemen.
Jelenleg is magyar €s angol nyelven tart el6addsokat a BME-n. T6ébb mint
20 jegyzet szerzGje. Magas szinvonalu oktatomunkat végzett, el6addsaiban
nagy gondot forditott a legudjabb elméleti és gyakorlati ismeretek, uj
analitikai eljardsok, technolégidk megismertetésére.

Kutatdsi teriilete a gabona- és élelmiszerfehérje kémia, illetve biokémia.
Eredményes tudomdnyos munkédjat dokumentdlja az 1961-ben kapott
kandidéatusi, az 1968-ban szerzett tudomany doktora fokozat, az 1973-ban
kapott Sigmund Elek érem, a Nemzetkdzi Gabonakémiai Szovetségtdl
1982-ben kapott Bailey-érem, az 1986-0s Akadémiai dij, az 1988-as Allami
dij. 1990-ben elnyerte az ICC Friedrich Schweizer érmét, 1994-ben
megkapta a Magyar Koztarsasagi Erdemérem kis keresztjét.

Tobb mint 600 publikdcidja jelent meg, kozottiik tobb idegennyelvd,
kiillfoldi kiadok d&ltal kiadott sikeres konyv is. Nemzetkozileg elismert
szakember. Aktiv szakmai — kozéleti tevékenységet folytat. Elndke volt az
MTA Elelmiszerfehérje Munkabizottsdganak, tandcskozdsi jogi tagja az
MTA Kémiai Tudomédnyok Osztilydnak, METE elnokségi tag és tobb
szaklap, koztik az Elelmiszervizsgdlati Kozlemények szerkeszt8bizottsa-
ginak tagja. A Nemzetkozi Gabonakémiai és Technolégiai Szovetség (ICC)
elnoke volt 1980-1984 kozott, jelenleg vezetGségi tagja, a FAO/WHO
Codex Alimentarius Analitikai é€s Mintavételi Mddszerek Bizottsaganak
elndke volt 1975-t61 1989-ig. 1986-ban vendégprofesszorként az USA-ban,
a Minnesotai Allami Egyetemen dolgozott.

Dr. Lasztity Radomir 1993-ban nyugadllomanyba vonult. Koztiszteletben
allé professzor emeritus, az ICC tiszteletbeli elndke, aki a felsGoktatds
teriiletén hosszu id§ Ota végzett és végez magas szinvonald, iskolateremtd
munkat Gazdag tapasztalatai, széleskord kapcsolatai és elismertsége,
valamint a szakmai kozéletben kifejtett eredményes tevékenysége
mindannyiunk elStt 4116 kovetendd példa.

Dr. Salgo Andrds

tanszékvezetd egyetemi tanar
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Gyiimolcslevek és gyiimolcslé-siiritmények
eredetvizsgalata®

Schmidt, C. O., Krammer, G., Stapf, G., Werkhoff, P.,
Meier, L. & Bertram, H.-J.

Haarmann és Reimer, Holzminden (Németorszag)
Erkezett: 2001. 11. 20.

A gyiimolcslevek és gylimolcslé-stritmények Osszetételét sok tényezd
befolydsolja. A gyiimdlcsfajta, a foldrajzi eredet, éghajlat és érettség
valamint a lényerési €s tovabbi feldolgozasi technoldogia komplexképet ad,
amit szdmos analitikai eljdrdssal lehet pontosabban jellemezni. Az AIJN (az
Eurdépai Unié Gyiimdles-, Zoldséglé és Nektar ElGdllitéinak Szovetsége)
modszergydjteménye [1] megbizhaté alapot nyudjt a gyiimolcslevek
mindség- €s eredetiségvizsgalatdhoz. A cukrozéds esetén az izotOpardny-
elemzés fontos kritériummé valt. A dolgozat 4ttekinti a gyiimdlcslevek
értékelésére szolgdld ujabb eljardsokat és az izotOpanalizis terén nyert
legijabb adatokat a Haarmann és Reimer cégnél.

A gyiimolcslé-siiritmények klasszikus eredetiségvizsgalata

A gyiimolcslé terméktulajdonsdgainak meghatdrozdsa  kiilondsen
Osszetett. Egy teljes elemzés a gylimolcsfajtatol fiiggden akar 50 kiilonb6z6
paramétert is jelenthet, amelyeket azutdn, mint egy kirakds jaték darabjait,
analizisképpé kell Osszerakni. Az analizisképbdl azutdn a gyilimolcslé
szakszerd értékelése elvégezhet6. Az RSK értékek [2] és a Gyakorlati
Koédex [3] értékes segédeszkdzok ebben. Annak meghatdrozédsa, hogy egy
gyliimolcslé jellemzéséhez milyen paraméterek elégségesek, objektiv és
1d6ébeli szempontoktol fiigg.

Egy gyiimdlcslé és gylimolcslé-siritmény import ellen6rzé labornak a
lehet6 legrovidebb id§ alatt a lehetd legtobb jellemzd paramétert kell
meghatdroznia. Ez azt jelenti, hogy ki kell valasztani azokat a paramétereket
¢s modszereket, amelyek specifikusak, a napi rutinban alkalmazhatdok és
lehet6leg automatizdlhaték. A nagy mintaszdm ugyanakkor magas szintd
termékbiztonsdgot is jelent. A meghatdrozandé klasszikus gyiimolcslé
paraméterek mint az oldhaté6 szdrazanyag és a titrdlhatdé savtartalom a
kovetkezd 1€pés a gylimolcssavak enzimes meghatdrozésa.

* Authentizitdtspriifung von Fruchséften und Fruchsaftkonzentraten
Fliiss. Obst 2001(7), 371-374.
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Ezt kdveti a cukrok és savak meghatdrozdsa a gyiimolcslében, mivel ezek
a paraméterek konnyen manipuldlhatéak. Legtobbszor a glukdz, fruktoz,
Osszes glukdz (szachardéz), citromsav, L-almasav €s a D-izocitromsav a
mérendS. A vizsgdlathoz tartozik még az dsvanyi anyagok analitikdja a K,
Na, Ca és Mg meghatdrozdsdval; a szabad aminosavak eloszldsdnak
meghatdrozdsa, valamint karotin-tartalmi gyiimolcsdokben a karotin frakcid
eloszlasdanak vizsgalata (karotin szénhidrogének, karotin észterek és karotin
savak).

A tovdbbi vizsgdlati mddszerek koziil a HPLC mddszerek igen elSkeld
helyet foglalnak el és sok mds alkalmazasi teriiletet fednek le. A HPLC
modszerekre példa a kovetkezd mindségi kritériumok analitikai vizsgdlata,
amely az egyes gyiimdlcslevek természetes eredetét igazolhatja:

e gyiimoOlcs-specifikus alkotdérészek, példdul gyiimolcssavak (almasav,
kinasav, borkdsav) meghatarozésa;

e szintetikus savhozzdadds kimutatdsa pl. almalé-siritményben a
fumdrsav meghatdrozdas segitségével;

e mikroorganizmusok anyagcseretermékének (patulin) meghatarozésa
almalé-stritményben;

e héj kezelésére szolgdld szerek (pl. thiabendazol) kimutatdsa citrus
gyliimolcslevekben;

e flavonoid- és antocianin Osszetétel meghatdrozdsa, amely alkalmas
pulpmosadék, Citrus reticulata vagy idegen bogyosgyliimdlcs hozzaadas
kimutatédsara.

Az RSK értékeket és a Gyakorlati Kdédexet dllandéan tovabb fogjdk
fejleszteni, a fejlédésnek megfelel6en kibGviteni, ezzel az egyes
gyliimolcslevek aktudlis értékeléséhez hasznos segédeszkdzt nyujtva. Az
utobbi években a gyiimodlcslevek értékelése uj kritériumokkal bdviil az uj
analitikai  eljardsok, (pl. izotépanalitika) révén. Ez a technika
meghatdrozova valt a gyimolcslé-analitikdban, mivel pontos adatokat
szolgaltat a gyilimodlcslevek eredetiségér8l az izotopardnyok, illetve a
cukor/sav bels$ Osszefiiggések révén.

Izotoparany-elemzés

A gyimolcslevek és gyiimolcslé-stritmények eredetiségvizsgdlatihoz
ujabban kidolgozott moddszerek kozott elSkeld helyet foglal el a
tomegspektrometrids izotOpardny-mérés. Ezzel a moddszerrel a f6- és
mellékizotopardny igen pontos mennyiségi meghatdrozdsa végezhets el.
(Izotéparany-tomegspektrometria angol nevének roviditése: IRMS). Az
érdeklddés kozéppontjdban az oxigén, nitrogén, hidrogén és szén all. A
szén természetesen elGforduld stabil izotépjai a '*C mint mellékizotép és a
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2C, mint f&izotép. A szénmérés standardjaként egy fosszilis karbondt (Pee
Dee Belemnit Dél-Karolinabdl, roviden PDB illetve V-PDB a bécsi PDB-
é[3]). A mért értékeket a fenti standardra vonatkoztatva az aldbbi
egyenlettel szdmoljdk ki és 8'*C értékként ezrelékben (%) adjdk meg.

A §"*CV-PDB érték ingadozasi tartomanya

A fotoszintézis sordn az asszimildcids tipustol fiiggéen kiilonbozo
2C/"3C ardnyu szerves vegyiiletek képz&dhetnek, amit az 1. tdbldzat is mutat.

1. tablazat: A 8"*CV-PDB érték és az asszimilacio tipusa [4]

CO, megkotés ndvénycsoport 83CV-PDB (%o)

C;novények cukorrépa, narancs -24-...-32

CAM (keresztesvirdguak) |Vanilla planifolia, anandsz |-12-...-30

C, novények cukornad, kukorica -10-...-16

Kiilonosen nagy a kiilonbség a C; és C, novények értéktartomdanyai kozott.

A §"*CV-PDB értékek meghatarozasa

A 8"CV-PDB értékek online meghatdrozdsdanak méréstechnikai
megoldédsai koziil kiilonbséget kell tenni az 1116 anyagok (pl. aromaanyagok)
meghatdrozdsdra [5, 6] alkalmas gdazkromatografia-IRMS csatolés, illetve a
nem ill6 anyagok meghatdrozédsara haszndalt elemanalizdtor-IRMS csatolés
kozott. Az alapelv mindkét elemzd rendszerben a szerves vegyiiletek
széndioxidd4 alakitdsa a tomegspektrometrids méréshez.

Gyiimolcslé stiritmények IRMS elemzése

A gyumolcslevek a konnyen ill6 aromaanyagokon kivil foként vizet,
szénhidratot, fehérjét és étkezési savakat (citromsavat, almasavat stb.)
tartalmaznak. A saritmény eloallitasa soran az aromaanyagok és a viz
nagyrészt eltavozik a [ébsl. A gyumdlcslé siritmények eredetiség-
vizsgélatara a cukor, savak, fehérjék és a pulp elemzése alkalmas. Az
idokozben kifejlesztett IRMS technikaval ezek a vegyuletek jellemezheték.
Mivel ezek elég polaros vegyilletek, a GC-IRMS csatolas kiesik, ehelyett
az egyes vegyulletcsoportokat egymastol el kell kildniteni, utdna
elemanalizator-IRMS maddszerrel egyenként elemezhetok.

A Kkulénb6zo6 alkotok elvalasztasara egy elvalasztasi protokollt dolgoztak
ki, ami az 1. 4bran lathato. A pulp és az 6sszes cukor izolalasa egy europai
el6szabvany szerint torténik [7], a fehérjék izoldldsa pedig Jamin is
munkatédrsai [8] médszerével.
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gyumolcslé-siritmeény

/\

centrifugalt tledék feltluszo
mosas, +Ca(l?'ﬂ)2 a +Na,WO,/H,SO,
vakuumszaritas savak esa fehérjék kicsapasa
fehérjék

kicsapasara

ul N ,
pulp uledék
feltliszo Mosas,
+H,;S0, szaritoszekré-
(kalcium- nyes szaritas
szulfat
v kivalas _—
feltluszo EAE

fagyasztva
l szaritas

cukor

1. abra: A gyiimolcslé siiritmény alkotorészeinek elvalasztasi sémaja

A siritmények hamisitasa leggyakrabban idegen cukor hozzéadasaval
torténik. A cukorhozzaadas kimutatdsahoz a gyimadlcslében taldlhaté cukor
813C értékeit kell meghatarozni. A 2. tablazatban lathaték a kiillénb6zé
eredetii cukrok tipikus 8*3C értékei.

2.tablazat: Kiilonbo6z6 eredetii cukrok 8'*C értékei

cukorforras 813CV-PDB * 0,2 (%o) 813CV-PDB =+ 0,2 (%)
sajat analizis irodalmi érték
grapefruit -26,8 -25-161 -28-ig [1]
ananasz -15,0 -10,8-t61 -13,9 [9]
narancs -25,4 -24-t8l -27-ig®
citrom -25,7 -24-t61 -27-ig [1, 10]
mandarin -26,6 nincs adat
banén -23,8 nincs adat
cukornéd -11,1-tol -11,6-ig -11,0-td1 -11,5-ig [11]
cukorrépa -25,2-t6l -26,1-ig -25,0-tol -27,2-ig [12]

* lehetséges értéktartomdny Simpkin és munkatarsai [13] szerint -22,5-t81 -27,0 %o
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A 2. tablazatbol lathatd, hogy egyes hamisitdsok az IRMS analitikdval

konnyen kimutathaték, példdaul a narancslé-slritmény hamisitasa
naddcukorral rogtdon kiugrik, éppugy, mint az anandszlé slritmény
répacukorral val6 hamisitdsa. Mdasrészt viszont a narancslé répacukorral
végzett hamisitdsa nehezen detektdlhaté. A 8'*C érték mért kisebb eltérései
a természetes ingadozds vagy a mérési hiba hatdrdn lehetnek. Az ilyen
hamisitdsok biztonsdgos azonositisahoz olyan moddszerekre van sziikség,

melyek a siritmény tobb alkotdjat elemzik.

Ezekkel a médszerekkel a cukor 8'°C értéke mellett a savaké, pulpé vagy
fehérjéé is mérhets. A valédisag eldontésére a 6'°C cukor és a §'°C fehérje,
vagy a O0'’C pulp értékek hasznédlhaték, mivel ezek a kiilonbségek
viszonylag allandéak. A leirt modszert ,,intermolekularis izotop standard
moédszer”-nek is nevezik. A 3. tdbldzat a cukrok és fehérjék &'°C
értékkiilonbségeit mutatja (I. modszer) kiilonboz6é eredetd gyilimolcs-
stiritményekben.

3. tablazat: Kiilonb6zo eredetii gyiimolcs-stiritmények
cukor és fehérje 5'°C értékei (I. modszer)

Gytimsles |, 8""CV-PDB 813CV—PDB, ' 8"°C feh('éfje—éi,”,C 8"°C ffehérje—§13C
+ 0,2 (%0) cukor|* 0,2 (%0) fehérje| cukor sajat mérés |cukor irodalmi [8]
Grapefruit -26,8 -28,8 -2,0 -1,3+0,5
Anandsz -15,0 -18,6 -3,6 -0,1 £ 0,5
Narancs -25,4 -28.,0 -2,6 -1,0 £ 0,7
Citrom -25,7 -27,9 -2,2 -0,5 £ 0,7
Mandarin -26,6 -29.1 -2.,5 nincs adat
Banan -23,8 -24.5 -0,7 nincs adat
Lathaté, hogy a sajat elemzési eredmények nem mindig vannak

Osszhangban az irodalmi értékekkel.

Ez azzal magyarazhat6o, hogy a

mdédszerek egészen Ujak és még nem végzik ezeket rutinszerien. Ezért a 6
13C cukor-8'*C pulp kiilonbségeket is meg kell hatdrozni. (II. mdédszer, 4.
tablazat).

A 8"C cukor-8"*C pulp értékek kiilonbsége (II. mddszer) olyan adatokat
szolgéltat, melyek a késziilék pontossagi hataran beliil az irodalmi
értékekkel egybehangzdak. Ez a mddszer ilyen mdédon jobb indikdtora a
gylimolcslé-siritmény eredetiségvizsgdlatdnak, mint az I. mddszer, a
fehérje 6'°C értékeinek mérése.
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4. tablazat: Kiilonb6z6 gyiimolcs-siiritmények
cukor és pulp §"C értékei (II. médszer)

Gytmiles |, 8"CV-PDB | 3"CV-PDB +| 8"C pulp-3"C cukor |8"C pulp-8"C cuko]
+ 0,2 (%o0) cukor| 0,2 (%o) pulp sajat mérés irodalmi [8]
Grapefruit -26,8 -26,2 -0,6 -0,5-t61 +0,23-ig"*
Anandsz -15,0 -16,0 +1,0 +0,6"
Narancs -25.4 -25.5 +0,1 -0,08 - +0,69-ig"*
Citrom -25,7 -26,6 +0,9 +0,88
Mandarin -26,6 -26,3 -0,3 nincs adat
Banan -23.8 -24.7 +0,9 nincs adat

A II. médszer nagyobb informédciéértéke valdszintileg annak készénhetd,
hogy egy slritménybdl tobb pulp nyerhetd, mint fehérje és ez csdkkenti a
lehetséges hibaforrdsokat (lasd az elvdlasztdsi sémdt az 1. dbrdn). Ekozben
az irodalomban lekdzolték az elsé eredményeket az étkezési savak 3'°C
értékeinek meghatdrozdasarél. Erre lényegében minden olyan elvdlasztas
alkalmas, mely kiilonb6z8 preparativ kromatografids 1épést tartalmaz. Arra
is lehet6ség nyilik, hogy a fehérjék vagy amindsavak 8'°N mérését
végezzEék el vagy a cukrok mennyiségi deutérium-NMR mérését. Ezeket a
méréseket természetesen visszahigitott sdritményekkel végzik. Direkt
levekre emellett a gyiimdlcslében levd viz 8'°0 és 6°H értékei is
eredetiségjelz6ként szolgalhatnak, kizdrand6 a vizes higitast [17].

Osszefoglalas

A bemutatott eredmények igazoljdk, hogy az izotépardny-elemzés a
gylimolcslé-vizsgdlat Gj mddszerei kozott kiilonlegesen fontos. Kiilondsen
az ,intermolekuldris izotépok standard mddszere”, mely a gyimdlcs
kiilonb6z6 vegyiiletcsoportjainak széntartalmu vegyiileteit hasonlitja 0ssze,
kindl igen értékes lehetGséget az eredetelemzésre. Mindazondltal az
eredmények korrekt értelmezéséhez nagy adatbazissal kell rendelkezni.
Csak igy lehet a regiondlis €s szezondalis kiilonbségeket a hamisitastol
biztonsdgosan megkiilonbodztetni.
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A nyers szdjalecitin antioxidans hatasa

Sarudi Imre, Nagy Istvdan*, Szabo Andrds,
Csaponé-Kiss Zsuzsanna, Csordds Endre

Kaposviri Egyetem, Allattudomanyi Kar, Kaposvar
*Pécsi Tudomanyegyetem, Egészségiigyi FGiskolai Kar, Kaposvar
Erkezett: 2003. méijus 25.

A foszfolipideket mind a takarmanyozdstan, mind az
¢lelmiszertudomédnyok teriiletén féleg emulgedtorokként és kiilondsen
hasznos tdpanyagokként tartjdk szdmon (Schuster és Adams, 1979; Belitz
€s Grosch, 1982; Schifer és Wywiol, 1986), s viszonylag ritkdn
taldlkozhatunk olyan kozleményekkel, amelyek ezek antioxiddns hatdsaval
foglalkoznak (Linow és Mieth, 1976; Nasner, 1985, Nagyné, 2001). A téma
ennek ellenére aktualis, mert a szintetikus antioxidansok (és altaldban a
szintetikus adalékok) természetes eredetd anyagokkal valdé helyettesitése
egyre hatdrozottabb igényként meriill fel a takarmdny- és az
élelmiszergyartok felé.

Erdemes rdmutatni arra a némileg ellentmonddsos helyzetre, amely az
antioxiddnsok tekintetében a ndvényi olajok esetében fenndll. Az olajos
magvakbol, pl. a megfelelGen elGkészitett szojababbdl kinyert olaj szabad
zsirsavak, szterinek, viaszok, pigmentek és egyéb kisérd anyagok mellett
foszfolipideket és tokoferolokat is tartalmaz, ezek tilnyomé részét azonban
a finomitds (raffindlds) sordn eltdvolitjdk. Ez az oka annak, hogy az
antioxiddnssal utélag nem adalékolt raffindlt olaj kevésbé all ellen a tarolas
folyaman fellép6 oxidativ hatasoknak, mint a nyers olaj (Smouse, 1979;
Hudson és Mahgoub, 1981).

A legrégebbr6l ismert foszfolipid a foszfatidil-kolin, trividlis
elnevezéssel lecitin. Nem tévesztendd Ossze a nodvényolajgyartas
melléktermékeként képzddd ,lecitinnel”, pontosabban nyerslecitinnel,
amely kiilonboz6 foszfolipideken kiviil glikolipideket, neutrdlis lipideket és
egyéb anyagokat is tartalmaz. Megjegyezziik, hogy a tiszta lecitin
kereskedelmi elnevezés szintén nem egységes anyagra, hanem egyfajta
keverékre utal; arra a keverékre, amely a nyerslecitinben levd neutrdlis
lipidek eltdvolitdsa (azaz a nyerslecitin olajmentesitése) utdn visszamarad
(Nasner, 1985).

A nyerslecitinnek elsGsorban a baromfi és a sertés takarmadnyozéasaban
van jelentsége. Ha példéaul a zsirporgyartas alapanyagaul szolgdlo zsirhoz
3-5 %-nyi mennyiségben hozzédkeverik, emulgedlé6 hatdsa folytdn
megkonnyiti a vékonybél-nyadlkahdrtdn torténd zsirfelszivodast. Az energia-
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és a foszforbevitelhez valdé kozvetlen hozzdjarulds természetesen szintén
noveli a nyerslecitin takarmanyozdsi jelentGségét. A sertéstakarményozas
vonatkozdsaban tobbek kozott Kanyo (1986) hivta fel a figyelmet a szoban
forgd anyag hasznossédgara.

Itt k6zolt munkdnkban a szdjaolaj-gydrtds melléktermékeként képz6dd
nyerslecitin kémiai Osszetételét €s antioxiddns hatdsat vizsgaltuk. Az igy
megszerzett ismeretek bizonyara fontosak lesznek az anyag felhaszndldsara
irdnyulo6 tovabbi kutatdsainkban.

Anyag és modszer

A vizsgélt nyers szdjalecitin hazai eredetd ipari melléktermék volt.
Ennek antioxiddns hatdsat hidegen sajtolt repceolaj és dltalunk kiolvasztott
sertészsir esetében tanulmanyoztuk. A zsirt a sertés levagasa utdni 24 Oran
beliill 8 mm-es tarcsan atdaralt hasi szalonnabdl olvasztottuk ki 100 °C-os
vizfiird§ segitségével. A még folyékony dllapotban levd zsirt natrium-szulfat
rétegen datszilrve szaritottuk. A felhasznalt nyerslecitin viztartalmét, nyerszsir-
tartalmat és peroxidszamat az MSZ ISO 6496:1933, az MSZ 6830/19-79, illetve
az MSZ ISO 3960:1991 szerint, nitrogéntartalmat pedig a dan Foss Electric cég
altal gyartott Kjel-Foss késziilékkel hatdroztuk meg.

A nyerslecitin és a repceolaj dsvanyianyag-Osszetételének vizsgdlata
céljabol a bemért mintdt kb. 600 °C-on elhamvasztottuk, hig salétromsavas
torzsoldatot készitettiink, majd annak K- és Na-koncentracigjit
langfotometridsan (mérési hulldmhossz: 770, ill. 589 nm), Ca-, Mg-, Fe-,
Zn-, Cu-, és Mn-koncentriacidéjat atomabszorpcidés mobdszerrel (mérési
hulldmhossz: 422,7, 285,2, 248,3, 213,9, 324,8, ill. 279,5 nm), P-tartalmét
pedig az ISO 6491:1998 szerint foszfor-molibdo-vanadat forméban
fotometridsan mértiik. A langspektrometrids méréseket Pye Unicam SP 161
késziilékkel, a fotometrids meghatdrozdsokat Zeiss Spekol késziilékkel
végeztilk. A  nyerslecitin  foszfatidtartalmat a  foszfortartalombol
szamitottuk ki az MSZ 19810-84 altal megadott konverzids faktor
figyelembevételével.

A zsirsavosszetétel vizsgdlatat metilészterekké vald atalakitds utdn az
MSZ EN ISO 5508:1992 szerint Chrompack CP 9000 gazkromatograffal
végeztik. Az o-tokoferol meghatarozasa az MSZ 6830/37-85 szerint
nagyhatékonysdagu folyadékkromatografids modszerrel tortént.

I. Kkisérlet

50-50 g repceolajhoz 1, 2, illetve 3 %-nyi nyerslecitint adtunk, majd az
igy kapott keverékeket 8 héten at 60 °C-os szaritoszekrényben elhelyezett,
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12,5 cm 4tmérdjd, fedetlen fézSpoharakban tartottuk. Osszehasonlitds
céljabol a tiszta repceolajjal, valamint 0,02% BHT-t (butil-hidroxi-toluol)
tartalmazd repceolajjal i1s ezt tettiik. Az olaj oxidativ kédrosodasanak
kovetése céljabol mind az Ot anyag peroxidszdmdt 7 naponként
meghataroztuk.

I1. kisérlet

Csak annyiban kiilonbozott az I. kisérlett6l, hogy repceolaj helyett
disznézsirt haszndltunk.

III. Kisérlet

o-tokoferol és repceolaj felhaszndldsaval 250 mg/100 g toménységd
oldatot készitettiink, majd 4 héten at tartd taroldas folyaman vizsgaltuk az
oldott anyag stabilitdsat 1, 2, illetve 3 % nyerslecitin jelenlétében ¢és
Osszehasonlitds céljabol 0,02 % BHT jelenlétében, valamint antioxiddns
nélkiil. A tdroldsi koriilmények annyiban tértek el az I. kisérlet alatt
leirtaktol, hogy a hdmérséklet 60 helyett csupan 40 °C volt. Ez esetben a
bomlédsi folyamatot 7 naponként megismételt, HPLC-s a-tokoferol-
meghatdrozassal kovettiik.

IV. kisérlet

Arra kerestiink valaszt, hogy mennyire érvényesiil a nyerslecitin
antioxiddns hatdsa a lipidperoxiddciét katalizdlé nehézfémionok
jelenlétében. Erre a célra 40 g repceolajat, 2 g nyerslecitint és 20 mg
vas(Il)-t, mangan(Il)-t, illetve réz(Il)-t tartalmaz6é fémszulfatot kevertiink
Ossze 160 g kukoricacsutka-daraval, mint indifferens hordozdanyaggal
hisdardlé segitségével. Az ezeknek megfeleld, nyerslecitint nem tartalmazé
Osszehasonlité anyagok szintén igy késziiltek. Ugyancsak Osszehasonlitds
céljabol két olyan keveréket is készitettiink - nyerslecitinnel, illetve a
nélkiil -, amelynek komponensei kozott fémszulfat nem szerepelt.

A kisérleti anyagokat 1 cm-es vastagsdgu réteget alkotva nyitott Petri-
csészében helyeztik el, majd azokat 28 mnapon 4 60 °C-os
szaritoszekrényben tartottuk. Peroxidszam-meghatarozast ebben az esetben
csak kozvetleniil a hdkezelés megkezdése elStt €s annak befejezése utan
végeztiink.
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Eredmények és értékelés

A felhaszndlt nyerslecitin makroosszetételére kapott adatok (1. tdblazat)
tobbé-kevésbé Osszhangban voltak a rendelkezésiinkre 4all6 szakirodalmi
adatokkal. Témank szempontjdbol kiilon is emlitést érdemel, hogy a
foszfatidtartalom MSZ 19810-84 szerint becsiilt értéke jol megkdzelitette a
Nasner (1985) 4ltal kapott németorszdgi adatok atlagat (kb. 560 g/kg), bar
meglehetésen elmaradt a Schifer és Wywiol (1986) 4ltal kozolt
atlagértéktdl (kb. 650 g/kg). Némileg megkérddjelezi azonban az
Osszhasonlithatosdgot az a tény, hogy az emlitett szerz6k nem a
foszfortartalom alapjan valé becslésre hagyatkoztak, hanem a kiilonb6z4
foszfatidokbdl 4l16 lipidfrakcié részletes analizisét végezték el.

1. tablazat: Adatok a felhasznalt nyers sz6jalecitin

makroosszetételére
viz 45,2 g/kg
Kjeldahl-nitrogén 8,4 g/kg
nyerszsir 835,0 g/kg
foszfatidok 531,0 g/kg*
peroxidszam 2,2 mekv/kg

* foszfortartalombol szamolva

A 2. tablazat a felhasznalt nyerslecitin és repceolaj 4svanyianyag-
Osszetételérdl nyujt tdjékoztatast. Az ebben szerepld eredményeket a
Schifer és Wywiol (1986) daltal kozolt kozepes értékekkel Osszevetve
megéllapithatd, hogy az altalunk felhasznalt nyerslecitin 1ényegesen tobb
kaliumot (+95 %), néatriumot (+60 %), kalciumot (+188 %), magnéziumot
(+71 %), cinket (+43 %) és mangant (+188 %) tartalmazott, foszfor-, vas-
és réztartalma viszont valamivel kisebb volt.

A felhaszndlt zsiradékok zsirsavisszetételét a 3. tdbldzat mutatja. Amint
az varhat6 volt, ezek koziil a repceolaj tartalmazta a legtobb, a sertészsir
pedig a legkevesebb telitetlen zsirsavat.

Erdemes a 3. tdbldzat alapjan kiilon is szemiigyre venni az m6-csaldd két
domindns tagjdnak, nevezetesen a linolsavnak és a y-linolénsavnak az
osszegét. Igy ugyanis kideriil, hogy a felhaszndlt repceolaj mintegy
2,5-sz0r, a nyerslecitin pedig kb. 5-szOr annyit tartalmazott ezekbdl az
esszencidlis vegyiiletekb6l, mint a sertészsir. Egyediildll6 tdpldlkozdasi
értéke viszont a vizsgdlt anyagok koziil a sertészsirnak, hogy
arachidonsavat csak benne lehetett kimutatni.
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2. tablazat: A felhasznalt nyers szdjalecitin
és repceolaj asvanyi elemtartalma

Elem Nyers széjalecitin Repceolaj
g/kg mg/kg mg/kg
K 9,72 8,5
Na 0,56 7,8
Ca 1,73 9,7
Mg 1,02 3,9
P 17,70 6,8
Fe 60,2 4.9
Zn 17,4 0,7
Cu 0,4 <0,2
Mn 3,6 0,5

3. tablazat: A felhasznalt lipidek zsirsavosszetétele
(a zsirsav metilészterek tomegszazalékaban)

Zsirsavak Nyers széjalecitin | Repceolaj Sertészsir
Mirisztinsav (14:0) 0,06 - 1,27
Palmitinsav (16:0) 16,22 5,55 27,05
Margarinsav (17:0) - 0,14 0,25
Sztearinsav (18:0) 4,59 1,59 12,76
Dokozansav (22:0) - 0,59 -
Telitett zsirav 0sszesen: 20,87 7,87 41,33
Palmitolajsav (16:1) 0,11 0,34 2,13
Heptadecensav (17:1) - 0,08 0,51
Olajsav (18:1) 17,15 60,62 43,24
Linolsav (18:2) 54,78 20,26 11,86
y-linolénsav (18:3) 7,09 10,83 0,67
Arachidonsav (20:4) - - 0,26
Telitetlen zsirav osszesen: 79,13 92,13 58,67

Az 1. és 2. kisérletre vonatkoz6 1. 4bra, illetve 2. dbra azt mutatja, hogy
3%-nyi nyerslecitin — akdrcsak 0,02% BHT - mindvégig (56 nap)
megakadédlyozta a repceolajban, illetve a sertészsirban levd telitetlen
zsirsavak peroxiddcidjat. Megallapithaté az is, hogy 2% nyerslecitinnel
csak részleges eredményt lehetett elérni ebben a tekintetben. A 3. dbrdbol
kideriil, hogy az ugyanezen sorszdmu kisérlet folyamédn a 0,02% BHT
nagyobb mértékben dvta meg a repceolajban oldott a-tokoferolt, mint akar
a 3% nyerslecitin. Tény azonban, hogy az adott korilmények kozott a
felhaszndlt BHT sem nyujtott tokéletes védelmet az E-vitamin szdmara.
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2. abra: A nyers szdjalecitin antioxiddans hatasa
sertészsir esetében 60 °C-on
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3. abra: A nyers szdjalecitin tartositéo képessége repceolajban
oldott a-tokoferol vonatkozasaban 40 °C hémérsékleten

A 4. tablazatban feltlntetett kisérleti eredmények szerint nyerslecitin
tavollétében a vas(Il)-ionok viszonylag kis mértékben, a mangan(II)-ionok
mar elég szdmottevden, a réz(Il)-ionok pedig igen er6sen fokoztdk a
héhatdsnak és levegének kitett repceolaj oxidativ kdrosoddsat. Ha azonban
az olaj tomegének 5 %-4at kitevd nyerslecitin is jelen volt, a vas(Il)- és a
mangan(Il)-ionok katalitikus hatdsa gyakorlatilag megszint, a réz(Il)-
-ionoké pedig egy nagysdagrenddel csokkent.

Kovetkeztetések

Az altalunk felhaszndlt nyers szdjalecitin takarmédnyozds- és
tapldlkozasélettani szempontbol kivald zsirsavosszetétellel rendelkezett, és
egy-két kivételtSl eltekintve az esszencidlis dsvanyi alkotdérészekben is
meglehetdsen gazdag volt. Zsirsavosszetételén beliil kiilondsen figyelemre
mélté az w6-csalddba tartozd esszencidlis zsirsavak magas, O0sszesen kb.
62 %-0s részardnya.
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4. tablazat: A nyers szdjalecitin antioxidans hatasa
kiilonb6z6 nehézfémionok jelenlétében*

A hordozdéanyaghoz™* hozzdadott | Nyers szdjalecitin | Peroxidszdm
Nehézfémionok™™** (2) [mekv/kg]

_ 2g 6

- - 147
20 mg Fe(II) 2g 13
20 mg Fe(II) - 186
20 mg Mn(1I) 2g 8
20 mg Mn(1I) - 208
20 mg Cu(Il) 2¢g 28
20 mg Cu(II) - 307

*  Tarolasi koriilmények: 60 °C-os szaritészekrényben elhelyezett nyitott edények,
fénykizaras, 28 napos tarolasi id6

** minden esetben 40 g repceolaj 160 g kukoricacsutka-dardban felitatva és a keverék
alaposan homogenizalva

k% gzulfat formaban

A kapott kisérleti eredmények szerint a felhaszndlt nyerslecitin — még a
lipidperoxiddciét egyébként katalizdlé nehézfémionok jelenlétében is -
jelentds antioxiddns hatdst képes kifejteni. Nincs tehét elvi akaddlya annak,
hogy a takarmédny- és élelmiszeriparban a szintetikus antioxiddnsok egy
részét foszfolipidekkel helyettesitsiik. Erre els6sorban azon termékek
esetében érdemes gondolni, melyekben a foszfolipidek emulgedtorokként
és/vagy allomdnyjavitokként is hasznosulhatnak.
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Kis mennyiségi fenol meghatarozasa mézben
Barabds Béla és Percsich Kdlmdn

Szent Istvan Egyetem Mez6gazdasdg- és Kornyezettudoméanyi Kar,

Kozponti Laboratérium, G6dollé
Erkezett: 2001. méjus 16.

A kaptarak kezelésénél a méhek tdvoltartdsdira a hagyomdényos
fiistolésnél hatékonyabbnak bizonyult kiilonféle illékony szerves
vegyliletek pdrologtatdsa [1]. A leggyakrabban alkalmazott vegyiilet a
fenol, amely azonban egészségkarosit6 hatdsi (protoplazmaméreg),
rdaddsul jelentds mértékben megkotddik a mézben. Koncentracidja elérheti
a 2000-6000 pg/kg-ot is [2, 3].

A Magyar Elelmiszerkonyv a méz fenoltartalmira nem ad meg
hatarértéket, csak altaldnosan tiltja idegen anyag jelenlétét. Természetes
eredetd fenol azonban a kezeletlen mézben is kimutathaté [3]. A
megengedhets fenoltartalomra vonatkozéan a nagy mézimportalé orszdgok
gyakorlatdt tekinthetjiik irdnyaddnak, mely szerint kordbban 200 pg/kg, az
utobbi két évben pedig altaldban csak 50 pg/kg alatti fenoltartalmu mézet
vesznek 4t. Elelmezés-egészségiigyi és kereskedelmi okokbdl tehdt
sziikséges a méz fenoltartalménak mérése.

A szakirodalomban a fenoltartalom mérésére gaz- és folyadékkroma-
tografias analitikai eljardsok dllnak rendelkezésre [1, 3, 4, 5]. Meghatéro-
z4asi hataruk legfoljebb 20 pg/kg. A megengedett hatdrérték szigorodésa
miatt e moddszerek mar nem biztositanak kell6 terjedelmet a még
elfogadhat6 fenoltartalmi mézek kozotti differencidldsra, ezért sziikségessé
valt kisebb koncentraciok mérése is.

Munkdnk célja a [3] gdzkromatografids mdédszer tovdbbfejlesztésével a
meghatdrozdsi hatdr csokkentése volt. Megvizsgaltuk a kidolgozott
modszer analitikai teljesit6képességét rutinszerd mérési koriilmények
mellett jellemzd f6 paramétereket. Vizsgalat tdrgya volt tovabba, hogy a
mérési pontossdg szempontjabol belsd standardként elegendd-e valamilyen
fenolszarmazékot alkalmazni, vagy sziikséges az idedlis bels6é standardnak
tekinthetd, de tobb mint egy nagysdgrenddel drdagdbb deuterizilt fenol
(fenol-dg) hasznélata.

Anyag és modszer

A vizsgdltok sordn folhaszndlt fontosabb miszerek, eszk6zok, anyagok a
kovetkezdk voltak:
Gazkromatograf GC 8000 Series, FISONS
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Detektor: quadrupol tomegspektrométer, MD 800, FISONS
Szilardfazisu extrahdldé (SPE) oszlop: ENVIChrom P, 6 ml, SUPELCO
Kromatografids oszlop:SPB-1701 30m x 0,25 mm x 0,25 pm, SUPELCO
Fenol, 99+ % (Ph), ALDRICH

Fenol-dg 99+ atom% D (Ph-dg), ALDRICH

2,5-Dimetil-fenol 99+ % (DMPh), ALDRICH

terc.-Butil-metil-éter, SupraSolv, MERCK

Metanol, HPLC-mingségt, Carlo Erba

Natrium-klorid, analitikai tisztasdgi, REANAL

Natrium-szulfat, vizmentes, tiszta, MERCK

o-Foszforsav, 85 %-os, analitikai tisztasagu, MERCK

Viz, kétszer desztillalt

Méz, magyar akdc- és vegyes viragméz

Fenolmeghatdrozds modszere

MintaelGkészitésként vizgdz-desztillacidét, majd sztirol-divinilbenzol
kopolimer gyantatdltetd oszlopon szildrd fézisi extrakciét (SPE)
alkalmaztunk. A szerves oldészerbe keriilt fenolt gdzkromatografias
modszerrel, 14 % cianopropilfenil- és 86 % dimetil-polisziloxan allofazisu
oszlopon kiilonitettiik el, és tomegspektrometridsan detektaltuk. Belsd
standardként dimetil-fenolt (DMPh) és fenol-de-t (Ph-dg) hasznaltunk.

a) Vizgoz-desztillalas

Vizg6z-desztillald késziilékbe 40 g vizsgidlandd mézet, 29 g konyhasot,
8 ml 10 %-os foszforsav-oldatot és 20 ml belsd standard-oldatot (400 mg
DMPh + 400 mg Ph-dg / 1000 ml) mértiink. A mézben 1évd fenolt kb.
30 ml desztillatumba vittiik at. (Kalibrdalasndl a fenolt 10 ml vizes oldatban
juttattuk be. Ilyenkor mézet nem mértiink be.)

b) Szilard fazisa extrahalas

Az SPE oszlopot 6-6 ml t-butil-metil-éterrel, metanollal majd desztillalt
vizzel kondiciondltuk [6] szerint. Ezutidn 4tengedtik a minta-
desztillditumot. Az oszlopot kétperces levegl-dtszivassal szdritottuk. A
megkotott fenolt 6 ml t-butil-metil-éterrel mostuk le a szilard fazisrol, és
osztott kémcsébe vittiik 4at. A szerves féazisbdl késhegynyi ndtrium-
-szulfattal kivontuk a nyomokban jelen 1év6 vizet. Az igy nyert oldatot
hasznaltuk a gazkromatografids analizisnél.

¢) Kromatografalas
A vizsgélati koriilmények a kdovetkezSk voltak:
Injektalds: 200 °C, splitless iizemméd, 1 pl minta
Oszlop: SPB-1701, vivégaz: He, 40 cm/s lineéris sebesség
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Oszloptér hémérséklet: 40 °C, 1 min; 49,9 K/min 70 °C-ig; 5,0 K/min
170 °C ig

Detektdlas: tomegspektrometrias, elektroniitkdzéses ionizédlassal (EI+)

Uzemmoéd: egyionos (SIR)

Mért tomegek: Ph:94 AMU, Ph-dg: 100 AMU, DMPh: 107+122 AMU

d) Adatkiértékelés

A fenolkoncentraciot a kromatogram megfeleld csucsainak teriilete
alapjan szamitottuk ki, a belsé standard és a visszanyerés figyelembe-
vételével.

Az analitikai teljesitoképesség vizsgdlata

Az analitikai jel ¢és a fenolmennyiség kozotti  Osszefiiggés
meghatdrozdsdhoz 0-70 pg tartomdnyban linedris regresszidszamitést
alkalmazva Otszintd kalibrdldst végeztiink. A tartomdny 40 g méz bemérése
esetén 0-1750 pg/kg fenolkoncentracionak felel meg. (A tovabbiakban
minden adatot 40 g bemért mézre vonatkoztatva adunk meg.)

A visszanyerés meghatdrozdsdhoz parhuzamos mérést végeztiink Kkis
fenoltartalmu (8 pg/kg) méz jelenlétében és méz nélkiil, négyszeres
ismétlésben, 6t hozzdadési szinten. A fenolt 10 ml vizes oldatban juttattuk
be desztillalds el6tt. A hatasfokot az /1/ képlettel szamitottuk ki, ahol Ph,,
a méz jelenlétében, Ph, a méz nélkiil mért fenoltartalmat jelenti. Az i index
a hozzdadasi szintet, a 0 index pedig a 0 hozzdadott fenolmennyiségnél
kapott mérési eredményt jeloli.

7i[%] = —F:;]m‘ — PE’“O 200% gy

vi — T vO

A rutin méréseknél elérhetd pontossdg meghatdrozdsahoz 290 kiilonb6z6
fenoltartalmd mézet vizsgdltunk meg két parhuzamos méréssel. Az
eredményeket nagysdg szerint sorrendbe A4llitottuk, majd tizesével
csoportositottuk. Az egyes csoportok abszolut és relativ pontossdgat a /2/
€s /3/ képlettel szamitottuk ki. Az Ph a mért fenoltartalmat, az /-2 index az
i-edik minta két pdarhuzamos mérésének eredményét, n pedig a
csoportonkénti mintaszdmot (jelen esetben n=10) jeloli.

n n 2

Z(Phil —Ph;,)? Z(zphll_PhIZj

= YR (OB EASMALSAAL
2(n-1) re 2(n-1)

Prans [40 /kg] = -100% 73/

A kimutatési hatdr elemzéséhez az alapzaj haromszorosat (3+peak to peak
noise) €s a (méz nélkiili) vak mérési pontossdganak haromszorosat (3¢pryps)
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hasonlitottuk 6ssze. Az el6bbinél a feltételezett koncentriciét a
csicsmagassdg alapjan szdmitottuk, az utdbbindl 20 rutin méréssorozat
parhuzamos vak-értékeit hasznéltuk fol.

Meghatdrozéasi hatdrnak azt a koncentraciét tekintettiik, ahol pr,.; eléri a
20 %-ot.

Eredmények

Az 1. abra bal oldalan egy 21 pg/kg fenoltartalmu mézminta GC-FID
moédszerrel [3] késziilt kromatogram-részlete ldthatd. Feltind, hogy a
kétszeres tisztitds (desztilldlas és folyadék-folyadék extrakcid) ellenére a
vizsgdland6é oldatba igen sok 1ll6 komponens keriill. Az analizis
szempontjabol a f6 probléma az, hogy a fenol az el6z8 csucstdl nem valik
el megfeleléen, ezért annak zavar6 hatdsa 20 ng/kg fenol-koncentracié alatt
til nagy mérési hibat okoz. ElSkisérletek alapjdn el6nydsebbnek bizonyult
az extrakciot szildrd fazisura cserélni, eugenol helyett pedig dimetil-fenol
belsd standardot haszndlni. Ezzel a fenol-visszanyerés mintegy 50 %-kal, a
pontossdg 10 %-kal javult, de a csucsfelbontds tovdbbra sem valt
kielégit6vé, ezért langionizacidés helyett a fenolra specifikussd tehetd
tomegszelektiv detektdlast vezettiink be (GC-MS moddszer). A 1. dbra jobb
oldali képén az el6bbi mézminta GC-MS moddszerrel késziilt kromatogramja
lathaté, amely szerint a fenol csicsa eldl eltint a zavard csucs, ezdltal
kisebb koncentrdciok mérése lehetové valt.

s
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1. abra: Fenoltartalmi mézminta GC-FID és GC-MS maddszerrel
késziilt kromatogramja (Ph: Fenol, DMPh: dimetil-fenol belsé standard)

CMPh

A tovédbbiakban megvizsgaltuk az igy kialakitott GC-MS mddszer
analitikai teljesit6képességét jellemz6 fontosabb paramétereket.
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A kalibrédlas eredményeit az 1. tablazat foglalja O0ssze. A tablazatban
megadottndl nagyobb terjedelem = vizsgdlatinak nincs  gyakorlati
jelentdsége. Dimetil-fenol belsé standard mellett a korrelaciés koefficiens
0,99-et meghaladé értéke, valamint a kalibraciés diagram alapjan az
Osszefiiggés a vizsgalt tartomdnyban linedrisnak tekinthet6. Fenol-dg belsd
standard haszndlatdval a kalibracios paraméterek lényeges javuldsa volt
tapasztalhat6. A kalibrdldas hibdja koncentraciofiiggs, ezért a feltiintetett
atlagos érték, a SEC csak a kétféle belsd standard Osszehasonlitdsdra
szolgdltat adatot.

1. tablazat: A kalibralas jellemzo6 adatai dimetil-fenol (DMPh)
és fenol-dg (Ph-dg) belso standarddal

Kalibralas paraméterei Belsé standard
DMPh Ph-dg
Tartomany [ug/kg] 0-1750 0-1750
Kalibracids szintek szama 5 5
Kalibralas hibaja (SEC) [ug/kg] 92,2 12,7
Korrelacios koefficiens (r) [ -] 0,9927 0,9998

A visszanyerés adatait foglalja Ossze a 2. tdbldzat. Eszerint a dimetil-
fenol belsé standard figyelembevételével kapott visszanyerés csak 89 %
koriili, mig deuterizdlt fenol belsé standarddal 100 %-hoz kozeli érték
adddott. Az ellentmondds oka — itt nem részletezett mérési adatok szerint —
a DMPh mintegy 110 %-os latszélagos visszanyerése, amely (belsd
standardként) a fenolra kapott visszanyerési értéket a forditott ardnyossdg
miatt csOkkenti. A DMPh-tobblet feltehetéen a mézbdl atdesztillalédo
egyéb komponensektdl és a tomegspektrometrids fragmensektSl ered. A
tablazatban feltiintetett adatok felhaszndldsdval a visszanyerési hiba
mindkét belsd standard esetén kompenzdlhatd, a kisebb relativ szdérdsok
alapjén azonban fenol-dg-lal a kompenzdlas pontosabb.

A mérés relativ pontossdgidt a 2. 4bra mutatja be. Mint lathatd,
dimetil-fenol standarddal értéke 100 pg/kg koncentracié folott 10 %-nél
kisebb, 100 és 10 ng/kg kozott fokozatosan, majd az alatt rohamosan ng.
Hasonlé lefutdsu — alacsonyabb értékekkel — a fenol-dg belsé standarddal
kapott gorbe.
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2. tablazat: Fenoltartalom visszanyerése (n) és relativ szérasa (RSD)
dimetil-fenol (DMPh) és fenol-dg (Ph-dg) belsé standard alapjan

Hozzaadasi Bels6 standard
szint DMPh Ph-dg
[ng/kg] n % RSD % n % RSD %
14 80 18,7 105 10,2
77 90,2 7,9 102,5 2,04
450 89,7 6,7 102 1,7
1750 88,4 5,8 100,5 1,06

A 2. 4brabol leolvashaté a meghatdrozds hatdra is, amely dimetil-fenol
belsd standardndl 10 pg/kg, fenol-dg belsé standardndl 5 pg/kg értéknek
addédott. A kimutatdsi hatdrra kapott adatokat a 3. tdbldzat 3. oszlopa
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2. abra: A fenoltartalom mérésének relativ
pontossaga dimetil-fenol (DMPh) és
fenol-dg (Ph-dg) belsdé standard alapjan

tartalmazza. A vak mérési
pontossaga alapjan szami-
tott érték nagysdgrenddel
nagyobb az alapvonal-
zajbol szarmaztatottndl
Ezért az el6bbi limitalja a
kimutatdsi hatdrt, amely-
nek kozelité értéke DMPh
belsé standardnal 6 ng/kg,
Ph-dg-nal 2,5 ng/kg.
Mivel a mérési pontossdg
koncentraciofiiggs, felte-
het6, hogy a desztillalt
vizb8l és egyéb vegysze-
rekbdl szdrmazé — vizsga-
latainknél
5 ng/kg — fenolszennyezés
csokkentésével a
tatdsi hatdr tovdbb javit-

mintegy

kimu-

hato, elvileg a zajszint altal meghatdrozott értékig.

Kovetkeztetések

A kidolgozott

GC-MS modszer

alkalmasnak bizonyult a

méz

fenoltartalmdnak meghatdrozdsdra. A méréstartomdny dimetil-fenol belsd
standarddal 10 — 1750 pg/kg, fenol-de belsS standarddal 5 — 1750 pg/kg. A
szamitasokndl csak kismértékd visszanyerési korrekciot kell figyelembe

venni.

26
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3. tablazat: A kimutatasi hatar az alapvonal-zaj és a vak mérési
pontossaga alapjan, valamint a vak értéke

3 3 ] . Kimutatasi Vak (atlag)
Meghatarozasalapja Belsostandard | La¢4r [ne/kel [ne/kel
Alapvonal-zaj 0,45
Vak mérési pontossdga DMPh 5,8 5,4
Vak mérési pontossidga Ph-dg 2,4 5,5
Az U] moédszer meghatdrozdsi hatdra — dimetil-fenol belsé standard

alkalmazdsa esetén — 10 pg/kg, amely fele az irodalomban taldlhaté GC-
FID és HPLC moddszerek hasonlé adatdnak. A kimutatdsi hatar 6 pg/kg. A
mérési szords 100 — 1750 pg/kg tartomdnyban 10 % alatt van. Ezek a
paraméterek a kereskedelemben ¢és az élelmiszeriparban jelentkezd
rutinanalitikai igényeket kielégitik.

A modszer fenol-dg belsé standardot alkalmazé valtozataval a
viarakozasnak megfelelGen jelentSsen javul az Osszes analitikai paraméter.
A fenoltartalom meghatdrozdsi hatdra 5 pg/kg, kimutatasi hatara 2,5 pg/kg.
Ugyancsak javul a mérés pontossdga is. Alkalmazdsa a standard magas dra
miatt els6sorban igényesebb vizsgdlatokndl és a kutatdsban javasolhatd.

Lehetoség latszik a kimutatdsi hatar tovabbi csdkkentésére is. Eddigi
vizsgdlataink alapjdn azonban a mézek természetes fenoltartalma
5-10 pg/kg koriili érték, ezért a hatdr csokkentése nem tlnik sziikségesnek.
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Hagyomanyos és tajjellegii élelmiszerek
ismertségének vizsgalata®
Popovics Anett és Palloné Kisérdi Imola

FVM Agrarmarketing Centrum Kht., Budapest

FVM Eurépai Integracios FGosztdlya, Budapest
Erkezett: 2003. oktéber 20.

Az Eurépai Unidhoz valé csatlakozasunk idészakdban fontos termékeink
piaci versenyképességének javitdsa, melynek egyik hatékony eszkoze a
kiilonleges mindséget garantalé védjegyek ¢és foldrajzi 4drujelzdk
alkalmazdsa. 1998-ban a Foldmivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium
(FVM) és az Agrarmarketing Centrum (AMC) orszdgos programot inditott
el az Eurdpai Unid kozosségi kezdeményezéséhez, az Euroterroirs (Eurdpa
vidékei) programjihoz kapcsolédva. A "HAGYOMANYOK - [ZEK -
REGIOK" (HIR) elnevezésti programmal az volt a célunk, hogy feltdrjuk
azoknak a hagyoményos és tdjjellegdi mezdgazdasdgi termékeknek ¢és
¢lelmiszereknek a minél szélesebb korét, amelyek esélyesek lehetnek a
csatlakozds utdn az eredetvédelemre, vagy a hagyomdnyos kiilonleges
tulajdonsdg tanusitdsdra az Eurdpai Uniéban. A kovetelményrendszer
értelmében a listdra keriilhetett minden olyan mez6gazdasdgi termék ¢és
¢lelmiszer (a borokat és ételrecepteket kivéve), amelyet hagyomadanyos
modon allitanak eld, egy adott tajegységhez kothetd moddon, torténelmi
multja van, ugyanakkor ma is létez6, az adott térségben ismert ¢és
forgalmazott termék. Az orszdgos gydjtés eredményeként beérkezl ezernél
1s tobb javaslatbdl a program Tudomédnyos Bizottsdga tobbszords szirés
utdn - melynek sordn a részletes kritériumrendszernek valdo megfeleltetést
hajtott végre - végiil 300 termékleirdst fogadott el. A program Nemzeti
Tandcsdnak dontése értelmében ez a gyljtemény tovabbi 9, nemzeti
kincsnek tekintend6 hagyomanyos dasvanyvizzel egésziilt ki, mivel az
Eurdpai Gytjtemény elvi okokbdl nem tartalmaz dsvianyvizeket. 2002-ben a
gyljtemény kétkotetes, szines fényképekkel gazdagon illusztrdlt konyv
formdajdban is kiadésra keriilt, 2003-ban pedig CD véltozata is megjelent.

A vizsgalat célja:

A HIR gydjteményben szerepld termékek ismertségét felmérni a
fogyaszték korében.

* Az EOQ MNB Statisztikai Mddszerek Szakbizottsdgdnak 2003. oktober
7-1 iilésén elhangzott eldadds alapjan
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A vizsgalat anyaga:

Gomolya sajt (hagyomédnyosan eldéllitott, régidhoz kothetd termék).

A vizsgalat moédszere:

Kérdbives fogyasztéi felmérés. A kérddiv 16 zart, valamint 1 nyitott
kérdést tartalmazott. A kérdGiv kérdéseinek Osszeallitasa tolcsértechnikaval
tortént.

A kérddivek lekérdezésére - kostoltatassal egybekdtve - a FOODAPEST
2002 kidllitis AMC HIR standjan keriilt sor. A 150 darab Kkitoltott
kérd6ivbsl 113 tartalmazott értékelhetd adatot, amelyet Microsoft Excel
segitségével dolgoztunk fel. A védlaszaddk demografiai adatai is rogzitésre
keriiltek. A valaszadok kozott 71 nd és 42 férfi volt. 65 valaszadonak
egyetemi, 44-nek kozépiskolai és 4-nek altaldnos iskolai végzettsége volt.
A foldrajzi megoszlast tekintve 39 budapesti, 52 mds varosban lako és 22
kozségben €16 kidllitas-latogatd vdlaszolt.

A valaszok altalanos elemzése

A kérdbiv els6 részében az altalanos sajtfogyasztdsi €s sajtvasarlasi
szokdsokat mértiik fel, és ebben a gomolya sajt helyét vizsgaltuk.

Az elsé kérdésre, hogy evett-e mar gomolya sajtot, 91 % vdalaszolt
igennel és 9 % nemmel. A vilaszaddk 86 %-a mondta azt helyesen, hogy
eredetileg juhtejbdl készitették a gomolydt, a maradék 14 % megoszlott a
kecske-, illetve tehéntej kozott.

A valaszadok koziil 68 jelolte meg, hogy a juhtejbSl késziilt gomolyat
véasarolja, illetve vasarolnd szivesen, és 41 szavazatot kapott a kecske
illetve vegyes tejbdl késziilt sajt. Meglep6 modon a tehéntej alapu
gomolyat csak 28-an jelolték meg.

A vésarldsi és fogyasztdsi gyakorisdgot két kérdésben is vizsgdltuk
nemek szerinti megoszldsban. Az d&ltaldnos sajtfogyasztdsi szokdsok a
kovetkez6képpen alakulnak:

A nd6k inkdbb naponta fogyasztanak rendszeresen sajtot, de a férfiak
valdjaban hetente esznek kevesebb sajtot, mint a ndk. A férfiak koziil 15 %
csak havonta fogyaszt sajtot. A ndk gyakoribb sajtfogyasztidsa esetleg
egyfajta tudatosabb taplalkozasra is visszavezethet6. A sajtfogyasztasi
gyakorisagokat az 1. dbra mutatja.
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1. abra: A sajtfogyasztasi gyakorisag nemek szerint

A gomolya vasdarlasi gyakorisdg mar hasonld képet mutat a férfiakndl és
a n6knél is. Jellemzd adat, hogy a megkérdezettek koziil senki sem vasarol
naponta gomolyat. A heti és a havi megoszlds nagyjabol azonos képet
mutat. Erdekes lehet, hogy a nék 26, illetve a férfiak 22 %-a soha nem
vasarol gomolyat. E mogott sokféle ok rejtézhet, de altalaban elmondhatd,
hogy akik nem vasaroltdk, azok nem 1is tudtdk, hogy hagyomdanyosan
magyar termék, vagy esetleg még soha nem kostoltdk. A gomolya vasarlasi
gyakorisagat a 2. abra mutatja.
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2. abra: Gomolya vasarlasi gyakorisag nemek szerint

Kovetkez6 kérdésben az egyes sajttipusok havi vdsdrldsdara kerestiik a
véalaszt, aminél kideriilt, hogy a magyar fogyasztdsi szokdsoknak
megfeleléen a trappista sajt nagyon magasan megel6zi a tdobbi sajttipust.
Maisodik helyen 4ll a camembert, majd az dmlesztett sajtok, a fiistdlt sajtok
€s csak utdna kovetkezik a gomolya. EbbSl havonta 4tlagosan 36 dkg-ot
vasarolnak az emberek. A havi vasarldsi mennyiségeket a 3. 4bra mutatja:
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O Trappista
B Gomolya
O Smlesztet
O MArvany
m Fii=tak

O Camember

42 36

3. abra: A havi sajtvasarlas mennyisége sajttipusonként dkg-ban

A vizsgdlat eredménye szerint is nagyon nehéz lesz a Magyarorszdgon
jellemzd tun. "trappista-kultuszt" csokkenteni, esetleg a gomolya javéra
forditani. Ebben segithet azonban a gomolya egészségesebb, "konnyebb"
sajtként valdé népszerlsitése és nem utolsdé sorban a hagyoményos jelleg
hangsilyozdsa is. A piac bdvitésével, tovabbi valtozatok kialakitdsdval,

valamint a fogyasztdkkal vald szélesebb kord megismertetéssel bdvithetd
mind a visdrolt mennyiség, mind a vasarlasi gyakorisag.

A fogyasztdsi és vasarldsi gyakorisdg utdn azt vizsgaltuk, hogy mennyit
kolt a fogyasztd sajtvasdrlasra egy honapban.

Ahogy azt a 4. dbra is mutatja, a megkérdezettek pontosan egynegyede
csak 0 és 1000 Ft kozott1 Osszeget kolt havonta sajtvasarlasra. Figyelembe
véve, hogy a véilaszaddk kozott az egy fére jutd havi netté jovedelem dtlaga
76 ezer Ft, ez az Osszeg nagyon kevés.

3%
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20%
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10%

5%

0% T T T
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4. abra: A havi sajtvasarlas osszege (Ft/f6)

A fogyasztok nagyobb része, 61 %-a 1000 és 3000 Ft kozotti Osszeget
kolt sajtvasarlasra. Ennél nagyobb pénzosszeget csak a megkérdezettek 14
%-a fordit sajtvasarlésra.

A kérdések kozott szerepelt egy kedveltségi felmérés is, amelyben a
megadott sajttipusok koziil egy megjelolésével kellett kivalasztani a
leginkabb kedveltet. A legtobben - 46 vdlaszadé a 113-bdl - a fiistolt sajtot
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véilasztotta, ezzel szemben csak 7-en szavaztak a gomolydra (5. 4bra).
Kevesen hallottak arrdl, hogy a gomolya fiistolt védltozatban is kaphaté.
Megfeleld promoécios kampany segitségével, ez a tipus bizonydra olyan
népszertiségre tehetne szert, mint mas fiistdlt sajtok.

Trappista

Maryany

Gomaolya

Carmember

Qimnlesztett

Fostalt

ﬂ |0t

I I I
20 30 40 a0
Szavazatok szama

L]
—
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5. abra. A Kkiilonb6z6 sajttipusok kedveltsége

A hagyomanyos és tajjellegili termékek ismertségének vizsgalata

A kérddiv kovetkezd részében azt vizsgaltuk, hogy a milyen jellemzdk
alapjan értékel a fogyaszt6 egy terméket hagyomdnyos magyar terméknek.

Négy valaszlehetdséget adtunk meg, de tobb lehetdség is megjeldlhetd
volt. Az eredményt az 1. tablazat foglalja Ossze.

1. tablazat: A hagyomanyos magyar élelmiszer jellemzdgi

Meghatarozas Szavazatok szama
Mar a nagysziilei is ismerték 65
Magyarorszagi alapanyagbdl késziil 61
Magyar cég forgalmazza 13
Védjeggyel van ellatva 25

A felmérés eredménye szerint a fogyaszték meghatdrozé szerepet
tulajdonitottak a hagyomdnyos és tdjjellegdi termékek esetében az i1dé-
dimenzionak (méar nagysziilei is ismerték) €s a helydimenzidonak (szdrma-
zasi hely). Kiilon kérdésre valaszolva, a fogyasztok teljes mértékben
egyetértettek a HIR gydjteménynek, mint kulturdlis 6rokségiink részének a
létjogosultsdgdaval, ez mutatta a kulturdlis dimenzi6 kiemelked§ szerepét.

A felmérés eredménye Osszhangban 4ll a vonatkozd szakirodalmi
kutatisok eredményével, amely szerint a hagyomdédnyos és tajjellegd
termékek mindségének iddbeli (torténetiség) és térbeli (foldrajzi helyhez
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kotddés) dimenzidja is van. Tovdabbd a hagyomdny a helyi kozosségek
¢letéhez kotddve egy kulturdnak is a kifejezddése, tehat a hagyomdnyos €s
tajjellegld termékek minGségének harmadik dimenzidja a kultira.

Ezen kiviil még fontos szerepet tulajdonitottak a fogyaszték a védjegy
haszndlatdnak is. Ez aldtdmasztotta a védjegy rendszer kiépitésének
sziikségességét a HIR gydjtemény termékeinek népszerisitése érdekében.

A kérddéiv tartalmazott egy nyitott kérdést is, amelyben arra kértiikk a
valaszaddkat, hogy irjdk le hdrom olyan élelmiszernek a nevét, amely
szerintik hagyomédnyosan magyar. Az Osszesités eredményét a 2. tdblazat
mutatja.

2 tablazat: Hagyomanyosan magyar élelmiszerek emlitése

Emlitett élelmiszer Emlitések szama
Fiszerpaprika (Kalocsai, Szegedi) 52
Pick szalami 38
Gyulai kolbasz 20
Makoi hagyma 14
Gomolya 13
Tokaji aszu 10
Turé Rudi 7
Unicum 5
Turd (juh és egyéb) 5
Egri bikavér -+
Fiityiil0s barackpdlinka -+
Fokhagyma -4
Tarhonya 4
Tejfol -}

A viélaszadék nagyszamban neveztek meg a HIR Gydjteményben szerepld
termékeket (flszerpaprika, gyulai kolbasz, makdi hagyma). Jelentds volt a
hagyomédnyos technoldgidval késziil6 tejtermékek (a kostolt gomolyan
kiviil a Taré Rudi és a juhtird). S6t néhdnyan - nagyon helyesen - a tejfolt
is hagyomdnyos magyar terméknek ismerték el. Megjegyzends, hogy
eldallitdsi modjanak kiilonlegessége a Karpat-medencében egyediilalléan
haszndalt magas tejeskdcsog haszndlatdban rejlik. A gyiljteményben a borok
nem szerepelhetnek, ez nem volt minden valaszad6 elStt ismert, mert ilyen
példékat is emlitenek (Tokaji aszu, Egri bikavér). Viszont az, hogy az
ételreceptek nem tartoznak a gyljteménybe, a tapasztalatok szerint minden
vilaszado el6tt mar egyértelmd volt, mert ilyen példat egyikik sem
emlitett.
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A hagyomanyok és az eredet szerepe a fogyasztok valasztasaban

A kérddiv utolsé kérdésére adott valaszok értelmezését faktoranalizis
segitségével hajtottuk végre. Ebben a kérdésben arra voltunk kivancsiak,
hogy a vdasirlé milyen szempontok alapjdn dont sajtvdsarlaskor és azt
kértiik, hogy a megadott 11 szempontot értékeljék fontossdg szerint. A
szempontok a kovetkezOk voltak: megszokds, iz, ar, csomagolas, illat,
marka, magyar eredet, szdrmazdsi hely (régi6), hagyomadnyos
(tradiciondlis) jelleg, érettségi fok (érlelés), reklam. Az egyes tényezdk
fontossdganak értékelése 5-fokozatu skdlan tortént.

Faktoranalizissel a véltozék kozotti kolcsonos Osszefiiggésen alapuld
kapcsolatrendszert vizsgdltuk, azaz megprobaltuk feltdrni azokat a
véiltozocsoportokat, amelyek Osszefiiggenek. A faktorok szdmdnak
meghatarozédsa sajatérték alapjan tortént. Mivel a sajatérték a faktorhoz
kapcsol6dé variancia nagysdgat fejezi ki, csak azok a faktorok keriiltek a
modellbe, amelyek sajitértéke nagyobb, mint egy. A faktorok nehezen
voltak értelmezhetdek, mert tobb faktornak is magas faktorsilya volt
ugyanazon valtozoval, ezért ortogonalis forgatast alkalmaztunk, ezen beliil
varimax eljardst. A faktoranalizis elvégzéséhez az SPSS 10.0 szamitogépes
programcsomagot haszndltuk. A kapott rotalt faktormdtrix 4ltal mutatott
mintdzat a 3. tablazatban lathato.

3. tablazat: Rotalt faktormatrix

1.faktor 2.faktor 3.faktor 4.faktor 5.faktor
Szarmazasi hely 0,832 0,123 5,27E-02 0,168 0,173
Hagyomaényos jelleg 0,68 0,444 8,40E-02 | -2,49E-02 | 6,80E-02
Eredet 0,64 -0,198 8,65E-02 -0,347 -3,65E-02
Illat -4,58E-03 0,794 2,15E-01 -0,102 -0,1
Erettség 0,245 0,714 -4,04E-01 0,257 7,54E-03
Iz -0,268 0,466 -4,04E-01 | -8,41E-02 0,441
Csomagolas 0,119 0,147 0.786 5,25E-02 -0,103
Marka 1,04E-03 | 3,07E-02 0,748 8,27E-03 0,289
Ar -0,189 -0,13 -5,40E-02 0,797 -9,64E-03
Reklam 0,142 0,182 1,40E-01 0,73 -2,56E-02
Megszokas 0,207 -9,67E-02 | 1,53E-01 | -1,43E-02 0,857

Az igy kapott faktormatrix 6t faktor kivalasztasat eredményezte. Az elsé
faktornak magasak az egyiitthat6i a hagyomdnyos jelleg, szdrmazési hely,
eredet valtozok esetén, ezért ezt a faktort "nem érzékelhetd,
presztizsértékd" eldnydknek neveztiik. A kapott eredmény aldtamasztja azt
a vélekedést, hogy az emberek a megfoghatd érzékelhet6 tulajdonsagok
mellett a magyar eredetet és ezen beliil az adott régi6hoz vald tartozdést is
fontosnak tartjdk. A mdsodik faktort, ami az illat, érettség, iz valtozdkkal
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fiigg szorosan Ossze, "érzékszervekkel érzékelhetd" elénydknek neveztiik
el. Az hogy az illatnak és az érettségnek ilyen nagy szerepe van, magabdl a
termékbdl, a sajtbdl is adédik. A hagyomdnyosan magyar sajtok - koztiik a
gomolya is - ezen terméktulajdonsdagok meglrzésével, illetve
hangsulyozasaval bdtran felveheti a versenyt a nyugat-eurdpai termékekkel
1s. Ez az EU-csatlakozas utdn versenyképes és imdazsépitd szerepet tolthet
be az élelmiszerkindlatban. A tobbi faktort a kdvetkezS védltozdék alkotjék:
kiilonalléan szerepel az arfaktor, Osszefiiggésben a rekldmmal. Ugyanez
jellemzd a csomagolasra és a markdara. A megszokas pedig kiilon faktort
alkot. A magyardzott variancia kumuldlt szazalékos értéke alapjan
megéllapithatd, hogy az ot faktor a variancia 67,5 %-4at magyardzza (4.
tablazat).

4. tablazat: A magyarazott varianciahanyad kumulalt értéke (%)

G cesoes Magyarazott Kumulalt magyarazott
Faktor| Sajatérték Varianc?ghényad (%) varianciahéng;ad (%)
1 1,808 16,4 16,4
2 1,69 15,4 31,8
3 1,45 13,2 45,0
4 1,404 12,8 57,7
5 1,07 9,7 67,5
Kovetkeztetések

A felmérés eredménye szerint a fogyaszték meghatdrozé szerepet
tulajdonitottak a hagyomdnyos ¢és tdjjellegi termékek esetében az
idédimenzidénak és a helydimenzidonak. A fogyasztdk teljes mértékben
egyetértettek a HIR gydjteménynek, mint kulturdlis 6rokségiink részének
1étjogosultsdgdval, ami mutatta a kulturdlis dimenzié kiemelkedd szerepét.

A faktoranalizis eredménye szerint a fogyaszték az érzékelhetd
tulajdonsdgok mellett a termék eredetét és hagyomdnyos jellegét is fontos
szempontnak tekintik gomolyasajt vasarlaskor (presztizs elénydk).

Javaslatok

Kiemelkedéen fontos feladat a fogyasztokban a hagyomdanyos és
tdjjellegd élelmiszerek kiilonleges mindségének tudatositdsa, a termékek
ismertségének novelése és versenyképességiik fokozdsa érdekében. Ennek
hatékony megvaldsitdsédhoz a  kozdsségi  marketing  eszkdzeinek
alkalmazdasat javasoljuk.

A kérddives felmérés szerint a fogyasztdk fontos szerepet tulajdonitottak
a védjegy haszndlatanak is. A HIR gy(jtemény termékeinek népszerlsitése
érdekében ezért javasoljuk a HIR védjegy rendszer kiépitését a
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terméktandcsokkal egyiittmtikodve. Mivel a hagyoményos élelmiszerek
eldallit6i kozott nagyszamban taldlunk kis- és mikrovallalkozdast, a
csatlakozds utdni piaci esélyeiket a foldrajzi 4drujelz6k és védjegyek
haszndlatira vonatkoz6 célcsoportos tdjékoztatdssal és a tdmogatdsi
rendszerek bdvitésével kivanjuk javitani.

Koszonetnyilvanitas

Az adatok szdmitégépes programmal valé feldolgozdsdban Gyenge
Baldzs PhD hallgaté (SZIE-GTK, Marketing Intézet, Marketingkutatés
Tanszék) muikodott kozre. A felmérés eredményeinek matematikai
statisztikai értékeléséhez Dr. Nagel Vilmos tudomdédnyos f&munkatérs
(OEVI), az EOQ MNB Statisztikai Médszerek Szakbizottsdg tagja nyujtott
értékes szakmai segitséget.

Kiilon koszonet Farnadi Evanak, a HIR program témavezet§jének (AMC)
a felmérésiink elvégzéséhez adott lehet6ségért, szakmai segitségéért.
Haldsan koszonjiik Dr. Lehota Jozsef intézetigazgaténak (SZIE-GTK
Marketing Intézet) a tudomédnyos irdnymutatast.
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Beszamolok éleimiszertudomanyi és -minéséguigyi rendezvényekrél

Minéségmenedzsment az élelmiszeriparban, 2003
A magyar élelmiszergazdasag az EU csatlakozas Kkiiszobén

A PICK Szeged Rt. 2000-ben felajdnlotta egy élelmiszer
mindségmenedzsment  targyd egész napos szakmai  konferencia
megszervezésében valo kozremikodését. A nagy sikerrel zarult rendezvény
az6ta immar hagyomdannyd valt: a PICK Szeged és az EOQ Magyar Nemzeti
Bizottsdg Elelmiszer Szakbizottsdg szervezésében évrél-évre — dltaldban
oktober kozepén - megrendezésre keriil egy konferencia, amely az
¢lelmiszerszabalyozas 1dGszerd kérdéseivel foglalkozik, kiilonds tekintettel
az élelmiszerek biztonsdgira és mindségére. A ,,Mindségmenedzsment az
élelmiszeriparban, 2003" cimd rendezvény 2003. oktéber 15-én elsdsorban
az EU tagsdgra vald, immaéar utolsé fazisaba keriilt felkésziilésiinkrdl és az
eldttiink 4ll6  fontosabb élelmiszerszabalyozasi feladatokr6ol nyujtott
tdjékoztatast, de roviden ismertetésre keriiltek a dél-alfoldi régid
élelmiszergazdasdgdban elért kivdld6 eredmények 1is. A rendezvény
hizigazddja, a PICK Szeged Rt. mellett az EOQ MNB Elelmiszer
Szakbizottsaga ezuttal is tarsrendezdként mikodott kozre. A levezetd elndk
tisztségét Dr. Molnar Pal, az EOQ MNB elnoke, Dr. Erdés Zoltan, a
QUALIMENT Kft. iigyvezetGSje, valamint Varré Gyorgyné dr., a PICK
Szeged Szalamigydr és Huslizem Rt. mindségirdnyitasi vezetlje toltotte be.
Minden résztvevd irdsos anyagot (jegyzetet) kapott, amely nem csak az
elhangzott el6addsok roviditett valtozatat, illetve didit tartalmazta, hanem
az élelmiszerekrdl szo6lé T/4928. szamu torvényjavaslat teljes szovegét,
valamint az Orszdggyllés MezGgazdasagi, Egészségiligylr és Gazdasagi
Bizottsdgdnak ezzel kapcsolatos ajanlasat is. A nagyfoku érdekl6désre
jellemzd, hogy a résztvevdk zsifoldsig megtoltotték a szegedi Forrds Szallo
Juhédsz Gyula termét.

Elelmiszerszabalyozasunk eurépai harmonizacidja

Kovacs Laszlo, a PICK Szeged Rt. vezérigazgatdjanak rovid iidvozls
beszédét kovetSen Dr. Lukédcs Akos fétandcsos (FVM Allategészségiigyi és
Elelmiszer-ellenérzési  Fosztdly) ismertette elSaddsdban az (]
¢lelmiszerhigiéniai szabdlyozdst az Eurdpai Unidéban és Magyarorszdgon.
Az el6zményekrSl szolva elmondotta, hogy a harmonizaciés folyamat
keretében az A4llattartds teriiletén Osszesen 678 jogszabdlyt (353 db
allategészségiligyi jogszabdly, 38 db allattenyésztéssel kapcsolatos
jogszabaly, 123 db 4llategészségiigyi egyezmény, 164 db takarmdnyozdéssal
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kapcsolatos jogszabdly) kellett harmonizédlni. E nagy hordereji munka
eredményeként gyakorlatilag megvalésult az EU-s ¢és a magyar
¢lelmiszerhigiéniai  jogszabalyok  tételes megfelelGsége (pl. a
hiskészitmények és egyes egyéb dllati eredetl termékek eldSallitdsanak és
forgalomba hozataldnak élelmiszerhigiéniai feltételeir6l sz6l6 20/2003.
(I1.28.) FVM szdmu rendelet 2-3, tobbszor modositott EU jogszabalyt iiltet
at a hazai gyakorlatba). Fontos kiemelni az élelmiszerek eldallitasanak €s
forgalmazdsdnak élelmiszerhigiéniai feltételeirSl sz616 90/2003. (VIIL.30.)
FVM-ESZCSM szamu egyiittes rendeletet, amely szdmos ujdonsdgot
tartalmaz: a létesitmény fogalmak meghatdrozasanal példaul kiilonbséget
tesz az engedélyezett (az EU-s kovetelményeknek mindenben megfeleld) és
a jovédhagyott (a derogdcié révén csak hazai forgalmazédsra jogosult)
tizemek kozott. Az élelmiszerhigiéniai jogszabdlyok tovédbbfejlesztésére
lehet szdmitani az Eurdpai Unidban is az egyszer(lsités (deregulacid), az
egységesités és az 4atlithatéva tétel jegyében. Uj EU-s jogszabalyok
kidolgozdsa varhaté a hatésdgi élelmiszer- és takarmdany ellendrzésrél, az
élelmiszerhigiénidrdl, valamint az 4llati eredetd élelmiszerek kiilonleges
higiéniai kovetelményeirdl.

Az élelmiszer-egészségiigyi szabdlyok véltozasair6l szolo el6adédsdban
Mészaros Liaszlé fGosztilyvezets (Orszdgos Elelmezés- és Tépldlkozas-
tudomdnyi Intézet) kiemelte, hogy a Tandcs 1993. jinius 14-én kelt, az
élelmiszerhigiénidrol szolo 93/43/EGK szdmu irdnyelve, valamint a Codex
Alimentarius Bizottsag gyakorlatilag azonos alapelveket (a lehetséges
veszélyforrdsok elemzése, a kritikus szabdlyozdsi pontok meghatdrozasa és
kijelolése) ajanl az élelmiszer-biztonsagi Onellen6rzd rendszerek
kiépitéséhez. A 66/2003. (V.15.) Korm. rendelet 4dltal 1étrehozott Magyar
Elelmiszer-biztonsdgi Hivatal mdkddése is ezeken az alapelveken nyugszik.
Az élelmiszerek eldéllitdsdnak és forgalmazdsanak élelmiszerhigiéniai
feltételeir6l szolé 90/2003. (VIL.30.) FVM-ESZCSM szamu egyiittes

s

rendelet alabbi mellékletei részletes eldirasokat tartalmaznak:

1. melléklet: Valamennyi élelmiszer-eldallitora és élelmiszer-forgalmazdra
vonatkoz6 éltalanos kovetelmények

2. melléklet: Elfogadhat6 el6z6 szallitmanyok jegyzéke

3. melléklet: Az 4llati eredetd élelmiszereket — a vendéglatas €s kozétkez-
tetés keretében, a kiskereskedelemben, vagy a fogyasztok részére
kozvetlen értékesitést végz6 forgalmazd helyeken torténd élelmiszer-

eldallitas kivételével — eldallito létesitmények engedélyezésének éEs
mikodésének higiéniai kovetelményei

4. melléklet: Azon létesitmények kiilonleges higiéniai kovetelményei,
amelyekben 4llati és novényi eredetld élelmiszereket egyarant eldalli-
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thatnak, a vendéglatas ¢és kozétkeztetés keretében, a kiskeres-
kedelemben vagy a fogyasztok részére kozvetlen értékesitést végzd
forgalmazdé helyeken torténd élelmiszer-elGallitas kivételével

5. melléklet: A ndvényi eredetd élelmiszereket elddllité {lizemek
engedélyezésének €s iizemelésének kiilonleges higiéniai kovetelményei

6. melléklet: Az élelmiszerek forgalomba hozatalara vonatkozo kiilonleges
kovetelmények

7. melléklet: A hatésdgi dallatorvos feliigyelete ald rendelt kisegiték
szakképzési kovetelményei

8. melléklet: Az élelmiszer-forgalmazasban résztvevd személyek kotelezd
kozegészségiigyi, élelmiszerhigiéniai, mindségiigyi és kornyezetvédelmi
vizsgdjanak feltételei

Szamos  djdonsdgot  tartalmaz az  élelmiszerekben  el6forduld
mikrobioldgiai szennyezddések megengedhetd mértékérsl szolo 4/1998.
(XI.11.) EiiM szamu rendelet tervezett modositdsa is. Eszerint fogyasztdsra
alkalmatlannak mindsiil az az élelmiszer, amelyben a mikrobaszdm
meghaladja a 107 hatarértéket. A rendelet 2. szamu melléklete felsorolja az
¢lelmiszer megitélését befolydsold korokozokat aszerint csoportositva,
hogy jelenlétiik elfogadhat6-e a mintdban (mindsitett korokozoknal a
hatarérték 0, més kérokozdk jelenléte az adott hatdrérték alatt megtilirhetd).

Az élelmiszerekr6l sz6l6 ) magyar torvény elGkésziileteir6l beszélt
eladdsdban Osz Csabdné vezetd fGtanicsos (FVM Elelmiszeripari
FGosztaly), kiilon kiemelve a hatdsdgi élelmiszer ellenOrzésr6l és az
élelmiszerek jelolésér6l sz6l6 dj rendeleteket. Hangsilyozta, hogy a
jogharmonizédcié érdemi része gyakorlatilag befejez6dott, tehdt most mar
90 %-ban csak formai valtozdsokrol van sz6. Az 1) magyar
élelmiszertdorvény teljesen atveszi a vonatkozé 178/2002 EU rendelet
(cime: Az Eurépai Parlament és a Tandcs 2002. januar 28-4n kelt
178/2002/EC szdmu rendelete az eurdpai élelmiszerjog dltaldnos elveirdl és
kovetelményeirl, tovabba az FEurépai Elelmiszer-biztonsdgi Hivatal
megalapitasarol és az élelmiszer-biztonsdgi ligyekben alkalmazando
eljarasokrol) eldirdsait tobbek kozott a definicidk, az élelmiszer
vallalkozasok 1étesitésének és milkodésének feltételei, valamint a
csomagolds €s a tdjékoztatds teriiletén. A torvény felhatalmazdsa alapjan uj
rendeletek megalkotdsa varhato az aldbbi teriileteken:

— Jelolés
— Hatodsagi ellendrzés €s hatdsagi vizsgalati dijak

Asvanyviz
— Az élelmiszer elgallitas feltételei
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A kiilonleges tapldlkozasi célu élelmiszerek és az étrendi
kiegészitok

— Technoldgiai segédanyagok

— Tapanyag Osszetételi allitasok

— Higiéniai szabalyok

— Vendéglatas és forgalmazas

— Hagyomaényos kiilonleges tulajdonsdgu termék tanusitédsi eljarésa,
— Kivdlo mindségil élelmiszerek tanusitdsa

— Gyiimolcs—zoldség ellendrzés

— Mikrobioldgiai, vegyi és radioldgiai szennyezettség

A f6 tartalmi valtozasok koziil ki kell emelni, hogy megszinik a
kiilonleges tépldlkozéasi célu élelmiszerek, az adalékanyagok, a moso- és
fertdtlenitdszerek, a technoldgiai segédanyagok, illetve a csomagold-
anyagok elGzetes engedélyezési kotelezettsége. Az Gj magyar Elelmiszer-
torvény parlamenti zaroszavazasdara valoszintleg 2003. oktdber végén kertiil
sor (Az élelmiszerekrdl sz616 2003. évi LXXXII. torvény végleges szovege
megjelent a Magyar Kozlony 2003. évi 127. szamaban és a csatlakozds
napjan, 2004. méjus 1-én 1ép hatalyba).

A hatdsagi élelmiszer ellendrzés kiterjed az élelmiszer eldallitds minden
teriiletére, kiilonos tekintettel az eredetvédett €s tanusitott termékekre.
Szamos véltoztatds varhatd az élelmiszerek jelolése teriiletén is, példdul: a
tarolasi feltételek és a tételazonositd jelek megaddsdndl vagy a
szOhaszndlatot illetéen. Nem foglalkozik azonban az uj jelolési rendelet a
betlinagysdg megaddsdval, a kiilonleges tdpldlkozdsi célid és a csokkent
mindségl élelmiszerek, vagy a GMO jelolésével.

A Magyar Elelmiszerkonyv vdltozdsait ismertette elGaddsdban Dr.
Szerdahelyi Karolyné vezets fétandcsos (FVM Elelmiszeripari FSosztaly).
Nagy eredménynek nevezte, hogy az Eurépai Unié tagja lett a Codex
Alimentarius-nak. A 2004. mdjusidban esedékes csatlakozdsunk maga utdn
vonja a Magyar Elelmiszerkt')nyv atalakuldsat: az 1. kotet kotelezo elbirasai
kozil ugyanis hatalytalanitani kell azokat (pl. kiilonleges taplalkozési célu
élelmiszerek), amelyeket rendelet formdjéban kozvetleniil 4t kell venniink.
Ujabb EU rendeletek és direktivik megjelenésére is szamitunk tobbek
kozott az egészségre €s a taplalkozdsra vonatkoz6 allitdsok, az
¢lelmiszerhigiénia, az enzimek és adalékanyagok stb. teriiletén. A
notifikdciés eljards azt jelenti, hogy a tagdllamok minden uj torvény,
rendelet és adminisztrativ eljards tervezetének teljes szovegét kotelesek
bejelenteni az Eurdpai Bizottsagnak. Magyarorszdgon a Gazdasagi és
Kozlekedési Minisztérium tolti be a Notifikaciés Kozpont szerepét.
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Lassan jarj, tovabb érsz - az étkezési kultaraban is

A délutani iilésszak elsé elGaddéjaként Dr. Erdés Zoltan, a Qualiment
Kft. ligyvezet§je beszélt az ujonnan kialakult és egyre terebélyesedd Slow
Food nemzetkdzi mozgalomrdl. Ez a mozgalom korunk egyik betegsége, a
rohands (,,Fast Food") és az étkezésbeli igénytelenség gyors terjedésének
ellenpdlusaként kivan fellépni. A globalizdcié kevésbé szimpatikus,
egységesitd hatdsaival szemben egyfajta lokalizacidot, vagyis a lokdlis
értékek felkaroldsat képviseli. Az un. ,gasztropatriétdk" éppen azon
faradoznak, hogy a helyi értékek ne pusztuljanak el és ne meriiljenek
feledésbe. Az olasz kezdeményezésre 1989-ben megindult Slow Food
mozgalom ma mar 48 orszagban, kozel 80 ezer kozremikoddvel €s mintegy
700 helyi kot6désd csoporttal, dn. konviviummal midkoédik. Az Jzek
barkédja" program képletesen a technoldgiai 6z6nviz el6l menti 4t a jOovd
szamdra a hagyomdnyos és helyi ételeket, termékeket. A mozgalom tagjai
azonban nem csupén sajat kiilonleges termékeiket védik, hanem mas régidk
irdnt is érdekl6dnek, ami a nemzetkozi kapcsolatok megujuldsidt vonja
maga utdn. Mivel a hagyomdanyos tdpldlkozéds az emberi szervezet szdmaéra
sokszor elfogadhatébbnak tlinik (gondoljunk példdul az allergia és az
érzékenység fokozott jelentkezésére napjainkban), taldn nem tulzds azt
allitani, hogy a Slow Food mozgalom az élelmiszer-biztonsdg és mindség
javulasdhoz is hozzajarul.

Mindségiigyi kezdeményezések a dél-alfoldi régioban

A konferencia tovabbi el6adoi a térség legkiemelkeddbb élelmiszeripari
tizemei 4altal elért eredményekrdl és kezdeményezésekrdl tdjékoztattdk a
hallgatésagot. Nagy érdeklddéssel kisért elGaddsdban Dr. Eszesné Toth
Katalin mindségirdnyitdsi vezet§ roviden bemutatta a szegedi Onion Line
Kft.-nél foly6 mindségligyi tevékenységet. Az 1995-ben alakult, ma mar
100 %-os német tulajdonban levs, zoldség szaritményokkal foglalkozé
lizem vezetdi tisztdban vannak azzal, hogy az élelmiszer-biztonsdgi és a
mindségbiztositasi rendszereket (ISO, HACCP, TQM) a nyomonkdvetés
koti 0ssze, ami a feldolgozds €s a forgalmazés teljes lancolatiban lehetdvé
teszi a visszakeresést és a nemmegfeleldségek kikiiszobolését. A teljesen
szamitogépes alapokra helyezett rendszerben a termékjellemz8k €és mas
adatok tovabbitasa az XML (eXtensible Modelling Language) és rokon
nyelvei alapjan torténik egy folyamatosan bdvithetd kodrendszer
segitségével. A vdllalat szdmdra ez természetesen plusz beruhdzédst és
idoraforditast igényel, viszont a nyilvantartott adatok folyamatos elemzése
lehetévé teszi a hatarértékek tullépésének megel6zését, a ritkitott
mintavétel bevezetését, valamint a kritikus szabdlyozédsi pontok gyakoribb
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mintavételezését. A  befektetett tobblet munka és raforditds az
adatelemzések révén nyert informacidokban tériil meg.

A folyamat modellezés informatikai eszkozokkel torténd tdmogatasat
ismertette elGaddsaban Susanyi Istvan, a PICK Szeged informatikai
osztalyvezetS-helyettese. Az informdécids technika (IT) alapvet§ szerepet
jatszik abban, hogy a vallalatok valés, 4tlathatd, sikeres mindségiranyitasi
rendszereket (MIR) ¢épithessenek ki. Ebben az 0Osszefliggésben a
véallalatirdnyitds mint ,,Workflow" menedzsment jelenik meg, amely a MIR
modelljére épiil. A rendszer bemend alapelemeit az események, folyamatok,
szereplSk stb. adatai €s bizonylatai képezik. A koltséghatékonysdg és az
érthet6ség mellett a helyesen felépitett rendszer tdmogatja a csoportmunkét
és rugalmasan kezeli a hozzaférési jogosultsag kérdését is.

»A mindség ellendrzés, mint belsd szolgdltatd tevékenység elemzése"
cimmel készitett a PICK Szeged Rt. Mindségellendrzési Osztalyan
szakdolgozatot Nyari Timea élelmiszer-technolégus mérnok hallgaté
(Szegedi Tudomédnyegyetem, Elelmiszeripari Féiskolai Kar). A vordsdru
gyartasi tevékenység elemzésén keresztiill vizsgdlta a kétoldalu
informédciddramlist, majd kérdGivet szerkesztett a MEO 4ltal nyuqjtott
adatokkal kapcsolatos elégedettség felmérésére. Kigydjtotte azokat az
informécidkat is, amelyeket a kozépvezet6k nem kapnak meg, pedig nagy
sziikségiik lenne ra (pl. a flszerek, adalék- és egyéb anyagok érzékszervi
vizsgalatanak eredménye). Egy prioritds madtrix segitségével fontossdg,
slirgdsség €s megvaldsithatosdg szempontjabol rangsorolta a MEO altal
jelenleg mar szolgdltatott, illetve még nem szolgdltatott informdcidkat.
Eszerint a legtobb kozépvezetd a statisztikai adatokat tartalmazéd féléves
MEO jelentésekre tart igényt.

Utolsé eldadéként Németh Zoltan projekt menedzser (Csongrdd megyei
Kereskedelmi és Iparkamara, Szeged) adott rovid attekintést a Csongrad
Megyei Mindségi Dij 2002. évi pdlyédzati tapasztalatair6l. A kamardk nem
csak a cégek sajit min6ségmenedzsment rendszerének kiépitéséhez
nyujtanak segitséget, hanem elismerik az ezzel kapcsolatos erd6feszitéseket
és azok eredményeit is. Az Eurdpai Mindségdij és a Nemzeti MinGségi Di]
példdjara a Csongrdd megyei Onkormdnyzat, valamint a megyei
Kereskedelmi és Iparkamara megalapitotta a TQM szemléletd Csongrad
Megyei Mindségi Dijat, amelyre egyelSre csak 6 palydzatot nydjtottak be.
Az 50-250 f6 foglalkoztatottal rendelkezd kozepes méretd vallalkozdsok
egyaltaldn nem jelentkeztek, ugyanakkor 3-4 f&s egyéni vallalkozédsok
részérdl 1s jott érdeklddés. Meg kell azonban jegyezni, hogy ez utdbbiakra
nehezen alkalmazhaté a modell.
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Végzetiil a rendez6k nevében Dr. Molnar Pal, az EOQ MNB elnoke
koszonetet mondott az el6addknak, a vendéglaté Forrdas Szdllonak és a
PICK Szeged Rt.-nek a szponzordlasért. Kildtasba helyezte, hogy a nagy
érdeklédésre vald tekintettel a kovetkez6 években is folytatjuk e nemes
hagyomdnyt, mivel a dél-alfoldi és dltaldban a magyar szakembereknek
mindenkor aktudlis, naprakész képet kell kapniuk a

Viarkonyi Gdbor

Az MTA-EKB Elelmiszer-mikrobiolégiai Munkabizottsag iilése
(2003. december 4.)

Az iilés soran a jelenlevék megismerkedhettek az Orszdgos Elelmezési és
Tapldlkozdstudomanyi Intézet (OETI) élelmiszer-mikrobiolégia teriiletén
végzett tevékenységével. A rendezvényen a szervezdkon kiviil megjelentek
az egylittmikodSs intézetek munkatdrsai is. A levezet§ elndk tisztségét
betoltd Dr. Kiss Istvan felhivta a figyelmet az élelmiszer-mikrobiolégia
fontossagara, mely a magyar élelmiszeripar fejlédését alapvetGen
meghatdrozza.

A bevezetést kovetGen Dr. Major Péter roviden attekintette az
Elelmiszer-mikrobiolégiai FGosztdly felépitését és feladatait.

A féosztily felépitése:
- Bakteriologiai Osztély
- Mikrobioldgiai és Biokémiai Osztdly
A f6osztily feladatai:
- élelmiszerek mikrobioldgiai vizsgalata
- ételfert6zéssel, ételmérgezéssel kapcsolatos mikrobiologiai vizsgalat
- specialis mikrobioldgiai diagnosztika végzése
- starterkultirdk vizsgdlata és szakvéleményezése
- élelmiszer-entomoldgiai vizsgalat végzése
- tisztitd és/vagy fertGtlenitGszerek mikrobioldgiai hatékonysaganak
vizsgalata
- gombak azonositdsa
- gombatoxinok kimutatdsa
- GMO tartalom mennyiségi és min§ségi vizsgdlata
- kozmetikai szerek vizsgdlata
- hatéarértékek feliilvizsgdlata
- allasfoglaldsok, szakmai tdjékoztatok
- ANTSZ szakmai szervezetek tevékenységének segitése
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Az atfogd ismertetést kovetGen Dr. Major Péter a Staphylococcus
aureus starterkulturdban torténd impedancia mérésen alapulé kimutatdsarol
beszélt. A modszer alapjat képezi a kiinduldsi tdptalaj minimélis
vezetdképessége és nagy molekulasilya. A szaporodds kovetkeztében
kiilonb6z6 anyagcseretermékek keletkeznek, melyek hatdsara megvaltozik a
vezetOképesség, impedancia. A kapott eredmények igazoljak, hogy a
modszer alkalmas a Staphylococcus aureus starterkultirdban torténd
kimutatdsara.

Dr. Németh Zsuzsanna el6addsa keretében ismertette a fertGtlenités
mikrobiolégiai vonatkozasait. Az el6adé részletesen kitért a kézi
mosogatoszerekkel szembeni kovetelményekre, valamint a
mosogatdszerekkel kapcsolatos dltaldnos elvardsokra (konnyen olddédjanak,
ne legyen kellemetlen szaguk, hazai piacon beszerezhetdk legyenek, rovid
1d6 alatt hassanak, ne legyenek artalmasak stb.) A vizsgalati eredmények
alapjan a bevizsgdlt mintdk 55%-a megfelelt, kb. Y4-en nem tett eleget a
kritériumoknak és a maradék 20% pedig még fejlesztés alatt 4allt.

A hazai C. botulinum torzsek tulajdonsdgairdl tartott elSadast Dr.
Gulyas Maria. A torzs vizsgalatat egy 6 honapos kislany haldla inditotta el
az intézetben, aki kordbban felbontott bébiételt fogyasztott. A maradék
mintdt részletesen megvizsgdltdk ¢és kimutathaté volt a C. botulinum
jelenléte, mely rendkiviil silyos veszélyt jelent a fogyasztd egészségére.

Végezetiil Dr. Kiss Judit ismertette a Listeria monocytogenes torzsek
szerotipizdldsa sordn szerzett tapasztalatokat. Az eredmények azt
bizonyitjdk, hogy a moddszer alkalmas a fert6zGforrds azonossdgdanak
megerdsitésére. Ma Magyarorszdgon az EUM rendelet csak tejtermékekre
irja eld Listeria jelenlétének vizsgdlatat-szalami, kolbédsz, salata, készétel
stb. esetében nem.

Az iilés végén Dr. Kiss Istvan az intézetek kozotti informacié dramlas
hatékonyabbd tételére hivta fel a jelenlevdk figyelmét. Az elhangzott

el6addsok a késObbiekben nyomtatott formaban is meg fognak jelenni az
Acta Alimentaria cimd folyodiratban.

Vad Marianna
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Hirek a kiilfoldi élelmiszer-mindéségszabalyozas eseményeirol

24/03 Ausztralia: Az élelmiszerbiztonsagi szabvanyok megerdsitésének
négyéves programja

Az elkovetkezend$ négyéves idGszakban az ausztrdl kormdny Osszesen 2,8 millié dolldrt
fordit az élelmiszerbiztonsagi szabvanyok korszerdsitésére. A projekt keretében j
szabvanyok kidolgozasit tervezik a mezOgazdasdgi termelésre és a nyersanyagok
feldolgozasara, valamint az élelmiszeripar informécidval valé jobb ellatdsdra. Az Ausztral—
Uj-zélandi Elelmiszer Szabvényositasi Hivatal (FSANZ) arra torekszik, hogy valamennyi
hazai élelmiszerszabvanyt egyetlen orszdgos keretben foglaljon Ossze, amely azutdn jol
alkalmazhatd lesz az egész élelmiszerlancban ,a legel6t6l a tdnyérig”. Az 1j, atfogo
szabvanyok célja elsGsorban az élelmiszerbiztonsag és a kozegészségiligy megerdsitése,
megbizhaté segitségnyujtds az ipar szdmdra a biztonsdgos élelmiszerek elGallitdsahoz,
tovabba a fogyaszt6i bizalom megszildrditdsa. Ausztrdlidban évente mintegy hétmillié esetben
fordul el6 élelmiszerek okozta megbetegedés, ami természetesen igen jelents gazdasagi és
tarsadalmi kovetkezményeket von maga utdn. A szilard élelmiszerbiztonsag erdsiti az orszag
export pozicidjat is. (World Food Regulation Review, 2003. junius, 4. oldal)

25/03 Egyesiilt Kiralysag: Az allati melléktermékekre vonatkozé EU
rendelet végrehajtasa

Az Eurdpai Parlament €s a Tandcs 2002. oktober 3-dn kelt 1774/2002. szamu rendelete
egészségiigyl szabdlyokat 4llapit meg a nem emberi fogyasztds céljara szolgald éallati
melléktermékekkel kapcsolatban. Az emlitett elGirdsok célja az emberek és az dllatok
egészségének védelme. Az dllati melléktermékek feldolgozdsdra és felhaszndldsara,
valamint kereskedelmi forgalmdra vonatkozd szigord rendszabalyok 2003. méjus 1-én
léptek életbe. fgy tobbek kozott tilos lesz az elhullott j6szdg rutinszerd elfoldelése és
hatdlyban marad a moslék etetésének tilalma. A rendelet megkoveteli a kordbban nem
ellendrzott allati melléktermékek (pl. vér és toll) kezelését, bevezeti az dllati eredetd
hulladékok elégetésének kontrolljat, ugyanakkor megengedi az 4llati melléktermékek
kezelését az arra jovahagyott komposztalé €és biogaz termeld lizemekben. Az Egyesiilt
Kirdlysdg kormédnya atmeneti intézkedések segitségével konnyiti meg az atallast. (World
Food Regulation Review, 2003. jinius, 10—11. oldal)

26/03 Franciaorszag: Az Elelmiszerbiztonsagi Hivatal jelentése a
biotermelésrol

A Francia Elelmiszerbiztonsdgi Hivatal (AFSSA) specidlis munkacsoportja 18 hénapon

keresztiill tudomanyos 1gényd vizsgdlatokat végzett a bio- vagy Okotermeléssel

kapcsolatban. A most nyilvdnossdgra hozott jelentés leszogezi, hogy sem a tdpértéket, sem

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 50, 2004/1 45



az élelmiszerbiztonsdgi szempontokat tekintve nem mutathat6 ki szignifikans kiilonbség a
garantdltan vegyszermentes biogazdasdgokban, illetve a hagyomdnyos mez8gazdasigi
modszerekkel eldallitott termékek kozott. A jelentés ugyanakkor azt is elismeri, hogy a
toxikus kemikalidk és a nehézfém maradvéanyok hidnyabdl, illetve igen alacsony szintjébdl
kifoly6lag a biotermelés szamos egészségiigyi el6nnyel rendelkezik. Az sem hagyhat6
azonban figyelmen kiviil, hogy bizonyos kotelezGen el6irt modszerek — pl. az
allatdllomany szabad tartdsa vagy a kartevGk elleni alternativ védekezés — kevésbé
hatékonyak az emberi egészségre veszélyes egyes baktériumok és virusok ellen. A
mikrobiolégiai €és a parazitologiai kockédzatok felmérése és szdmszerdsitése tovabbi
vizsgalodast igényel csakigy, mint a bioélelmiszerekkel kapcsolatos fogyasztoi magatartas
jobb megismerése. A jelentést a francia kormany a peszticidekt§l mentes biotermelés
népszerlsitésére kivanja felhasznalni. (World Food Regulation Review, 2003. jinius, 7-8.

oldal)

27/03 EU: A biocidekrol sz6l6 direktiva befolyasolja a
fertotlenitészerek megvalasztasat

A Campden & Chorleywood Elelmiszerkutaté Szovetség (CCFRA) jelentése szerint az dn.
biocidek forgalomba hozatalardl sz616 98/8/EC szamu Tandcsi Direktiva jelentds befolydst
gyakorol az élelmiszerfeldolgozdkra a fertStlenitdszerek kivélasztasakor. Egyre inkabb
nyilvanvalova valik ugyanis, hogy a biocidek — hatékonysdguk mellett — a kdrnyezetre is
artalmatlanok; kevesebb fertGtlenitGszerre lesz tehat sziikség, de az 0j vizsgdlati
modszerek bevezetése jelentGs terheket r6 majd a gyartokra. Az Egyesiilt Kirdlysagban
jelenleg nem kell jovdhagyatni a fertGtlenitdszereket, hanem a gyartok csak azok
hatékonysagat garantaljak a végsd felhasznaldk felé. A Brit Szabvanyligyi Intézet azonban
olyan vizsgélati modszereket fejlesztett ki, amelyek az élelmiszerlanc teljes hosszaban
haszndlt valamennyi fertStlenitGszerre alkalmazhatdk, bizonyitva tobbek kozott azok
hatékonysdgat is. A CCFRA olyan laboratériumot hozott 1étre, ahol a fertStlenitészerek
gyartdi igazoltathatjdk termékeik szabvanynak valé megfeleldségét, bovitve és jelentGsen
befolydsolva ezdltal az élelmiszer eldallitok vdlasztisi lehetGségeit. (World Food
Regulation Review, 2003. janius, 7. oldal)

28/03 USA: Két ajabb élelmiszerbiztonsagi torvényjavaslat

A kozegészségligyi biztonsagrdl és a bioterrorizmus kihivasaira vald felkésziilésrdl sz616
2002. évi torvény uj hatdsdgi jogkoroket biztosit az Elelmiszer és Gydgyszer
Adminisztracié (FDA) szdmdra. Ennek megfeleléen a Torvény el6irja, hogy az
élelmiszerbiztonsdg vonatkozdsdban az FDA dolgozzon ki négy uj rendeletet. Ezek koziil
2003. méjus 6-4n az FDA nyilvdnossdgra hozta két rendelet végsd tervezetét, amelyek
eléirjadk a feljegyzések és mds dokumentumok cseréjét az élelmiszerrel foglalkoz6
vallalatok kozott, tovdabbd a kozegészségiigyi szempontbdl kockdzatosnak {télt
élelmiszerek hatdsdgi zarolasat. A masik két rendeletet — az élelmiszeripari létesitmények
regisztralasardl, illetve az importédlt élelmiszerekkel kapcsolatos eldzetes bejelentési
kotelezettségrdl — mar 2003. janudrjaban publikdltdk. Az Uj el6irdsok gazdasagi terheinek
mérséklése érdekében az FDA lehet6vé teszi a véllalatok szdmadra, hogy a sziikséges
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informdciot a nekik legkedvez6bb mdédon (papiron vagy elektronikusan) taroljak. A korab-
ban késziilt dokumentumok tovadbbra is hasznalhatok, amennyiben minden sziikséges
informadcidt tartalmaznak. (World Food Regulation Review, 2003. jinius, 13. oldal)

29/03 Nemzetkozi élelmiszerbiztonsagi ikonok

A Nemzetkozi Elelmiszer-védelmi Szovetség (IAFP) egy sor élelmiszerbiztonsdgi ikont
fejlesztett ki, amelyek vizudlis formdban konnyitik meg az élelmiszerek biztonsdgos
kezelését. Ezek az ikonok wugyanis egyszerd képi formdban jelenitik meg az
élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos legfontosabb feladatokat, nyelvismerettdl fiiggetleniil
biztositva azok megértését. Az ikonok jol haszndlhaték az oktatdsi anyagokban, az
élelmiszer- és ital el6dlité helyeken, a raktdrakban és természetesen magukon az
élelmiszereken is. ElsGsorban az élelmiszerek altal okozott betegségek megel6zE€sét tartva
szem eldtt, kiilon ikon figyelmeztet példaul a f6zés (hdkezelés) €s a kézmosas
sziikségességére, a kritikus hémérsékletekre vagy a keresztszennyezddés veszélyére. Az
ikonok és az alkalmazési irdnyelvek kidolgozdsaban szdmos nagy intézmény (FDA,
MacDonald’s, USDA stb.) szakemberei vettek részt. Példaként bemutatunk két javasolt
ikont:

(World Food Regulation Review, 2003. jinius, 26. oldal)

30/03 USA: A legtobb amerikai aggédik a hisban visszamaradé
antibiotikumok miatt

Egy 2003. madjusdban végzett felmérés kimutatta, hogy marha- vagy baromfihds
vasdrldskor az amerikaiak 3/4 része — tekintet nélkiil az életkorra, az iskoldzottsagra, a
jovedelmi szintre és a lakohelyre — aggddik az antibiotikumok jelenléte miatt az adott
hustermékben (ezt az ardnyt csak az ar, az iz és az élelmiszerbiztonsag miatt érzett
aggodalom mulja némileg foliil.) Ennek ellenére az amerikai fogyasztok mindossze 48 %-a
van tudatidban annak, hogy a szupermarketekben kaphat6 marha- és baromfihus
eldallitdsahoz rutinszertien antibiotikumokat tartalmazé takarmdnyt hasznalnak fel. A
kérdés a Kongresszust is foglalkoztatja: egy szendtor olyan tOrvényjavaslatot készit
elterjeszteni, ami megtiltand az orvosi szempontbdl jelentds antibiotikumok rutinszerd
alkalmazdsat az emberi tdpldlék gyandnt szolgdlé haszondllatokndl. Az Egyesiilt
Allamokban jelenleg még a ,naturdlis” élelmiszereknél sem kovetelik meg az
antibiotikumok hasznélatinak teljes mell6zését a takarmdnyokban. (World Food
Regulation Review, 2003. jinius, 13—14. oldal)

31/03 Konferencia az élelmiszerek peszticid maradvanyairol

Misodik alkalommal rendezték meg 2003. méjus 6-an és 7-én Darmstadtban (Németorszag)
az élelmiszerek peszticid maradvédnyaival foglalkozé Fresenius Konferencidt, amelyen
elsdsorban élelmiszerbiztonsagi szakemberek ¢€s analitikus szakért6k vettek részt. Az
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egybegytltek Oorommel dallapitottdk meg, hogy az élelmiszeranalitikai mddszerek egyre
érzékenyebbek €s hatékonyabbak, de még nem vilagos, hogyan lehet a kapott eredményeket a
kockézatbecslés terén felhaszndlni. Nagyon fontos a mintdk megfeleld elSkészitése és
tisztasdga is. A peszticid maradvanyok kimutatdsdra szolgédlé Uj technikdk specidlis, ezért
rendkiviil dridga mdszereket igényelnek, amelyek gyakran 2-300 ezer €-ba is belekeriilnek.
Gyorsan terjednek a folyadékkromatografids és tomegspektrométeres analitikai eljarasok
kombiniciéi. Osszességében véve azonban az analitikai miszerek 4ra az utébbi években
némileg csokkent, és ezeket a méréseket az Eurdpai Unidban mar mindeniitt elfogadjdk az
illetékes hatdsidgok.

Az EU peszticid maradvanyokra vonatkoz6é monitoring programja két Tandcsi Direktivan
alapul: 1.) 90/642/EEC (zoldség- és gylimolcsfélék, tovabbd mas novényi termékek); 2.)
86/362/EEC (gabonafélék). A kozosségi cél, de az egyes tagallamok nemzeti céljai is arra
irdnyulnak, hogy megbecsiilhetd legyen az emberek tényleges napi peszticid bevitele az
élelmiszerekkel. A Maximdlis Maradvany Szintek (MRL) megéllapitdsa, illetve az
alkalmazott laboratériumi moddszerek terén azonban nagy kiilonbség mutatkozik az egyes
tagorszagok kozott. Az Eurépai Bizottsidg Elelmiszer és Allatorvosi Hivatala (FVO) az
emlitett két direktiva alapjan figyelemmel kiséri a tagdllamok tevékenységét, tovabba
feliigyeli a novényvéddszerek engedélyezését. A tagallamok illetékes hatdsdgai kozott
eddig csak korlatozott egyiittmikodés valosult meg. Hidnyossdgok mutatkoznak az EU
Gyors Vészjelz6 Rendszerének mikodésében is.

Az Egyesiilt Kirdlysdgban a kozponti tudomdanyos laboratériumok végzik a monitorozést,
de néha lassu az informéci6é dramlds. Nagy-Britannidban kiilon célprogramok keretében
vizsgdljdk a tej, a palackozott vizek és a gyiimolcslevek peszticid maradvéanyait. Az
Elelmiszer-védelmi Torvény alapjdn a jovGben egyre inkdbb a kormény 4ltal
felhatalmazott ellendrok fognak mintdt venni. A holland monitoring program 25 {6
termékcsoportra terjed ki (pl. alma, sz6l6, karfiol) és a nemzeti étrend 80 %-at lefedi.
Valamennyi analizist egyetlen laboratérium végzi Amszterdamban, amely 400 kiilonféle
aktiv peszticid-sszetevé kimutatdsdra képes. A NESTLE cég kilenc bébiétel iizemébe
naponta tobb mint 150 beszallit6 90 ezer tonna nyersanyagot szdllit. A peszticid
maradvanyokkal torténd szennyezddés kockdzatinak minimadlisra csokkentése érdekében
az un. Bébiétel Direktivak (1999/50/EC és 1999/39/EC) elbirasait alkalmazzak a
nyersanyagokra. A szabadpiaci beszerzésekkel szemben elényben részesitik a szerz8déses
kapcsolatokat. A laboratoriumi vizsgélatok mellett nagy figyelmet szentelnek a nyomon
kovethetdségnek is. Az eddigi tapasztalatok szerint a legkockdzatosabb nyersanyag az
alma és a korte, mig a gabonafélék alacsony kockdzati termékeknek mindsiilnek. (World
Food Regulation Review, 2003. janius, 15-17. oldal)

32/03 Integralt FAO stratégia az élelmiszerbiztonsag javitasara

A Nemzetkozi Elelmezésbiztonségi Bizottsdg 2003. majus 12—16. koz6tt Réméban tartotta
meg 29. konferencidjat, amelyen elsGsorban az éhinséggel kapcsolatos témdkat vitattdk
meg. A résztvevOk azonban intenziven foglalkoztak ,,Az élelmiszerbiztonsig é&s
-mindség élelmiszerlanc-szerli megkozelitésének FAO stratégidja” cimdi dokumentummal
is. A FAO mar eddig is sokat tett az élelmiszerbiztonsdg hatékony javitdsat célzé eszk6zok
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(pl. szabvanyok és kiilonféle mddszerek) kifejlesztése terén, most azonban — a Codex
Alimentarius Fébizottsdag egyiittmikodésével — egy atfogd, integrdlt stratégia
megalkotdsara van sziikség. Itt azonban nem kotelez§ szabvanyok, hanem irdnyelvek és
ajanlasok kidolgozdsardl van sz6. Az integralt FAO stratégia végsG soron a biztonsagos €s
tapldlo élelmiszerekhez valé hozzédférést szolgdlja, ami magéaban foglalja az
»elelmiszerldnc-szerd megkozelités” alkalmazdsat a fejl6dd orszagokban is. (World Food
Regulation Review, 2003. janius, 20. oldal)

33/03 Az élelmiszerrel foglalkozok higiéniai tudasszintje kisiizemekben

444, osszesen 104 élelmiszeri kislizemben dolgozé alkalmazottat kérdeztek meg
személyesen arrdl, hogy milyen élelmiszerhigiéniai ismereteik vannak. Az interjd alanyok
57 %-a nyilatkozott ugy, hogy ridnézésre, illatra vagy izre meg tudnd allapitani, ha az
élelmiszer romlast okozo baktériumokkal fert6zott. A dolgozok 25 %-a szerint a
baktériumok jol szaporodnak -10, 75 vagy 120 °C hémérsékleten; 16 % ugy vélekedett,
hogy a hiit6szekrények idedlis hdmérséklete legfeljebb -18 °C. A tanulmédny rdmutat arra,
hogy az élelmiszeripari kisiizemekben a higiéniai ismeretek hidnya jelenti a HACCP
rendszer hatékony alkalmazdsanak legnagyobb akaddlyat. (World Food Regulation
Review, 2003. junius, 28. oldal)

34/03 Mit tudnak az élelmiszerbiztonsagrol az idésebbek
haztartasaban?

Az Egyesiilt Kirdlysagban egy kisérleti tanulmany keretében két életkor szerinti
fokuszcsoportot hoztak létre 9 f6 70—85 év, illetve 16 f6 60—69 év kozotti személybdl,
hogy kiértékeljék az 1ddsebb korosztdly élelmiszerbiztonsdggal kapcsolatos tudatossagat.
A résztvevOknek kiilonféle kérdéseket tettek fel tobbek kozott az élelmiszerek tarolasardl,
a hités sziikséges homérsékletérdl, a vasarlasi szokdsokrdl, a cimkén taldlhat6 kozlésekrdl,
illetve az dltalanos higiénidrdl. A vizsgélatok eredményeibdl egyértelmien kitlinik, hogy a
haztartasokban bizony gond van az élelmiszerbiztonsdggal. Bar a fogyasztok a feltiintetett
fogyaszthat6sdgi és mindségmeglrzési idSket altaldban tudomadsul vették, de sokszor
nehézségeik tdmadtak a tilsdgosan apré betlk elolvasdsaval és ezért nem mindig tartottak
be azokat. Elégtelen tdroldsi hOmérséklettel parosulva ez a hozzaallas realis egészségiigyi
kockazatot jelenthet. A tanulmany eredményei alapjan egy videofilmet készitettek az
id6sebb fogyasztéi szegmens szdmdra a hédztartidsokban kovetend$ élelmiszerbiztonsagi
szabdlyokrdl. (World Food Regulation Review, 2003. jinius, 28. oldal)

35/03 BRC globalis szabvany élelmiszerekre

A British Retail Consortium (BRC) egyik legbefolydsosabb kiadvanyat (Mdszaki
Szabvéany és Protokoll a kiskereskedelmi mérkds élelmiszer termékeket szallito véllalatok
szamara; 3. kiadas, 2002. aprilis) — valtozatlan tartalommal — dtkeresztelik BRC Globalis
Elelmiszer Szabviny névre, mivel példa nélkiil 4116 hatdsa van az élelmiszer 4gazatra.
Hatékonyan segiti az élelmiszereldallitokat és a kiskereskeddket abban, hogy teljesithessék
a jogszabdlyi elbirdsokat és a fogyasztovédelmi elvardsokat, amellett egységes hdétteret
biztosit a  véllalatok tanusitdsahoz. @A  szabvdny kifejlesztését  széleskorid
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kozvéleménykutatds elézte meg a gydrtok és a kiskeresked6k korében. Haszndlata
onkéntes: el6szor csak a sajit cimkés termékekre gondoltak alkalmazni, de azutdn kit(nt,
hogy az egész élelmiszerlancban egységes keretet nyujt a szervezetek értékeléséhez. Ezért
ma mér a BRC szabvany szerint rendszeresen auditdljak a markas termékek, valamint az
élelmiszer-0sszetevSk szdllitoit, tovdbbd a vendéglatd és kozétkeztetd vallalkozdsokat. A
szabviny datnevezése elOsegitheti az alkalmazasi teriilet kiszélesitését az Egyesiilt
Kirdlysdgon kiviili széllitokra is, ami egyszersmind lehetdvé teszi a legjobb gyakorlatok
elterjesztését. (World Food Regulation Review, 2003. jinius, 29. oldal)

36/03 Argentina: Csokken a biogazdalkodas teriilete, de n6 a kereslet az
organikus juh- és kecskehus irant

Mint kozismert, Argentina a vilag egyik legnagyobb biotermék exportdre, &m az elhtiz6do
gazdasagi vélsdg miatt csokkend teriileten folytatnak biogazdalkodast az orszdgban. Mivel
azonban Eurépdban még mindig tartanak a szarvasmarhdk szivacsos agysorvaddsatol
(BSE), né a kereslet az organikus argentin juh- és kecskehus irdnt. Argentindban 2002-ben
Osszesen 215 ezer hektdron folytattak biogazdédlkodést, ami tizezer hektdrral kisebb
teriiletet jelent az el6zd évinél. A csokkenést az orszdgot sujtd gazdasagi valsag
magyardzza, ugyanis sok biogazdasdg vagy tonkrement, vagy nem jutott hitelhez. A
dominéns biotermékeket tovdbbra is a gabonafélék és az olajosmagvak képviselik. A
biotermékek teljes exportja 2002-ben 48 ezer tonndt tett ki, amelybdl az Eurépai Unid
tagdllamai 36 ezer tonndval részesiiltek. Tovdbbi Gtezer tonnat az Egyesiilt Allamok,
négyezer tonndt pedig Svéjc vasarolt meg. A biotermékek irdnt Argentindn beliil is egyre
novekvl érdekl6dés mutatkozik. Az Ontdzésre haszndlt természetes és egyéb vizeket
szigoru ellen6rzés alatt tartjdk, hogy azokba ne keriilhessen ipari eredetd szennyezd anyag.
Az okolégiai elv szerint tartott dllatok nem kaphatnak gyogyszereket, hormonokat és
mesterségesen elGallitott takarméany adalékokat, a baromfi 6lakban pedig tilos a ketrecek
és a mesterséges megvildgitds alkalmazdsa. Ha egy kordbban hagyomanyos
gazdalkoddssal mdvelt teriiletet ©kogazddlkoddsra kivannak 4téllitani, akkor — az
alkalmazott vegyszerektdl fliggéen — legaldbb kétéves ,karantént" (zarlatot) irnak eld.
(World Food Regulation Review, 2003. jilius, 3. oldal)

37/03 Nemzetkozi fejlemények: Uj kockazatkezelési elGirasokat
fogadtak el az allati betegségek terjedésének megallitasara

Az Allategészségiigyi Vilagszervezet (OIE) périzsi székhelyl Nemzetkozi Bizottsdga — az
ENSZ pénziigyi tamogatdsaval — 2003. méjus 18-23. kozott tartotta 71. éves Kozgyiilését,
amelyen a 164 tagillam, a nemzetkdzi és civil szervezetek, valamint a maganszektor
képviseletében tobb mint 6tszdz szakember vett részt. A Bizottsag legfontosabb feladata a
nemzetkozileg elfogadott dllategészségiligyi szabvanyok kidolgozdsa, amelyekre a
Kereskedelmi Vilagszervezet (WTO) is referenciaként hivatkozik. A mostani kozgyilésen
egy sor Uj kockazatkezelési elGirast és mas technikai megoldast fogadtak el, amelyek
els6sorban az olyan gazdasdgilag rendkiviil jelentds dllati jarvanyok megel&zését
szolgdljdk, mint a kergemarhakér (BSE) vagy a szdj- és koromfajas. A kiildottek kozott

7 2

éles vitdk folytak az élGallatok és az éallati termékek vilagméretd kereskedelmével
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kapcsolatos dllategészségiigyi kérdésekrdl. Az OIE legf6bb dontéshozd szerveként
funkciondlé Nemzetkozi Bizottsdg altal elfogadott 0j eljardsok €s mds technikai jellegl
eléirdsok lehet6vé teszik a tagdllamok jelenlegi dllategészségiigyi helyzetének egzakt
megallapitdsat, amellett a szdj- és koromfdjastol, valamint mds jarvanyokt6él mentes
orszagok jegyzékének nyilvdnossdgra hozatala biztositja a nemzetkozi élGallat-
kereskedelem jobb dttekinthetGségét. A konferencia résztvevli igen nagy figyelmet
forditottak az élelmiszerbiztonsdg €és az éllatok jolétének kérdésére is. (World Food
Regulation Review, 2003. jdlius, 15. oldal)

38/03 EU: Antibiotikumok az élelmiszerlancban

Az Eurdpai Parlament kedvezd irdnyu szavazdsat kovetSen véarhatd, hogy az elkovetkezd
hetekben elfogadasra keriill az a rendelkezés, amely 2006. januar 1-t6l megtiltja az
antibiotikumok alkalmazdsat az allati takarmdnyokban. A Zoldek szerint méar évekkel
ezeldtt ki kellett volna dolgozni ezt a jogszabalyt, mivel példaul a novekedés serkentdk is
negativ irdnyban befolydsolhatjdk a humdén gydgydszatban haszndlt antibiotikumok
hatékonysagdt. A tilalmat kimond6 rendelet részét képezi az élelmiszer- és takarmdny
biztonsdgra vonatkozd torvényjavaslatoknak, mikozben az tujonnan létesitett Eurdpai
Elelmiszerbiztonsdgi Hivatal felelgsségi korébe utalja az dj adalékok engedélyezését. Sor
keriil 300 olyan adalékanyag ujraértékelésére is, amelyeket kordbban minden idd8korlat
nélkiil engedélyeztek. Ezek legtobbje azonban artalmatlan, s6t a humén élelmiszerekben is
alkalmazzdk O&ket. Gyartoiknak hét év 4ll majd rendelkezésiikre az engedélyeztetés
megujitasdhoz. (World Food Regulation Review, 2003. judlius, 5. oldal)

39/03 EU: Allati eredetii termékek

Az é€lelmiszerszabdlyozés egyszer(sitési és ésszerisitési programja keretében az Eurdpai
Parlament 2003. junius 3-dn elfogadta David Byrne élelmiszerbiztonsagi f6biztos azon
javaslatat, hogy helyezz€ék hatdlyon kiviil az egyes, human fogyasztds céljara szolgdlo,
allati eredetd termékek eldallitdsaval és forgalmazasdval kapcsolatos élelmiszerhigiéniai €s
egészségiigyi eldirdsokat tartalmazé direktivakat. A javaslatok hétterében az a megfontolas
all, hogy a jelenleg érvényes 17 — sok esetben mar elavult — direktiva helyett kevesebb, de
egyértelmd és Osszefiiggd elGirds dlljon rendelkezésre. Tekintettel azonban arra, hogy itt
még jogilag érvényes szovegekrdl van szo, a régi direktivdk hatdlyon kiviil helyezését
rugalmasan kell kezelni, figyelembe véve a Byrne-féle csomag tobbi elemét is. Ezek
kozott a képviselSk eléggé ellentmonddsosan fogadtdk az dllati eredetd termékek hatésagi
ellendrzésének megszervezésérdl szolo rendelet tervezetét, mivel attdl tartanak, hogy a
vagohidi feliigyeletnél nagyobb szerephez juthatnak a belsd véllalati ellendrok. (World
Food Regulation Review, 2003. judlius, 5-6. oldal)

40/03 Egyesiilt Kiralysag: Brit orvosok a zsiros ételek fokozott
megadoztatasat javasoljak

A Brit Orvosi Téarsasag 2003. janius 9-én bejelentette: javasoljdk a 17,5 %-os hozzdadott-

érték ado (VAT) kiterjesztését a zsiros élelmiszerekre, ezzel is harcolva az egyre nagyobb

problémat jelents elhizés ellen. Ennek az adonak a kivetése fedezné azt az 500 milli6 font
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tobbletkoltséget, amit a brit tdrsadalombiztositds évente az olyan, tdlsdllyal kapcsolatos
betegségek kezelésére fordit, mint példaul a cukorbaj, a szivelégtelenség, a magas
vérnyomds és egyéb, degenerativ jellegli megbetegedések. Az orvosok szerint a nagy
zsirtartalmd  élelmiszerek  (keksz, siitemények, készételek) megaddztatdsa az
egészségesebb étrend felé forditand a tulsilyos emberek figyelmét. Egyes szamitdsok azt
mutatjdk, hogy 2010-re Nagy-Britannidban minden 6todik férfi és minden negyedik né
elhizott lesz. Az orszdgban jelenleg csak a melegen felszolgdlt gyorsélelmiszerekre
vonatkozik a VAT. Irorszig kivételével azonban a tobbi EU tagéllamban az élelmiszereket
VAT terheli. Az Elelmiszer és Ital Szovetség szerint viszont a zsiros ételek megadéztatdsa
nem hoznd meg a kivant eredményt, csak az alacsonyabb jovedelmi csalddok terhei
novekednének. Szerintiik a probléma megolddsdanak kulcsa az oktatdsban rejlik. (World
Food Regulation Review, 2003. jdlius, 8-9. oldal)

41/03 Egyesiilt Kiralysag: A szaj- és koromfajas elleni vakcina
élelmiszerbiztonsagi szempontbdl nem jelent veszélyt

Az Elelmiszer Szabvényositdsi Hivatal (FSA) mér 2001. 4prilisaban kijelentette, hogy az
engedélyezett szdj- és koromfajas elleni vakcindval kezelt dllatoktdl szarmazo hus, tej és
egyéb termékek élelmiszerbiztonsdgi szempontbdl teljesen veszélytelenek. Ezen
meggondolds alapjdn az FSA nem tartotta fontosnak az ilyen dllatoktél szarmazé termékek
kiilon jelolését. Az élelmiszertermelés szolgélatdban allo allatok kizardlag engedélyezett
oltéanyaggal kezelhet6k. Az engedélyezés folyamatdban a brit kormédny fiiggetlen
szakértSi testiilete, az Allatorvosi Készitmények Bizottsdga alaposan ellendrzi az
oltéanyagok biztonsdgat olyan szempontbdl, hogy azok semmiféle veszélyt ne jelentsenek
az emberi egészségre. A szdj- €s koromfdjas kontrolljaval foglalkozott az EU
Mezdgazdasagi Tanacsa is. A miniszterek 2003. junius 12-én olyan intézkedési javaslatot
fogadtak el, amely — a betegség felbukkandsa esetén — megkoveteli a tagdllamoktdl a
veszélyeztetett dllatdllomdny rendkiviili beoltasat. (World Food Regulation Review, 2003.
jualius, 10. oldal)

42/03 USA: Megvitatas alatt az élelmiszerfogyasztas személyes
felelosségérol szoloé torvény

Egy amerikai orvosi bizottsdg szerint az élelmiszerfogyasztassal kapcsolatos személyes
felel6sségrol szolo képviselGhdzi torvényjavaslat — amely felmentené az éttermeket,
valamint az olcsé és gyors élelmiszereket forgalmazé véllalatokat a lakossdg tilsdlyossa
valasdban viselt felelgsség aldl — veszélyezteti a fogyasztok jogait. Az orvosok szerint
ugyanis a torvényjavaslat az élelmiszeripart védi a termékei negativ egészségiigyi hatasai
miatt inditott peres eljardsok ellen. Ebben az Osszefiiggésben az olcso élelmiszerek (sajt,
his, csokolddé, cukor) hasonldéan viselkednek a dohdnyhoz és a kabitdszerekhez, mivel
olyan, az Opiumhoz hasonlé vegyiiletek szabadulnak fel beldliikk, amelyek kellemesen
ingerlik a megfeleld agykozpontokat. Az emlitett olcsé €s egészségtelen élelmiszerek
dramai moédon novelik a sziv- és érrendszeri megbetegedések, a rdk és a diabetesz
kockazatat, tehat ugyanolyan kdrosak az egészségre, mint a dohdnyzds. A masik oldal,
vagyis az éttermek és az élelmiszer eldallité vdllalatok képviselSi ugyanakkor a jogaszok

52 Elelmiszervizsgélati Kozlemények, 50, 2004/1



Osszehangolt tdmadédsar6l beszélnek, miszerint a hattérben hisztériakeltés folyik,
kihasznalva a tarsadalom félelmét az elhizastol. (World Food Regulation Review, 2003.
jualius, 13. oldal)

43/03 Egyesiilt Kiralysag: A fogyasztokat figyelmeztetni kell a
novekedés serkentd antibiotikumok alkalmazasara

Az Elelmiszer Szabvényositdsi Hivatal (FSA) éllaspontja szerint — az el§vigydzatossagi
elv alapjdn — nem szabad antibiotikumokat novekedés serkentSként alkalmazni. A
fogyasztoknak joguk van tudni, hogy mit tartalmaz a megvdsarolt élelmiszer, a
termelSknek viszont sziikségiik van az emberek bizalmara. Az Egyesiilt Kirdlysdgban 40
éven keresztiil kiterjedten haszndltak novekedés serkentSket az allatok — kiilondosen a
sertések és a baromfiak — takarmanydban és ivovizében. A legutobbi id6kben azonban,
tekintettel a fogyasztoi aggodalmakra, igen sok vallalat felhagyott ezzel a gyakorlattal. Ma
mar csak minden 6todik baromfitarté alkalmaz novekedés serkentd készitményeket. Az
Eurépai Uniéban 2006-ig megengedett az antibiotikumok allattenyésztési célu
alkalmazésa. (World Food Regulation Review, 2003. julius, 10. oldal)

44/03 Biotechnolégia: Tudoésok a hosszu tavi kornyezeti és egészségiigyi
hatasok vizsgalatara szélitanak fel

A Nemzetkézi Tudomanyos Tandcs 2003. jinius 10-én jelentést tett kozzé ,,Uj genetika,
élelmiszer és mezGgazdasdg — tudomanyos felfedezés és tarsadalmi dilemmak" cimmel. A
tudésok véleménye szerint a ma széles korben fogyasztott genetikailag mddositott
élelmiszerek ugyan biztonsdgosak étkezési szempontbdl, de egyelSre nincs meggy6z6
bizonyiték arra, hogy a tdvoli jovében sem jelentenek majd kockdzatot az emberi
egészségre és a kornyezetre nézve. A jelentés azonban altaldban véve optimista hangot iit
meg a biotechnoldgia jovébeli alkalmazdsaval kapcsolatban, beismerve ugyanakkor, hogy
még szamos hézag van a tudomdényos ismeretek terén. Amellett, hogy a genetikailag
modositott élelmiszerek egyeldre teljesen artalmatlannak bizonyulnak, jelentds pozitiv
hatdst is gyakorolnak az emberek egészségére: igy példaul novekszik a tapérték, de
lehet6vé valik az allergének és mds mérgezd anyagok kikiiszobolése is. A kozvetett
hatdsok kozott megemlitendd a peszticidek €s mas vegyszerek csokkend haszndlata, amit a
kartevOkkel szembeni ellendllé képesség fokozasa tesz lehet6vé. Hala a betegségekkel
szembeni novényi rezisztencia erGsodésének, joval kevesebb rdkkeltd mikotoxin jut az
élelmiszerekbe. Tovabbi kutatdst igényel a biotechnoldgia kornyezeti hatdsainak részletes
tanulméanyozdsa. (World Food Regulation Review, 2003. jalius, 17-19. oldal)

45/03 Iranyelv az él6allatok és az allati termékek EU importjahoz

Az Eurdpai Unié 4j dokumentumot adott ki a kovetkez§ cimmel: ,,Altalénos utmutatd
harmadik orszdgok hatésagai szamaéra az él6allatok és az éllati termékek EU-ba szallitdsa
esetén kovetendd eljardsokrdl”. Az irdnyelv melléklete felsorolja azokat a legfontosabb
allategészségiigyi EU elGirdsokat, amelyeket a tagdllamok alkalmaznak az él6allatok és az
allati eredetdi termékek harmadik orszdgokbdl torténd importjanal. Az Utmutaté arra is
felhivja a figyelmet, hogy a harmadik orszigok nemzeti hatdsdgainak minden esetben
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indokolt kozvetlen kapcsolatba 1€pni a Bizottsaggal egyrészt az esetleges valtozasok,
masrészt az adott dgazatra vonatkozo specidlis szabalyok megismerése céljabol. Az sem
mindegy, hogy valamely orszdgnak van-e érvényes dllategészségiigyi egyezménye az
Eurdpai Unidval vagy nincs. (World Food Regulation Review, 2003. julius, 20. oldal)

46/03 A kozétkeztetok figyelmét felhivjak a kevesebb konyhasé
hasznalatara

A brit Elelmiszer Szabvényositasi Hivatal (FSA) egészségiigyi és fogyasztéi testiiletekkel
vitatta meg, hogyan lehetne csOkkenteni a konyhasé fogyasztist. Az FSA és az
Egészségiigyi Minisztérium arra kérte a kozétkeztetGket — elsGsorban a gyerekek és az
oregek étkeztetését végzlket —, hogy kevesebb konyhasét haszndljanak. Kozismert
ugyanis, hogy a til sok s6 fogyasztisa emeli a vérnyomdst, ami sziv- és érrendszeri
megbetegedésekre hajlamosit. A magas vérnyomdsban szenvedd emberek haromszor
gyakrabban kapnak agyvérzést. Anglidban évente tobb mint 170 ezren halnak meg a magas
vérnyomds kovetkeztében. Jelenleg a felnéSttek édtlagosan naponta 9 gramm konyhasét
fogyasztanak. Ha ezt sikeriilne 6 grammra leszoritani, akkor jelentGsen csokkenne a
lakossag vérnyomasa. (World Food Regulation Review, 2003. julius, 26. oldal)

47/03 WHO konferencia az egészségesebb taplalkozasrdl

Az Egészségiigyr Vilagszervezet (WHO) vezet§ tisztségviseldi 2003. junius 17-én
taldlkoztak mintegy 30 élelmiszer- és italgyartd szovetség képviselGjével Genfben. Azt
vitattdk meg, hogyan lehet még hatékonyabban egyiittmikodni az egészségesebb
tdplalkozéds és a nagyobb fizikai aktivitds el6mozditdsa érdekében az egész vildgon. A
taldlkozé részét képezte annak a hivatalos konzulticié sorozatnak, amely informdéciot
szolgdltat a WHO globaélis stratégidjanak kidolgozdsahoz a Vilag Egészségiigyi Kozgytlés
2004. majusi vitdjara. Ennek az ad kiilonos jelentGséget, hogy az évente bekdvetkezd
halélesetek 59 %-4ért a sziv- és érrendszeri betegségek, a rak, a cukorbaj, a 1€gz8szervi
megbetegedések €és az elhizds tehetd felelGssé. Az egészségtelen tdpldlkozas, a fizikai
renyheség és a dohdnyzds a krdénikus betegségek legf6bb okai kozott szerepelnek. Az
iparnak egyiitt kell mikodnie a fogyaszt6i tudatossdg szintjének emelésében, hogy az
emberek egészségesebben és kiegyensulyozottabban tdpldlkozzanak és ne feledkezzenek
meg a testkulturardl sem. Kiilonos jelentdsége van a telitett zsirsavak, a szénhidratok és a
konyhas6 fogyasztdsdnak, valamint a tdlzott energiabevitelnek. (World Food Regulation
Review, 2003. julius, 26. oldal)

48/03 Rakkelto festék a paprika készitményekben

Az EU Elelmiszerlanc és Allategészségiigyi Allandé Bizottsdga (SCFCAH) 2003. junius
17-én — az Eurdpai Bizottsdg javaslatara — elhatdrozta, hogy sziikségintézkedéseket 1€ptet
életbe a ,,Sudan red 1" kémiai festéket tartalmazd chilli készitmények behozatalanak
ledllitdsara. Ezen anyag haszndlatat ugyanis az EU tiltja az élelmiszerekben, mivel a
Nemzetkozi Rakkutaté Hivatal karcinogén hatdstnak tartja azt. A chilli készitmények
»oudan red 1" tartalmét el6szor Franciaorszdgban mutattdk ki, ahol haladéktalanul védelmi
intézkedéseket foganatositottak, az élelmiszerek és takarmdnyok Gyors Vészjelz6

54 Elelmiszervizsgélati Kozlemények, 50, 2004/1



Rendszerén keresztiil tdjékoztatva egyszersmind a Bizottsdgot és a tobbi tagdllamot is. Az
SCFCAH fenti intézkedését kovetGen a védelmi rendszabalyokat az Eurdpai Unié egész
teriiletére kiterjesztik és a piacokon is végeznek szurdprobaszerid ellendrzéseket. (World
Food Regulation Review, 2003. jdlius, 29. oldal)

49/03 EU: Korszerisitik az élelmiszer adalékok szabalyozasat

Azon torekvés jegyében, hogy még a 2004. évi bvitést megeldzben sikeriiljon rendezni a
jogi szabalyozés legfontosabb kérdéseit, az Eurdpai Parlament és a tagallamok kormanyai
megegyezésre jutottak a szinezékeken €s az édesitGszereken kiviili egyéb élelmiszer
adalékokrdl szolé 95/2/EC szamu direktiva sziikséges moddositdsair6l. David Byrne
fogyasztovédelmi biztos is egyetért a tervezett 20 véltoztatdssal, melyek kozott
megtaldlhaté néhdny 4j adalékanyag, illetve azok hasznélatanak engedélyezése, egyes régi
engedélyek feliilvizsgalata vagy visszavondsa, tovdbbd az alkalmazassal kapcsolatos
nemzeti gyakorlatok Osszehangoldsa. Az izesitGszerek esetében példdul a tervezet
nyomatékosan hangsilyozza, hogy — a fels6 hatarértékek nem szdndékos tallépésének
megeldzése érdekében — az élelmiszergydrtokat tdjékoztatni kell az adott izesitGszert
képezd egyes adalékanyagok koncentracidjardl. Legfontosabb szempont természetesen a
biztonsdg és a mindség garantdldsa, ami meghatarozza a jelolési kovetelményeket is. Az
Eurépai Parlament képviselSi felszélitjdk a Bizottsdgot és az Eurdpai Elelmiszer-
biztonsdgi Hivatalt, hogy két éven beliil vizsgaljak feliil a nitratok (E 251-252) és a nitritek
E 432-436) jelenleg érvényes engedélyeit. (World Food Regulation Review, 2003.
augusztus, 7-8. oldal)

50/03 Franciaorszag: Nem bizonyitott az Omega 3 zsirsavak kedvezd
élettani hatasa

A Francia Elelmiszer-biztonsagi Hivatal 2003. juliusdban kozzétett allasfoglaldsa szerint a
zsirsavakban gazdag élelmiszerek fogyasztdsa minden valdszinlség szerint elényods az
emberi egészségre nézve. A tudomanyos vélemények azonban tovdbbra is megoszlanak a
sziv- és érrendszerre gyakorolt konkrét hatdst illetGen, bar egyes kutaték szerint a sok
Omega 3 zsirsavat tartalmazé halak és étolajok fogyasztdsa csokkenti a szivbetegségek
kialakuldsanak kockdazatat. A tudomdnyos bizonyitottsdig hidnydban viszont egyelSre
csinjan kell bdnni az ilyen élelmiszerek cimkéjén alkalmazott egészségiigyi jellegi
allitdsokkal. Kompromisszumos megoldasként a Hivatal egyelGre ,,tobb réteg" jelolést
ajanl az élelmiszer gyartok szdmadra figyelembe véve egyrészt a kvantitativ, masrészt pedig
a funkciondlis és egészségiigyi jellegid allitdsokra vonatkozé szabvanyokat. A legenyhébb
fokozat egyszertien megdllapitja, hogy az adott élelmiszer ,Omega 3 zsirsavakban
gazdag"; a masodik szinten a gyartd kijelentheti, hogy a termék ,,Hozzdjarul az Omega 3
zsirsavak kiegyenstlyozott biztositdsdhoz"; a harmadik, legmagasabb fokozatban viszont
mar az is megjelenhetne a cimkén, hogy ,,Az Omega 3 zsirsavak hozzdjarulnak a keringési
rendszer egészséges mikodéséhez". A Hivatal ugyanakkor elutasit olyan, tudomanyosan
nem kellGen aldtdmasztott kijelentéseket, mint példaul: ,,Rendszeres fogyasztds esetén a
zsirsavak javitjdk a vérkeringést"; ,,Omega 3 zsirsavak az erdsebb szivért és a szilardabb
artéridkért"; vagy ,,Jotétemény az egészséges szivnek". A Hivatal tisztdban van azzal, hogy
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egyetlen tdpanyag vagy akar tdpanyag-csaldd onmagdban véve nem elegend$ a sziv- és
érrendszeri megbetegedések megel6zéséhez. (World Food Regulation Review, 2003.
augusztus, 11-12. oldal)

51/03 EU: Részletesebbé valik az élelmiszerek jelolése

Az Eurépai Parlament 2003. jdlius 2-dan jovdhagyta az élelmiszerek jelolésérdl szolo uj
szabdlyozast, ami lehet6vé teszi a fogyasztok tdjékoztatdsat az allergének jelenlétérdl a
termékekben. Tovabbi 1ényeges valtozas, hogy — szemben az 1979. évi jelolési direktiva
eldirdsaival — megsziinik az a mentesség, miszerint nem kellett meghatarozni az dsszetett
élelmiszer-alkotorészek belsd Osszetételét abban az esetben, ha a készterméken belili
részardnyuk nem érte el a 25%-ot. (A régi, un. ,,25 %-o0s szabdly" azt a célt szolgdlta, hogy
a cimkén feltiintetett ,,Osszetevék jegyzéke" ne legyen tiilsdgosan hosszd.) Bizonyos
mentesség azonban tovabbra is fennmarad, ha az Osszetett alkotorészek ardnya nem éri el a
2%-ot; az allergének 1j listdjan szerepld anyagokat viszont ebben az esetben is kotelezd
feltiintetni. Ez az 1j allergén lista — amelyet minden két évben korszerGsiteni kell —
jelenleg tobbek kozott a glutén tartalmd gabonaféléket, a rdkokat, a tojast, a halat, a
foldimogyorot, a szdjat és a tejet foglalja magaban. A jelolési kotelezettség vonatkozik
minden, ezekbdl késziilt anyagra. Az elsd olvasat alkalmdval az Eurdépai Parlament
felvetette a listdra a zeller- és a mustdr készitményeket is. (World Food Regulation
Review, 2003. augusztus, 8-9. oldal)

52/03 Egyesiilt Kiralysag: A torvényi eldirasok szigoru érvényesitésével
az élelmiszerek okozta meghetegedések visszaszoritasaért

A brit Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) legfontosabb célkitiizései kozé tartozik,
hogy 2006-ra legalabb 20%-al csokkentse az élelmiszerek éaltal okozott megbetegedések
elé6fordulasat. E cél elérésében kiemelt figyelmet forditanak a torvényi elGirdsok
betartdsdra, illetve azok tovédbbfejlesztésére. A 2001. év folyamédn a helyi hatésagok tobb
mint 690 ezer ellenérzést végeztek, a javitd szdndékid észrevételek szdma pedig
meghaladta a hatezret. Err6l a témar6ol 2003. marcius 31-én egy élelmiszerbiztonsagi
szemindriumot ¢és kidllitdst is rendeztek Barnsley-ban. Az el6addk tobbek kozott
radmutattak arra, hogy a legnagyobb kockdzat a kis- és kozépvallalatokndl jelentkezik,
mivel ott hajlamosak elnagyolni az adminisztraciot és a kell6 gondossag elvét, de
kivannivalék vannak a higiéniai infrastruktira kiépitése és a dolgozok oktatdsa terén is.
Kiilonosen veszélyes lehet a keresztszennyezddés és a nem kielégitd hékezelés. Minden
esetre biztatd jelenség, hogy a felhaszndlt alapanyagok szennyezettsége csokken. Sajatos
kockazati tényezdkkel kell szembe nézni a vendéglatéiparban is, ahol 1,8 millid
alkalmazott 163 ezer helységet és 1étesitményt {izemeltet. Minél tobb miiveletbdl tevédik
Ossze az élelmiszerkészités folyamata, anndl nagyobb az ételmérgezés elGforduldsi
valészintlisége. Ezért a vendéglatdiparban eldszeretettel alkalmazzdk az un. ,4 E
stratégidt": 1.) A személyzet oktatdsa (education), 2.) A vezetSk példamutatasa (example),
3.) A higiénidn és a biztonsdgi kultirdn alapulé midveleti hatékonysdg (efficiency),
végezetiil 4.) Az el6irdsok betartatdsa (enforcement). Minden téren nagy eldre 1épést
jelent, hogy az FSA 2001-ben kidolgozta a helyi hat6sdgok audit rendszerét, ami lehet6vé
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teszi az egy bizonyos teljesitmény szabvany szerinti kvalitativ értékelést. Eddig mintegy
40 helyi hatdésdgot auditdltak megdllapitva, hogy a torvényi elGirdsok betartatdsa és
kikényszeritése terén meglehetGsen nagy szoérds tapasztalhaté az orszagban. (World Food
Regulation Review, 2003. augusztus, 22-23. oldal)

53/03 Franciaorszag: Kétmillio liter asvanyviz visszahivasa
baktériumos fert6zés miatt

A Nestle 2003. julius elején visszahivott kétmillio6 db, egyliteres palackban kiszerelt
Quezac 4svanyvizet, mivel azok szennyezettek voltak egy olyan baktériummal
(Pseudomonas aeruginosa), amely leggyakrabban a talajban és novényi szovetekben fordul
eld. Ez a baktérium humén egészségiigyi kockdzatot jelent azéltal, hogy hélyag fibrézist és
mas olyan betegségeket idézhet els, amelyek intenziv kezelést tesznek sziikségessé. A
visszahivas vonatkozott mindazon asvanyvizekre, amelyeket 2003. junius 19. és 27. kozott
palackoztak. Legtobbjiik szerencsére még a raktarakban volt, de becslések szerint mintegy
90 ezer palackot mar atadtak a kiskereskedelmi egységeknek, illetve értékesitettek a
fogyasztok részére. MegbetegedésekrSl azonban nem érkezett jelentés. A visszahivott
mennyiség mindossze 1 %-at teszi ki a Nestle évi 0sszes Quezac asvanyviz termelésének.
(World Food Regulation Review, 2003. augusztus, 12. oldal)

54/03 Viz az élelmiszer termelésben: mennyiségi és mindségi
aggodalmak

A kivalé mindségi viz egyre keresettebb termékké valik, mivel az élelmiszer termelés és
feldolgozds egyre nagyobb igényeket tdmaszt. Varhatd, hogy tovabb ndvekszik a viz
yjrafelhaszndlasa, de itt figyelembe kell venni az egészségiigyi kockazatot is. Az
egészségvédelem érdekében tehdt az élelmiszeriparban raciondlis menedzsment tervek
kidolgozdsdra van sziikkség a viz alkalmazdsara vonatkozéan. Terjednek a HACCP
programokhoz hasonlé szabdlyozdsi rendszerek a vizgazdédlkodas teriiletén is. Nagyon
fontos annak ismerete, hogyan befolyasolja az élelmiszerbiztonsdgot a felhaszndlt viz
mennyisége és mindsége, szennyezettsége €s ujrahasznositisa. (World Food Regulation
Review, 2003. augusztus, 29. oldal)

55/03 Biotechnoldgia: Az azsiai orszagokban fokozott aggodalommal
tekintenek a genetikailag modositott élelmiszerekre

A GREENPEACE délkelet-azsiai szervezete szerint a térség kormdnyait gondolkoddba
ejti, hogy az Egyesiilt Allamokkal folytatott vitiban az Eurépai Unié nem hajlandé
enyhiteni a GMO termékekre kivetett import korldtozdst. Mivel az &4zsiai fogyasztok
korében is egyre nagyobb nyugtalansdg mutatkozik, a hatésdgok 1j rendelkezések
bevezetését fontolgatjdk. Fogyasztdi bojkottdl tartva az élelmiszer gyartok sem szivesen
vasarolnak genetikailag moddositott alapanyagot. Egy felmérés szerint a kinaiak 56 %-a
elényben részesiti a hagyoméanyos termékeket, ezért a térség 32 legnagyobb élelmiszer
termelGje 2003. julius 18-dan Pekingben dgy foglalt allast, hogy készitményeikben nem
haszndlnak fel genetikailag modositott Osszetevéket. Elhatdrozdsukat az a tény is
megerdsiti, miszerint a kinai kormany mar 2003. madrciusaban betiltotta a genetikailag

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 50, 2004/1 57



modositott szdja termesztését és szigoru jelolési kovetelményeket 1éptetett életbe. Hasonlo
megszoritidsokat lehet tapasztalni mds délkelet-4zsiai orszagokban is. (World Food
Regulation Review, 2003. augusztus, 17-18. oldal)

56/03 Ausztralia / Uj-Zéland: Uj politikai dontések az
élelmiszerszabalyozasrol

Az Ausztral-Uj-zélandi Elelmiszerszabalyozasi Minisztertanacs 2003. augusztus 1-i iilésén
Perth-ben egy sor politikai dontés sziiletett. A miniszterek megdllapodtak a Maximadlis
Szermaradvany Szintek (MRLs) harmonizédlasidban, melynek végs6 célja az
élelmiszerbiztonsdg és a kemikdlidk biztonsdgos mezdgazdasdgi alkalmazasanak
elémozditdsa. E gondolat jegyében keriil sor az adminisztrativ, a monitoring és a
kockdzatbecslési eljardsok harmonizdlasara, tovabba az egységes MRLs kidolgozdsara.
Ausztrdlidban  sikeriilt teljes mértékben kiiktatni az etilénoxid hasznalatit a
gyogynovények és a flszerek kezelésében. Helyette gézsterilizdlast, tétel szelekcidt és
mindenek elStt J6 Gyadrtasi Gyakorlatot alkalmaznak. (World Food Regulation Review,
2003. szeptember, 3-4. oldal)

57/03 Irorszag: Kiilon adé kivetését fontolgatjak a zsiros élelmiszerekre

A gazdasdg felvirdgzasaval és a testmozgdssal jaré tevékenységek visszaesésével
parhuzamosan soha nem latott mértékben novekszik az elhizott emberek szama
[rorszdgban. Egyes statisztikdk szerint az ir férfiak 14, illetve a nSk 12 %-a tilsdlyos és
minden harmadik gyerek is ebbe a kategoéridba esik. Most 1j szakaszdba érkezett az elhizas
elleni kiizdelem: egészségiigyi tisztvisel6k — az élelmiszeripari szakmaval egyiittmikodve
— javaslatot készitenek el6 a zsiros ételek kiilon megadodztatdsara. Ausztrdl és brit
egészségiigyi szakemberek is tdmogatjdk egy ilyen add bevezetését. Kétségesnek latszik
azonban, hogy a specidlis adé valoban egészségesebb élelmiszerek elGallitdsara
0sztondzné a termelbket. A mozgalom vezet§je szerint az egész Eurdpai Unid szintjén fel
kell venni a harcot a zsiros élelmiszerekkel, mindenek eldtt a pontos jelolés tekintetében.
(World Food Regulation Review, 2003. szeptember, 7-8. oldal)

58/03 USA: A marhahis nyomon kovethetdségének javitasa Missouri
allamban

A marhahus termelési lanc intenziv figyelése megkoveteli az adatgy(jtés automatizilasat
és egyszerlsitését — ezért Missouri allamban a Digital Angel Corp. és az IMI Company
altal kifejlesztett nagyfrekvencids azonositd berendezést (RFID) haszndljdk erre a célra.
Az adatgyf(jtési és feldolgozdsi folyamat egyszertisodése lehet6vé teszi a folyamatos
ellen6rzést €s nyomon kovetést, ami végsd soron a fogyasztok érdekeit szolgdlja. A
korszer(i informacidtechnikai eszkdzok kombindcidja megkonnyiti a marhahus termelSk
szamara 1is, hogy eleget tegyenek a szarmazdsi hely jelolésére vonatkozo
kovetelményeknek. A rendszer — amely biztositja minden egyes éllat életének nyomon
kovethetdségét — kifejlesztésének donts 16kést adott a kergemarhakortdl, illetve a szdj- és
koromfajas jarvany terjedését6l valo félelem. (World Food Regulation Review, 2003.
szeptember, 12. oldal)
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59/03 Uj mikrobiolégiai adatbazis

A brit Elelmiszer Szabvéanyositdsi Hivatal és az Elelmiszerkutaté Intézet, valamint az USA
Mez8gazdasdgi Minisztériumdnak Agrar Kutatd Szolgdlata és az ugyancsak amerikai
Keleti Regiondlis Kutaté Kozpont kozos erdfeszitéseként 1étrejott a mindenki altal elérhetd
Altaldnos ElGrejelzé Mikrobiolégiai Adatbazis (Combase). Arrdl tartalmaz Gj informdciot,
hogyan viselkednek a baktériumok az élelmiszerekben, konnyd hozzaférhetGséget
biztositva azok kiilonbozd hémérsékleti, pH, nedvesség és légkori értékek melletti
novekedésével, tulélésével és elpusztuldsdval kapcsolatos nagymennyiségi adathoz. Az
adatbazis szerkesztGi egyrészt azt a célt kivantdk elérni, hogy a folosleges, parhuzamos
kisérletek kiiktatdsdval noveljék a kutatdmunka hatékonysigat, javitva ugyanakkor az
élelmiszerek biztonsagit és mindségét is az eldre jelzésre alkalmas (prediktiv) modellek
tokéletesitésével. Mdsrészt az alkotok olyan standardizdlt adatforrast hoztak létre a
mikrobiolégiai kockdazatbecslés elémozditdsdra, amely — objektiv jellegénél fogva —
csokkenti a kereskedelmi vitdk kialakuldsanak valdszintségét. A tovabbfejlesztés egyik
utja lehet a baktériumok novekedését leir6 modellek kidolgozédsa kiilonboz6 éllapotu
élelmiszerekre és kornyezeti feltételekre. (World Food Regulation Review, 2003.
szeptember, 29. oldal)

60/03 A kisjovedelmiiek élelmiszerbiztonsagi ismeretei és gyakorlata
Pennsylvania allamban

Téplalkozastani ismeretek oktatdsdval foglalkozé szervezetek Osszesen 139 kisjovedelmi
feln6tt embert kérdeztek meg Pennsylvania dallamban az élelmiszerbiztonsaggal
kapcsolatos tudasrdl és viselkedésr6l. A kérdSiven 58 kérdés szerepelt a kovetkezd
témakban: élelmiszerbiztonsdgi ismeretek és gyakorlat, valamint a magas kockézati
élelmiszerek fogyasztdsa. A felmérés sordn fény deriilt arra, hogy bizonyos kockdzatos
gyakorlatok és hiedelmek széles korben elterjedtek az emberek kozott. Sokan példdul
nincsenek tisztdban a homérséklet szerepével az élelmiszerek okozta megbetegedések
eldidézésében: a vilaszadok nagyobb része — helyteleniil — Ggy vélte, hogy az ételeket a
hiitészekrénybe helyezés el6tt hagyni kell kihGlni. Erdekes, hogy a magasabb
jovedelemmel rendelkezé férfiak jéval gyakrabban fogyasztanak bizonyos veszélyes
élelmiszereket, f6leg olyanokat, amelyek otthon késziilnek nyers tojdsbol. A valaszaddok
tobbsége azonban tisztdban van a keresztszennyezddések veszélyével és aktivan védekezik
is ellene, de a véagofeliiletek lemosdsara két kiilonboz6 mivelet kozott mégis csak ritkdn
alkalmaznak fertGtlenitGszereket. Az életkor el6re haladdsdval novekszik az Gvatossdg. A
felmérés sordn nyert adatok tanulmdnyozdsdval hatékonyabbd kivanjdk tenni az
élelmiszerbiztonsdgi ismeretek oktatdsat. (World Food Regulation Review, 2003.
szeptember, 30-31. oldal)

61/03 HACCP a mezdgazdasagi és kertészeti biotermesztésben

A Campden & Chorleywood Food Research Association 2003-ban kiadott jelentése — az
1996. évi 10. irdnyelvvel egyiitt — dtmutatéul szolgdl a HACCP alkalmazisihoz a
biotermesztési rendszerekben. A jelentés harom részbdl all: 1.) A HACCP rendszerek
megtervezésénél figyelembe veendS szempontok (a biotermesztés alapelvei és a specidlis
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veszélyforrasok, piaci tendencidk, torvényi elGirdsok stb.); 2.) Példdk az organikus
termesztés sajatos veszélyeire €s hivatkozds a lehetséges okokra; 3.) A HACCP eljarés
konkrét alkalmazdsa az organikus novénytermesztésben az dltalanos élelmiszer-biztonsagi
veszélyelemzésre kidolgozott példdval. A mellékletek olyan kiegészitd informacids forrasok
felsoroldsat tartalmazzdk, mint pl. jogszabalyok, gyakorlati kédexek, szakkonyvek €s mads
kiadvanyok. (World Food Regulation Review, 2003. szeptember, 31. oldal)

62/03 Globalis vizmindség figyelés

A Nemzetkozi Viz Szovetség, tovdbbd az Egyesiilt Allamok Tiszta Viz Alapitvdnya és
Kornyezetvédelmi Hivatala (EPA) szdmos mads partnerrel egyiittmtikodve 2003. oktober
18-4n rendezi meg a Vizmindség Figyel§ Vilagnapot. A rendezvény célja annak
eldmozditasa, hogy az embereknek az egész vildgon megfelel6 mennyiségl tiszta viz
alljon rendelkezésére haztartdsi, mezdgazdasagi, kereskedelmi és rekredcids célokra
egyarant. Kiilonosen fontos, hogy tobb figyelmet szenteljiink a friss, tiszta vizzel vald
ellatdsra és a vizforrdsokat tdmogaté kornyezet védelmére. A vizmindség alakuldsdnak
értékeléséhez az egész vildgon jelentkezhetnek Onkéntesek, akik a Tiszta Viz
Alapitvanynal 12,50 dollarért megrendelhetnek egy teszt készletet a négy alapvizsgélat
elvégzésére (az oldott oxigén mennyisége, a pH, a tisztasdg / zavarodottsdg és a
hémérséklet mérése). A kapott eredmények a vildghdléra keriilve lehetévé teszik a
vizmindség trendjeinek felismerését. (World Food Regulation Review, 2003. szeptember,
25. oldal)

63/03 ,,Lassu' élelmiszer — gyors kdornyezetben

A gyors élelmiszerek (,,Fast food") ellenpdlusaként az olasz Carlo Petrini 1986-ban
megalapitotta a Lassu élelmiszerek mozgalmét. Abban az évben ugyanis egy MacDonald’s
éttermet akartak létesiteni Roma egyik f&terén, mire néhdny prominens olasz akadémikus
Osszefogott és létrehozta azt a nemzetk6zi mozgalmat, amelynek immar 42 orszdgban
Osszesen mintegy 80 ezer tagja van. Céljuk az élelmiszertermelés uniformizalédasa elleni
kiizdelem, tovabba Eurdpa étkezési szokdsainak megdrzése. Szerintiik egy ritka élelmiszer
legaldabb olyan fontos, mint egy gétikus székesegyhdz vagy egy miivészi festmény, csak
azokndl sokkal konnyebben tonkretehets. Az egyéni farmerek nagy veszélynek vannak
kitéve az egész vildgot behdl6zd nagy lizletlincok, a GM technoldgia, valamint az
élelmiszer-tultermelés miatt. A mozgalom tobbféle mechanizmust hozott 1étre a vildg
élelmiszer-biodiverzitdsdnak oktalan leromboldsidt megakaddlyozand6. Ezek egyike az
Izek Barkdja", amely nem mds, mint egy szimbolikus hajé, elhelyezve a standardizalds
vagy a kornyezetrombolds miatt fenyegetett gasztrondmiai termékeken.

A Lassu élelmiszerek mozgalma eddig az aldbbi nagyobb sikereket konyvelheti el: 1. Egy
negyedéves folyoirat megjelentetése olasz, francia €s angol nyelven; 2. Honlap megnyitdsa
(www.slowfood.com); 3. Utmutaté kiaddsa évenként azon olasz éttermek szdmdra, ahol
regiondlis borokat és élelmiszereket szolgdlnak fel; 4. Széles korben ismert dijak kiaddsa
borokra.

Varhatéan 2004. szeptemberétSl megnyilik Olaszorszdgban a Gasztronémiai Tudoméanyok
Egyeteme, ahol — el8szor csak 60 nemzetkozi hallgatoval — haroméves képzés keretében a
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kovetkezd stidiumokat fogjdk oktatni: az élelmiszerek és a borok torténete,
kozgazdasagtani ismeretek, novénytermesztés és dllattenyésztés, élelmiszer technologia,
valamint az élelmiszerek érzékszervi vizsgdlata. Az egyetem keretében kutatdintézet,
borbank és étterem is mikodik majd, kézvetlen kapcsolatot hozva 1étre az élvezetek és a
tudéds kozott, ami a mozgalom filozo6fidjanak alaptételét képezi. (World Food Regulation
Review, 2003. szeptember, 22-23. oldal)

64/03 Biotechnolégia: Valtozik a Vatikan hozzaallasa a genetikai
modositasokhoz?

Hirek szerint a Vatikan feliilvizsgdlni késziil a genetikailag mddositott szervezetekkel
kapcsolatos eddigi elutasité allaspontjat, ami viszont 4alldsfoglaldsra késztetheti a
Szentszéket az Egyesiilt Allamok és az Eurépai Uni6 vitdjdban. 2000-ben II. Jénos P4l
pidpa még arra buzditotta farmerek egy csoportjat, hogy ,dalljanak ellen a magas
termelékenység és a profit 6rdogi kisértésének, mivel azok pusztitjdk a természetet". Alig
egy évvel késdbb az egyhdz felkérte a Romdban székel§d FAO-t, hogy kisérje figyelemmel
a GM novények termesztését Eurdpdban, majd néhany piispok tgy nyilatkozott, hogy az
élelmiszerek genetikai modositasa egyértelmd az Isten teremtd munkdjdba valo
belekontarkodédssal. Napjainkban viszont a fenti elutasité dallispont mddosuldsara
engednek kovetkeztetni olyan megnyilvdnuldsok, miszerint a GM élelmiszerek
hozzédjarulhatnak az €hinség lekiizdéséhez. Maga a papa is érdeklddik az dj technoldgia
irdnt, ami részét képezi a fenntarthatd mezdgazdasdgnak és élelmiszer elldtast biztosithat
az éhezd embermilliok szamdra. Ehhez a Teremtés Konyve szolgdltat ideoldgiai alapot,
ahol vildgosan le van irva, hogy az Ur annak idején megbizta az emberiséget a természet
megOlrzésével és okszeri felhaszndldsaval. Varhatd, hogy a Vatikan 2003. szeptemberében
hivatalos nyilatkozatot ad ki a genetikai mddositasok témdéjaban éppen akkor, amikor az
alapvetden elutasito allaspontra helyezked6 EU mez6gazdasagi miniszterek is napirendre
tlzik a kérdést. (World Food Regulation Review, 2003. szeptember, 18. oldal)

65/03 irorszég: Az Elelmiszer-biztonségi Hivatal siirgeti a legjobb
higiéniai gyakorlat alkalmazasat

Annak kapcsén, hogy egy dublini szdlloddban E. coli O157 el6forduldst észleltek, az Ir
Elelmiszer-biztonsagi  Hivatal (FSAI) keményen figyelmeztette az  egész
élelmiszergazdasdgot, hogy a legszigoribban ragaszkodjanak a legjobb higiéniai
gyakorlatok betartdsdhoz. Egyetlen teriileten sem lehet eltekinteni az élelmiszer-biztonsagi
rendszerek alkalmazaséatol. Kiilonosen fontos, hogy minden, élelmiszerekkel kozvetleniil
foglalkoz6 munkés feltétleniil és ismételten mosson kezet, mielGtt hozzdnyulna az
élelmiszerekhez. Az élelmiszer-biztonsdgi rendszereknek meleg id6jards vagy feszitett
munka mellett is alkalmasnak kell lenniiik feladatuk betdltésére. Mint Peter Whelan, a
FSAI igazgatdja rdmutatott: az E. coli O157 igen komoly fenyegetést jelent, mivel a
fert6zott személyek 30 %-andl veseelégtelenség léphet fel, mely betegség halalozasi
ardnya a 3-5 %-ot is eléri. A kozegészségiligy szempontjabodl is alapvets az élelmiszer
dgazatban foglalkoztatottak folyamatos tovdbbképzése, elsdsorban az élelmiszer-biztonsag
teriiletén. Figyelembe kell venni azt is, hogy az élelmiszermérgezésbdl kigyogyult,
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latszélag tiinetmentes alkalmazottak még sokdig magukban hordozhatjdk a kérokozot,
amely megfert6zhet mis személyeket vagy magat az élelmiszert. Nem lehet tehat eléggé
hangsilyozni a személyi higiénia fontossdgat. (World Food Regulation Review, 2003.
oktdber, 8-9. oldal)

66/03 Egyesiilt Kiralysag: A TV reklamok a helytelen taplalkozas
iranyaban befolyasoljak a gyerekeket

Tobb mint 30 ezer adat tanulmanyozdsa utdn a Strathclyde Egyetem kutatéinak sikeriilt
kapcsolatot kimutatni a kevésbé értékes élelmiszerek rekldmozdsa, valamint a gyerekek
egészségtelen tapldlkozdsa kozott. A népszerisitd reklamok hatdsdra ugyanis a gyerekek
talsigosan sok cukrot, zsirt és konyhasét fogyasztanak. Maga az Elelmiszer
Szabvéanyositdsi Hivatal is tdrsadalmi vitdt rendez a TV reklamok téplalkozasra gyakorolt
hatdsar6l. Ezen reklamok célcsoportjat elsGsorban éppen a gyerekek képezik: a
leggyakrabban bemutatott ,reggeli ceredlidk" azonban sok cukrot tartalmaznak, de az
tiditditalok, az édességek €és mads gyors élelmiszerek (snacks) is karosak lehetnek az
egészségre, mivel jelentdsen eltérnek a fiatalok szamara eldirt étrendi kovetelményektSl. A
kutaték azonban semmiképpen sem gondolnak a szébanforgd reklamok betiltdsara, mivel a
gyerekek helytelen tapldlkozdsdhoz €s elhizdsdhoz sok mds tényezd is hozzdjarul. (World
Food Regulation Review, 2003. oktéber, 10. oldal)

67/03 Egyesiilt Kiralysag: Tul s6sak a kolbasz készitmények

Az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal altal végzett legutobbi felmérés szerint a sertéshisbol
késziilt toltelékaruk tobb sot tartalmaznak, mint 12 évvel ezelGtt. Néhdny kolbdszfélében
ugyan kevesebb sot taldltak, de ez nem valtoztat azon a tényen, hogy 1991. 6ta az 1 adagra
(kb. 2 db fott kolbasz) jutd atlagos sotartalom 2,2 grammrol 2,4 grammra emelkedett. Ez
anndl is inkdbb meglepd, mivel a tudomédnyos eredmények szoros kapcsolatot mutatnak ki az
élelmiszerek soOtartalma és a magas vérnyomds kozott. A felnGttek szamara ajanlott napi
maximalis sofogyasztds nem haladhatja meg a 6 grammot. Az is figyelemre méltd
megallapitas, hogy az utobbi években 35 %-al novekedett a kivdlé mindségii markas termékek
zsirtartalma. (World Food Regulation Review, 2003. okt6ber, 10-11. oldal)

68/03 USA: A tej természetes hormonokat tartalmaz

Az Elelmiszer és Gyégyszer Hatésdg (FDA) levélben hivta fel négy gyarté figyelmét arra,
hogy az 4ltaluk elddllitott teljes és sovany tej, valamint jégkrém alkalmas a fogyasztok
félrevezetésére, mivel a termékek cimkéjén megjelenik a ,,Hormonmentes", illetve a
,2Hormonokat nem tartalmaz" felirat. Kivétel nélkiil minden tejben taldlhaték ugyanis
természetes hormonok, amelyeket semmilyen feldolgozdsi eljarassal sem lehet
kikiiszobolni. Az FDA arra is figyelmeztetett, hogy amennyiben elmarad a cimkén levg
allitasok feliilvizsgdlata, a gyartdk tovdbbi szankciokra (pl. elkobzasra) szamithatnak.
(World Food Regulation Review, 2003. oktéber, 12. oldal)

A hirekben k6zdltek hattéranyagai a megadott szamok

alapjan a KEKI-ELMINFO-néal megrendelhetdk.
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