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Az ,elégséges homogenitas” uj vizsgalati
modszere

Tom Fearna és Michael Thompson*

Department of Statistical Science, University College London

*School of Biological and Chemical Sciences, Birkbeck College London
Erkezett: 2002. december 21.

A tanusitott standard anyagoknak és a jartassagvizsgalatra szétosztott
mintidknak ,megfeleléen homogénnek” kell lennie, azaz az anyag
szétosztott adagjai atlagos Osszetételi szordasa legyen elhanyagolhatd az
analitikai eredmények szordsihoz képest, ha az anyagot normaél
koriilmények kozott vizsgaljak. Az elégséges homogenitas kovetelménye
felveti egy hivatalos teszt alkalmazasat. Az eddigi tesztek az anyag tobb
részletének parhuzamos elemzésén alapulnak, melyet varianciaelemzés
kovet. A kimenetel azonban nem egyszeri. Ha az alkalmazott analitikai
moddszer igen pontos, az anyag egy részét szignifikdnsan heterogénnek
fogjuk talalni. Ha az analitikai mOodszer nem elég pontos, a teszt nem lesz
képes a heterogenitds kimutatdsara. Tovabba a Harmonizalt Ajanlott
Eljaras (Harmonised Protocol Procedure) (M. Thompson és Roger Wood,
Pure Appl. Chem., 1993, 65, 2123) tulsdgosan hajlamos az olyan anyag
elvetésére, ami a valdsagban kielégit6. A szerzOk egyszerid 1Uj statisztikai
megkozelitést mutatnak be, amely e problémak egy részét megoldja.

Az ,elégséges homogenitas” vizsgalata

A jol Osszekevert valodi oldatok kivételével a jartassagvizsgilathoz és
mas laboratoriumi korvizsgalatokhoz készitett anyagok a legjobb
szandékaink ellenére is tobbé-kevésbé heterogének. Amikor egy ilyen
Omlesztett  anyagot  részekre  osztanak, hogy a  kilonbozd
laboratoriumokhoz eljuttassidk, a kapott mintdk Osszetétele kissé
kilonbozik egymastol. Ez a szoras altaldban elhanyagolhatd, de ebben
biztosnak is kell lenni. Amikor ezeket az anyagokat az udgynevezett
»,elégséges homogenitasra” vizsgaljuk, azt akarjuk kimutatni, hogy a
szétosztott egységek Osszetételének valtozékonysdga (amelyet a mintavétel
szOrasa, o, jellemez) elhanyagolhaté a jartassagi vizsgalat résztvevdi altal
eldidézett mérési szorashoz képest.

Mivel azt varjuk, hogy a jartassdgvizsgilat laborok kozti szdrasa
kozelitse meg op-t, a ,cél-szOrdst”, temészetesen ezt a Kkritériumot
hasznaljuk referencia értékként. Az ISO/IUPAC/AOAC ,Harmonizalt
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Ajanlas Jartassagvizsgalathoz” megkoveteli, hogy a mintavétel becsiilt
sz0rasa o, kisebb legyen, mint a cél-szoras (c,) 30%-a, azaz oyum/c,<0,3.
»,Elégséges homogenitasnak” azt nevezik a Harmonizalt Ajanlasban, ha ez
utobbi feltétel teljesiil. Ezen a hatarértéken a kapott z-pontszamok
szOrasat a heterogenitas 5 relativ szdzaléknal kisebb mértékben rontja le,
példaul példaul 2-rél 2,1-re, ami elfogadhaténak tlnik. Ha a feltétel nem
teljesiil, a z-pontszdmok elfogadhatatlan mértékinek tiikrozik az anyag €s
a laboratoriumi teljesitmény szordasat. A jartassagvizsgalat résztvevdit
altalaban meg kell nyugtatni, hogy a vizsgalati anyag szétkiildott részei
elegendGen homogének és errdl tovabbi vizsgalatokkal kell bizonyossagot
szerezni.

A Harmonizalt Ajanlasban leirt vizsgilat szerint a homogénnek vélt
anyagot diszkrét mintdkra osztjak, majd csomagoljak a szétkiildéshez,
melyekbdl véletlenszertien 10 vagy tobb egységet ki kell valasztani. Az
egyes mintak anyagat azutan két parhuzamossal vizsgaljdk randomizalt
ismételhetdségi feltételek mellett (azaz mindet egy mérési sorozatban),
megfeleld analitikai pontossdgd modszer alkalmazasaval. og,, értékét
azutan a négyzetek atlaga alapjan becsiilik egyutas varianciaelemzést
kovetéen (ANOVA), és statisztikai probat végeznek.

Az elégséges homogenitas probaja valOszinileg sosem lesz teljesen
kielégit6. A f6 probléma az, hogy az analizis magas koltsége miatt a
vizsgalatba vont mintak szama altaldban tul kicsi. Ez a statisztikai proba
erejét (azaz annak a valdszinlségét, hogy az anyagot elvetjiik, amikor az
valéban heterogén) viszonylagosan lecsokkenti. Tovabbi probléma, hogy a
heterogenitdas 1ényegébll addédoan foltszerd, és az eltérd eloszlasa
egységek a vizsgdlatra kivalasztottak kozott alulreprezentaltak lesznek.
Tételezziik fel azonban, hogy az elégséges homogenitas ésszerd kiindulési
hipotézis, és vizsgalata gyakran koltséges. Ezért a f6 hangsulyt az 1. tipusua
hibak elkertiilésére kell helyezni, azaz a kielégitéen homogén anyag téves
elutasitdsanak a megakadalyozasara. A homogenitasi probdkat 1ényeges, de
nem tokéletes garancidnak kell tekinteniink. A kovetkezdkben kifejtjik,
hogy a Harmonizalt Ajanlasban javasolt proba taldn tulsagosan hajlamos a
homogén mintak elutasitasara, ezért egy alternativ probat javasolunk.

A homogenitasi probakhoz sziikséges analitikai pontossag

Az elégséges homogenitas vizsgdlatdhoz az ANOVA segitségével a
randomizalt ismételt kisérleti eredményekbSl meg kell becsiilni a oy,
értékét. A kisérlet soran minden egyes kivalasztott mintat kiilon-kiillon
homogenizalnak és két-két parhuzamos vizsgalattal elemzik. Sok fiigg az
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analitikai eredmények mindségétdl. Ha az analitikai mdédszer elég pontos,
osam megbizhatoan becsiilhetd €és a megfelel6 homogenitas hidnya elég nagy
valoszintséggel kimutathatd, amennyiben az valoban fennall. Ha az analitikai
szOras o, nagy, akkor az elfedheti a jelentds nagysagi mintavételi szorast. A
tal nagy mintavételi szoras vizsgalata soran kaphatunk nem-szignifikans
eredményt is, nem azért, mert az nincs jelen, hanem azért, mert a préba nem
elég érzékeny kimutatasara, mivel az analitikai adatok szorasa tul nagy.

A Harmonizalt Ajanldas nem ad hatarértéket az analitikai szOrésra, bar
kivanatos lenne azt megadni. Kompromisszumot kell taldlni a nagyon
pontos analitikai eredmények megkovetelésének koltsége és annak a
kockazata kozott, hogy jelentds mintavételi szordast nem tudunk kimutatni.
Ennek az ellentmondéasnak az informalis végiggondolasa alapjan (a proba
erejének szempontjara késGbb visszatériink) azt javasoljuk, hogy a
homogenitasi proba sordn hasznalt mddszer analitikai (ismételhet8ségi)
precizitasa feleljen meg a o,, /o, <0,5-nek.

Kieso eredmények kezelése

A kies6 analitikai eredmények gyakran befolyasolhatjak a homogenitasi
proba adatsorait, mivel minden proba sordn legalabb 20 analitikai
eredmény keletkezik. A szerz@k altal vizsgalt jartassdgvizsgalatok esetén a
homogenitasi probak kb. 13%-a (18/139) tartalmazott egy-egy kiesd
eredményt. Az analitikai kies6 eredmény ugy jelenik meg, hogy az egyik
minta két parhuzamos eredménye kozott varatlanul nagy az eltérés. A
kiindulasi Omlesztett anyagtol és heterogenitasatol fiiggetleniil, ha
feltételezziik, hogy az egyes mintakat megfelel6en homogenizaltuk, mieldtt
a két vizsgalati adagot kivettiik beldle, a kiesd kiillonbséget a parhuzamos
mérések kozott inkdbb az elemzés okozza, mint a homogenizalt vizsgalati
anyag.

Egyetlen (analitikai) kies§ eredmény, bar rontja a mintak k6zotti szOoras
becslését, segit abban, hogy a minta anyaga a t-prOba szerint megfeleljen.
Minél extrémebb az analitikai kiesé érték, annal kozelebb keriil az F érték
az 1-hez. Bar a Harmonizalt Ajanlas felhivja a figyelmet, hogy minden
eredményt tartsunk meg, amennyiben egyértelmien azonositani tudjuk,
egyértelmd, hogy a kies§ analitikai adatokat el kell hagyni. Ezért azt
javasoljuk, hogy a homogenitasi proba elvégzése elGtt az analitikai kiesd
értékeket hagyjuk el, és a Harmonizadlt Ajanlds e tekintetben
feliilvizsgalando. Egyetlen kies6 érték a parok kozotti kiilonbségekre
alapul6 vizsgalatokkal, pl. Dixon- vagy Grubb-teszttel vagy (mint a
késébbiekben  javaslatot  tesziink = rd) Cochran-varianciateszttel
kimutathat6. Alternativ megkozelités, ha megtartjuk az Osszes adatot, de
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alkalmazkodunk a kiesd kiilonbségekhez (de nem a kies§ atlagokhoz) az
ANOVA robusztussa tételével.

Az adatsorok egyéb rendellenességei

Minden el6z6 megfontolds a laboratoriumon maulik, hogy korrekten
végzi-e el a homogenitas probajat, hogy a mintakat véletlenszertien
valassza-e ki, hogy elemzés el6tt homogenizailja-e a parhuzamos vizsgalati
mintakat, valamint, hogy szigorian randomizalt ismételhetldségi feltételek
mellett elemezze, és az adatokat nagy pontossaggal jegyezze fel a szOras
elemezése c€ljabol. A szerzdk tapasztalatai szerint gyakran fordulnak eld
olyan adatsorok, ahol legaldbbis az egyik fenti kovetelmény nem teljesiil
(az altalunk vizsgalt 139 esetbdl 25-nél). Ezek az eltérések érvénytelenné
tehetik a proba végeredményét. Ezért azt javasoljuk, hogy

1. a homogenitasi vizsgalatot végzd laboratdrium részletes utasitasokat
kapjon, valamint

2. az adatokat az eltérésekre rutinszerden ellendrizni kell. Egy ilyen
proba vizudlisan is elvégezhet6, ha egyszerlien abrazoljuk az
adatokat, és olyan diagnosztikus jellemzd&ket keresiink, mint 1.
tendenciak vagy diszkontinuitdsok; 2. az els6 és masodik mérési
eredmény kozotti kiilonbség nem véletlenszerd eloszlasa; 3. talzott
kerekités; 4. kiesd eredmények a mintakon belul.

Javaslat az 4j eljarasra

Az elégséges homogenitas kritériumat a Harmonizalt Ajanlastol eltéréen
nem a becsiilt mintavételi varianciaban (szsam) kifejezve, logikusabbnak
tiinik egy hatart szabni a valédi mintavételi szorasnégyzetnek (c%,m). Ez az
a mennyiség, amely jobban jellemzi a laboratériumoknak szétkiildott (nem
tesztelt) mintdk valtozékonysagat. A mi kritériumunk az elégséges
homogenitiasra, hogy a mintavételi szOrasnégyzet ne legyen nagyobb egy
megengedhetd értéknél, Gzeng = 0,09 * Gzp. Ezutan a homogenitas esetében
ésszerd a o’gm < Gzeng hipotézist vizsgdlni az alternativ S am > Gzeng -el
szemben. Az egyutas ANOVA tesztben a szokasos F-proba a szigorubb
6%am = 0 hipotézist vizsgalja a c6%am > 0 alternativaval szemben. Egy
szignifikdns F azt bizonyitja, hogy a mintavételnek van szériasa, de nem
sziikségszertlen jelenti egyben azt is, hogy a szoras elfogadhatatlanul nagy.
A régebbi megkozelitések [1] elvetették a homogenitdast, ha az F proba

szignifikins és a mintavétel becsiilt szérdsa s’m> Gzeng . Azonban a

homogenitidst ne vessiikk el, amig a becsiilt mintaszords tdl nem 1épi a

. -2 £ 2
megengedett szintet, ugyanakkor az eljards nem tesz engedményt az S sam
becslés variabilitisanak. Amikor a val6di mintavételi sz6rds pontosan a
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hataron van, azaz %, =0,09* czp, az s’ becslés durvan (nem pontosan,
mivel az eloszlas nem szimmetrikus) 50% eséllyel 1épi tal a hatért, igy
elvetjik. Az elutasitds valOszintis€ge csaknem ilyen nagy akkor is, ha a
mintavételi szoras kozel van a hatarértékhez. Mint fentebb érveltiink,
joggal koveteljiik meg barmely homogenitast vizsgalo eljarastol, hogy kicsi
legyen a valoszintsége a megfelel6 homogenitas téves elutasitasdnak. Ezért
a Harmonizdlt Ajanlas kritériuma helyett egy olyant kerestiink, amely
minden helyzetben kell6en szabalyozza a téves elutasitas valOszinlségét.
Szerencsére nem til bonyolult levezetni egy explicit prébat a H: 6%y, < Gzeng
hipotézisre. Williams [2] kimutatta, hogyan kell levezetni a konfidencia
intervallumokat a csoportok kozotti variancidra egy egyutas ANOVA
tesztben, amely Ovatos és kozelitéleg pontos is. Ezt a megkozelitést
alkalmazva taldlhatunk egy egyoldali 95%-os konfidencia intervallumot
(L, ©) a 6%m valodi mintavételi szérasra és elvetjik H-t, ha ez az intervallum
nem foglalja magaban Gzeng -et. A megfelel6 muveletek utan kimutathato, hogy
ez ekvivalens azzal, ha H-t elvetjiikk akkor, amikor $%m > F ozeng +F, sza,,, ahol
szSam és 32an a mintavételi és analitikai szOras szokasos becslései, amelyet az
ANOVA-val kaptunk. Ugyanakkor F; és F, olyan &4llandok, melyeket a
standard statisztikai tablazatokbol a kovetkezs fejezetben leirtak szerint
nyerhetiink.

Részletes eljaras

Feltételezziik, hogy az adatok m parhuzamos elemzést tartalmaznak. Az
elsé 1épés ezek felhasznalasa az analitikai és mintavételi szoras becslésére.
Ha van programunk az egyutas ANOVA elvégzésére, haszndlhatjuk azt,
vagy pedig alkalmazzuk a kovetkezSkben leirt teljes szamitasi sémat.

1. Szamitsuk ki §; Osszeget és D; kiilonbséget minden parhuzamos
mérésparra, i=1,....-m-ig.

2. Szamitsuk ki a kiilonbségek négyzetosszegét ED* i , az i =1, ..., m
tartomanyban.

3. A Cochran statisztikai préba a legnagyobb kiilonbség négyzet DZ,..
aranya a kiillonbségek négyzetdsszegéhez,

C =D?,,.. /2D

Szamitsuk ki ezt az aranyt €s hasonlitsuk 0ssze a tablazatbdl vett kritikus
értékekkel.

4. Most ugyanebbdl a kiilonbség négyzetosszegbdl szamitsuk ki

MSw=( ZD?.)/2m.
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5. Szamitsuk ki S; 0sszegek varianciajat:
vs= 2(S;-g )*/(m - 1),
ahol g= (1/m) X'S; Si atlaga €s hasznéljuk ezt: MSg= vS/2.
6. Ezutdn becsiiljiik meg az analitikai szOrasat
Szanz MSW
és a mintavételi szorasat:
stam=(MSB - MSW)/2)
vagy s’am = 0 forméjaban, ha a fenti becslés negativ. (Ha van egy
programunk az egyutas variancianalizis (ANOVA) elvégzésére, az MSp
€s MSy mennyiségek az ANOVA tablazatbol is nyerheték, mint a
csoportok kozotti, illetve csoporton beliili négyzetatlagok).
7. A megengedhetd mintavételi szOrast a kovetkezképpen szamitsuk Kki:
FPeng = (0.3 * 0,)°, ahol o, a célzott szoris.
8.Az F; és F, értékeket az 1. tablazatbdl véve, szamitsuk ki a prdoba
kritikus értékét a kovetkezd képlettel:
c =. F]Ozeng + F2S2an
Ha s’,, > c, bizonyitott (5% szinten szignifikans), hogy a mintavétel
szOrasa a mintapopulacioban meghaladja a célzott szords megengedhetd

tortrészét, akkor a homogenitasi proba nem eredményes. Ha a s, < ¢,
nincs ilyen bizonyiték és a homogenitasi préba eredményes.

Példa:

A 2. tablazatban talalhat6é adatok a Harmonizalt Ajanlasbol szarmaznak [1].

Vizualis vizsgalat: Az adatokat vizudlisan az 1. dbra mutatja, amelyen
nem latszik gyanis eredmény (példaul eltérd parhuzamosok vagy kiesd
mintdk), sem tendencia vagy torés.

Cochran préba: D* legnagyobb értéke 0,36, mig D* Osszeg 1,47, tehét a
Cochran préba statisztika 0,36/1,47 = 0,24. Ez kisebb, mint az 5%
val6szinlség melletti kritikus érték (0,54), tehat nincs bizonyiték kiesd
analitikai adatra, és ezért a teljes adatsorozat feldolgozhato.

Az analitikai szérasnégyzet becslése: 2= MSy = 1,47/24 = 0,061.

A mintak kozotti variancia becslése: Az S = a + b 0sszegek varianciaja
0,463, igy MSp = 0,463/2 = 0,231, s*,m = (0,231 -0,061)/2 = 0,085.

A mintak kozti elfogadhaté variancia (szorasnégyzet) vizsgalata: a
célzott szords 1,14 ppm, igy a mintak kozti megengedhetd szorasnégyzet

FPeng = (0,3 * 1,14)* = 0,116.
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A proba kritikus értéke
1,796% s + 0,865°,, =1,79 * 0,116 + 0,86 * 0,061 = 0,26.
Mivel s°,, = 0,085 < 0,26, a proba sikeres, az anyag elegendden
homogén.
1. tablazat: F, és F, tényezok az elégséges homogenitas vizsgalatara

m| 20|19 18 |17 |16 | 15 | 14 | 13 | 12 | 11 | 10 | 9 8 7
Fi|1,59|1,60|1,62|1,64|1,67|1,69|1,72|1,75|1,79|1,83|1,88|1,94 2,01 2,10
F,|0,57(0,59 | 0,62 | 0,64 | 0,68 | 0,71 | 0,75 | 0,80 | 0,86 | 0,93 | 1,01 | 1,11 | 1,25 | 1,43

Ahol m a mintdk szidma, melyeket két parhuzamossal mértek. A két
allandot standard statisztikai tablazatokbdl vezették le a kovetkezd
képletek felhasznalasaval:

F1=2 01, 0,95/(m-1)

ahol y’n.1. 095 az az érték, amit 0,05%-os valdsziniséggel tallép egy y-
négyzet eloszlast random valtozo m-1 szabadsagi fok mellett €s

F2=(Fp_.1,m0,95-1)/2

ahol Fp1.moos az az érték, amit 0,05%-os valdszinlséggel tallép egy F
eloszlast random valtozo m-1 és m szabadsagi fok mellett.

1.0

o
n
o

Cu tartalom ppm

9_5~ : o
123456 7809101M112
mintaszam
1. abra: Adatok a homogenitasvizsgalati eljarashoz

Az uj proba végrehajtasa

A proba hatékonysaga ugy vizsgalhatd, hogy kiszamitjuk az elegendd
homogenitas hipotézis elutasitasanak valdszintiségét, amikor valoban igaz,

hogy O sum™> azeng . Ennek valdszinlsége természetesen attol fiigg,

mennyivel nagyobb um azeng-nél. Kedvezd az eredményt a kovetkezd

formaban kifejezni:

0= & uml &
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Az elutasitas valdszintiségét befolyasolja az analitikai szérasnégyzet o?,,
nagysaga is, mivel erre engedményt kell tenni a vizsgalatban. Ez az arany
ugyancsak jol mérhetd, ezuttal a

p= Gzan/ 62p formaban.
A 2. abran az elutasitas valdszintsége lathaté 6 fiiggvényében p= 0;
0,125 és 0,25 mellett.
A p két sz€I1s6 értéke p= 0 és p = 0,25, megfelel o,, = 0 és o,, = 0,50,,-
nek, az utobbi a megengedett legnagyobb analitikai szoras. Ha
0< o4 < 0,50,
a hatvanyfiiggvény valahol a két sz€lsg fiiggvény kozott taldlhatdé majd a
2. abran.
0 értelmezéséhez megjegyezziik, hogy 02p+ O gum = azp(l+9), tehat a z-
pontszamok szorasa, mely o, lenne a mintavételi variabilitds hidnyaban,

<J1+6 -szorosara ndO. Ez a novekedés durvan 20% 6= 0,5 esetén; 40% 6 = 1
mellett és 60%, ha 8 =1,5.

2. tablazat: 12 széjaliszt minta réztartalmanak (ppm) parhuzamos
vizsgalati eredményei és a szamitas néhany koztes adata

A minta szima|a eredmény |b eredmény| D=a-b S=a+b | D’=(a-b)’
1 10,5 10,4 0,1 20,9 0,01
2 9,6 9,5 0,1 19,1 0,01
3 10,4 9,9 0,5 20,3 0,25
4 9,5 9,9 -0,4 19,4 0,16
5 10,0 9,7 0,3 19,7 0,09
6 9,6 10,1 -0,5 19,7 0,25
7 9,8 10,4 -0,6 20,2 0,36
8 9,8 10,2 -0,4 20,0 0,16
9 10,8 10,7 0,1 21,5 0,01
10 10,2 10,0 0,2 20,2 0,04
11 9,8 9,5 0,3 19,3 0,09
23 10,2 10,0 0,2 20,2 0,04

6 = 0,09 mellett, ami a megengedhetd mintavételi variancianak felel meg,
a visszautasitas valoszindsége pontosan 0,05, ha p =0, és kb. 0,05, ha p >0.
Ahogy 0 nd, az elutasitas valdszintisége gyorsan emelkedik, ha p =0, azaz,
ha nincs analitikai hiba, ugyanakkor kevésbé gyorsan, ha p > 0. Ha
p = 0,25, azaz o,, =0,50,, a megfelel6 homogenitas hidnyanak deklaralasi
valoszintlisége a z pontszdimok 20%-os romldsa mellett csak 0,55, ha 6 = 0,5.
Ez a teljesitmény némileg kidabrandito, de csak a kovetkezdk rovasara
javithato: magasabb vizsgalt mintaszam, nagyobb szimu mintankénti

76 Elelmiszervizsgélati Kozlemények, 53, 2007/2



parhuzamos elemzések, novelendd annak a kockazata, hogy tévesen utasitunk
el egy megfelelden homogén mintat, vagy még szigorubb kritériumot irunk
el6 a megengedhetd analitikai szorasnégyzetre vonatkozoan. Ezek egyike sem
kivanatos.
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2. abra: A megfelel6 homogenitasi hipotézis elutasitasanak valoszintisége

Ertéke a 0= o yum/ o’, fiiggvényében hatarozhaté meg. A harom gorbe
balrol jobbra a p= 62 an/ 62p 0; 0,125 és 0,25-0s értékre vonatkozik.

Amikor az U probat homogenitas-vizsgalatbol szarmazo valodi adatokra
alkalmaztdk, alig kisebb valdszinlséggel utasitott el anyagokat, mint a
Harmonizalt Ajanlas, ha az analitikai pontossag kielégitének mutatkozott
€s az adatokban sem adddott egyéb rendellenesség. Az elutasitasi arany
0/114, illetve 3/114 volt. Mindezekrdl az anyagokrdl a priori azt gondoltak,
hogy megfeleléen homogének. Ha azonban az analitikai adatok valamilyen
modon hibdsak voltak (és ez idénként elkeriilhetetlen), az 4j eljarassal
sokkal kisebb valoszintiséggel utasitottak el mintaanyagokat, mint a
Harmonizalt Ajanléas szerint, a megfeleld elutasitasi aranyok rendre 2/139
€s 22/139 értékeket mutattak.

Javaslatok az elégséges homogenitas vizsgalatara

1. A vizsgalathoz alkalmazott analitikai modszer pontossaga lehetdleg
feleljen meg a kovetkezo egyenletnek:
Gan/ 6p <0,5
2. A vizsgalatot végz4 laboratoriumot részletes utasitasokkal kell ellatni a

vizsgalati anyagok véletlenszerl elosztasat és jelolését, valamint az
adatok megadasat illetGen.

3. Az adatsorozatokat feldolgozas eldtt hibara vizualisan meg kell vizsgalni.

4. A kiesd analitikai értékeket el kell hagyni az adatsorbol, mieldStt az
ANOVA-t elvégezziik. (Alternativa lehet, ha az eljarast robusztussd
tessziik az eltérd parhuzamos értékekkel szemben.)
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5. A Harmonizalt Ajanlas szerint az elégséges homogenitasra eldirt
vizsgalatot az el6z6 pontban leirt modositott moddszerrel kell
helyettesiteni.

Példa az analitikus szamara az elégséges homogenitas vizsgalatahoz

1. Valasszunk ki 10 (vagy tobb) el6re becsomagolt mintaegységet szigortian
véletlenszerten. Ezt formalisan tugy végezhetjiik, hogy az egységeket
sorszammal latjuk el, vagy expliciten (megcimkézziik) vagy impliciten
(linearisan sorba rakjuk). A kivalasztas egy tablazatbdl vett vagy egy
szamitogépes programmal (pl. Excel) generdlt véletlen szamokkal
végezhetd el. Barmely mas moddszer (pl. keverés) tilos az egységek
kivalasztasanal. Minden kisérlethez egy 4j véletlenszer sorrendet kell
generalni.

2. Minden egyes kivalasztott mintat megfelel6 moédon (pl. turmixban)
homogenizaljunk, és mindegyikbol mérjiink ki két vizsgalati adagot. A
vizsgalati mintakat a kdvetkezdk szerint jeloljik:

Minta Jelolés Jelolés
1 1.1 1.2
2 2.1 2.2
3 3.1 3.2
10 10.1 10.2

3. Véletlenszerten allitjuk 0Ossze a 20 vizsgalati mintat és abban a
sorrendben végezziik el az analitikai vizsgalatokat. Az 4j véletlenszerd
sorrend megallapitasahoz ismét hasznaljunk véletlenszam-tablazatot
vagy szamitogépes programot. Egy példa a véletlenszerd sorrendre (nem
masolando): 7.1; 3.1; 5.2; 5.1; 10.2; 1.1; 2.1; 9.2; 8.2; 1.2; 4.1; 2.2; 9.1;
10.1; 7.2; 3.2; 8.1; 6.1; 4.2; 6.2.

4. A vizsgalatokat lehetdség szerint ismételhetdségi korilmények kozott
kell elvégezni (azaz egy sorozatban), ha ez nem lehetséges, akkor
egymast kovetden, a lehetd legkevesebb valtoztatassal, olyan mddszerrel,
melynek az ismételhetdségi szorasa kisebb, mint 0,5c,

5. Kiildjiik vissza a mérés sorrendjében a megfelelden jeldlt 20 vizsgalati
adatot.

A munkat a Food Standards Agency pénziigyi tdmogatasaval végeztiik,
amiért koszonetet mondunk.

Irodalom
[1] M. Thompson and R. Wood, Pure Appl. Chem., 1993, 65, 2123.
[2] J. S. Williams, Biometrika, 1962, 49, 278.
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Hosszu ideig tarolt, hazi készitésu
aszalvanyok vizsgalata

Cséka Mariann, Szabo S. Andrds, Varga Lajos, /fgoston Réka*
és Mohdcsiné Farkas Csilla*

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszerkémiai és Taplalkozastudoményi Tanszék

* Budapesti Corvinus Egyetem, MikrobiolGgiai és Biotechnologiai Tanszék
Erkezett: 2006. december 21.

Kozismert, hogy a kiilonb6z8 gyiimolesok viztartalma tobbnyire 80%-ot
meghalad6é érték, s bar az eredeti, friss allapoti gylimolcs nagy része
kozvetlenil keriil fogyasztasra, illetve eredeti formaban valo tarolasra, a
fennmarado rész tovabbfeldolgozasra, illetve tartoOsitasra keril. Az
¢lelmiszeriparban alkalmazott tartositasi eljarasok kozil kiemelten fontos
a vizelvonasos tartdsitas, amelynek meglehetdsen sokféle fajtaja ismert,
mint pl. a beparlds, hideg besirités, vakuumbeparlas, liofilizacié [1]. Az
aszaldas olyan dehidrataldas, amikor a vizelvonas hdkezelés hatasara
kovetkezik be. A dehidratdlas tobbféle modon is végrehajthato, pl.
napsugarzas, infravoros sugarzas vagy akusztikai energiaval végrehajtott
szaritas form4jaban. A vizelvondasos tartdsitasi eljarasok lényege, hogy a
tartositando anyagbdl eltavolitasra keril a romlast eredményezlo
mikroorganizmusok élettevékenységéhez sziikséges viz.

Téarolhatosagi szempontbol nem az abszolut viztartalom a meghatarozo,
hanem a szabad és kotott viz ardnya. A vizaktivitas, azaz a hidrattra értéke
alapjan van lehetdség a viz kotottségi allapotara kovetkeztetni. Ha a szabad
viztartalmat eltavolitjuk — pl. aszaldsos technoldgiaval — akkor nincsenek
biztositva a kilonb6z6 mikroorganizmusok életfeltételei. Mivel a
nedvességtartalom és a hidratara kozott  Osszefiiggés van, a
nedvességtartalom és a hidratira értéke alapjan is megitélhet6 az aszalas
folyaman a vizeltavolitas mértéke. Hangsilyozand6 természetesen, hogy az
aszalds folyamdn a tomegcsokkenés nem kizdrdlag a viztartalom
valtozasabol adodik, hanem a vizzel egyiitt (kis mennyiségben) egyéb
OsszetevOk, pl. illékony aromaanyagok is eltdvoznak a termékbdl.

Az aszalvanyok egyébként lényegében funkcionalis élelmiszernek is
tekinthetdk, hiszen a vizeltavolitas mértékétsl fiiggd duasitasi aranyban
tartalmazzak az eredeti gyumolcs értékes tdpanyagait, igy pl. a
rostanyagokat €s az asvanyi komponenseket.

Anyag és modszer
A vizsgalatokat 2004-ben termesztett, hazai, kiskerti (Szolnok, Millér)
termesztésii gyimolcsokkel végeztiik; aszaldsra a gytimolcsok betakaritasa
utan kertlt sor. A kisérleteket a kovetkezd gyiimolcsokkel folytattuk le:
e Alma (Malus domestica)
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e Korte (Pyrus communis)
e Szilva (Prunus domestica)

Az alma esetében Idared, korténél Téli esperes, szilvanal Olaszkék
fajtak keriiltek termesztésre, majd aszaldsra. A gyumolcsok aszalasara
HAUSER FD-510 tipusu, hengeres kiképzést, elektromos fitést, 250 W
teljesitményd aszalogépet hasznaltunk [2]. Az aszalas elStt a gyimolcsoket
lemostuk, majd a kedvezdStlen enzimatikus folyamatok gatlasa érdekében
el6kezelést (citromsavas mosds) alkalmaztunk. Az aszalds teljes
idosziikséglete 4-10 h kozott volt az apritottsag mértéke és a gyuimolcs
eredeti nedvességtartalma fliggvényében.

Lényeges, hogy a vizelvondas ne legyen tul gyors, mert ilyenkor a feliilet
kérgesedik. Nem tal magas hdéfoka szaritassal a léeresztés és a
vitaminveszteség is mérsékelhetd. Természetesen fontos, hogy az aszalasra
kerild gyimolecsOk egészségesek, érettek, j0 mindségliek legyenek. Ha az
alapanyag éretlen, akkor az aszalvany iztelen és szintelen lesz, tulérett
gytimoOlcsbdl pedig gyakran gyorsan romlé aszalvanyt kapunk.

MegemlitendS, hogy az élvezeti érték szempontjabol optimalis
viztartalom némileg magasabb a j6 tarolhatdésdghoz megkivant értéknél.
Tehat a felhasznilhatosagi id6t — a termék szine, allomanya, s6t a
felhasznalt energia fiiggvényében — optimalni kell. Tény, hogy a tul hossza
aszalési id6 egyrészt fokozott energiafelhasznaldssal jar, masrészt az egyre
kisebb mennyiségli maradék viztartalom eltavolitdsahoz egyre magasabb
homérséklet sziikséges, ami a termék minGségét nagyon kedvezdtleniil is
befolyasolhatja.

Az aszalvanyok mindsitéséhez érzékszervi, szarazanyagtartalom és
mikrobiologiai vizsgalatot végeztiink. A vizsgalatokra 2 évvel a betakaritas,
illetve aszaldas utdn 2006-ban kerilt sor. Lényegében azt kivantuk
kideriteni, hogy az aszalvanyok szobahdmérsékleten 2 évig mindségromlas
nélkil eltarthatok-e.

Az  érzékszervi  vizsgilatokat a BCE  Elelmiszerkémiai  és
Taplalkozastudomanyi Tanszék érzékszervi mindsitésben tapasztalattal
rendelkez6 szakértd munkatarsainak kozremikodésével bonyolitottuk le,
az érzékszervi mindsitésre vonatkozo alapvetd elvarasok [3] betartasaval és
leiro jellegt értékeld modszer alkalmazasaval.

A szarazanyagtartalom meghatdrozasara egy rutinszertien alkalmazott
viztartalom-meghatirozasi modszert, lényegében egy tomegallanddsagig
torténd  szaritdsi  eljarast hasznaltunk. A  szaritdas 105 °C-on
szaritoszekrényben végeztik.

Az aszalvanyok mikrobiologiai dllapotanak jellemzésére Osszcsiraszamot,
tovabba élesztd- és penészszamot hataroztunk meg. Az 0Osszcsiraszam
mérését lemezontéssel TGE agaron, az éleszt6- és penészszam
meghatarozasat pedig szélesztéssel RBC agaron végeztiik.
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Vizsgalati eredmények és az eredmények értékelése

Az érzékszervi vizsgalatok eredményei szerint a 2 éves tarolas nem
hatott  kedvezdtleniil az aszalt gytimolcsok  élvezeti  értékére.
Hangsalyozand6, hogy valamennyi aszalviany a kezelést kovetden
kifogastalan érzékszervi mindségli és kozvetlen fogyasztasra kivaldan
alkalmas volt, mivel j6 mindségl, optimalisan érett alapanyagbol késziiltek.
Az aszalvanyok vastagsidga 2-5 mm volt.

A koros kiképzésl almaszelet-aszalvany kellemes izli, enyhén édeskés
jellegli, minden zavar0 mellékiz és -illat nélkiili, rugalmas textardju
készitmény. Szine vildgosbarna, a termék kedvezd Osszhatdsi, nem
torékeny, nem puha, nem tapad a szdjpadlashoz. Kifogastalan, jo iz
szaritmany. Aszalvinyként fogyasztva ragassal jol és konnyen aprithato. A
biralok szerint messze a legjobb mindséglinek itélt termék.

Az aszalt korte csikokra vagott termék, fehéres-sargas szind, esetenként
nagyon gyengén vildgosbarna 4rnyalattal. Kellemes izd, az eredeti gyiimdlcs
aromdjat hordozé készitmény, texturdja rugalmas, nem torékeny.
Aszalvanyként fogyasztva a ragds, illetve apritds idGsziikséglete Kkissé
nagyobb, mint az alma-aszalvany esetében. Nincs érzékelhet6 mellékiz €s
-illat; hosszt id6n at jol tarolhatd termék.

A félbevagott szilvabol késziilt aszalvany szine fekete-sotétkék, az
almanal és korténél keményebb aszalvany. Nem érzékelhetl zavaro6 iz vagy
illat, a ragas sordn egyre erdteljesebben jelentkezik az eredeti gyiimolcs
kellemes savanykés és édes ize. Izhatdsa harmonikus, nem torékeny, eléggé
rugalmas termék. Viszonylag jelentds ragéasi idGt igényel a szdjban a
megfeleld apritottsag eléréséhez.

Megemlitends, hogy az aszalt gyimolcsOket tobbnyire szaritott
formaban, kozvetleniil fogyasztjuk, de f6zéshez, siitéshez rehidratalas utan
szintén gyakran keriillnek felhasznalasra. Végeztiink rehidratalasi
vizsgalatokat is. A 2 évig tarolt aszalvanyok néhany Ords 4ztatast kovetGen
jelentds mennyiségi vizet vettek fel, j0 duzzadoképességet bizonyitva.

Az aszalast kovetd szarazanyagtartalom-mérések €s a 2 évig tarolt
mintdkkal végzett szdrazanyagtartalom-vizsgalatok eredményei kozott
jelentls eltérés nem volt, mindossze néhany ezrelék. Ez azt jelenti, hogy a
szobahOmérsékletd  tarolds sordn az aszalds soran  kialakitott
szarazanyagtartalom alig valtozik.

A viztartalom vizsgalata szerint a legkisebb viztartalmat a tarolt aszalt almaban
mértiik, az atlag érték 10,4%-nak adodott. Ez azt jelenti, hogy a szarazanyag-
tartalom-dasulas az aszalas, illetve az aszalas és a 2 éves tarolas soran az almanal
9,4% volt, 1évén az eredeti gyiimolcsben az atlagos szdrazanyagtartalom 9,5%-ot
tett ki, mig az aszalvanyban 4tlagosan 89,6%-nak adddott.

A tarolt aszalt korte esetében atlagosan 11,0% volt a viztartalom. A
disuldas mértékére 5,7 adddott, hiszen az eredeti gyiimolcsben az atlagos
szarazanyagtartalom 15,7% volt, mig a tarolt aszalvanyban 89,0%-ot tett ki.
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A tarolt aszalt szilvira jellemzd viztartalom 14,3% értéket vett fel. A
szarazanyagtartalom-duasuldas mértéke az aszalds kovetkeztében jelentOs
volt, mivel az eredeti gylimdlcsben 15,3%-ot, a tarolt aszalvanyban viszont
85,7%-ot tett ki az dtlagosnak tekinthet$ szdrazanyagtartalom.

A mikrobiologiai vizsgalatok eredményei egyértelmiien azt bizonyitottak,
hogy higiéniai szempontbol az aszalvanyok kifogéastalanok voltak, mivel a
mikrobioldgiai szennyezettség szintje nagyon alacsonynak adodott. A
TKE/g egységben mért éleszt6- €s penészszam mindhdrom aszalvany
esetében 10 alatti érték volt, az Osszcsiraszam értékére pedig almanal
1,910 , korténél 7,0%10 , szilvanal 6,510 TKE/g érték adddott. Azaz a
jelzett viztartalomig beszaritott aszalvanyok viztartalma (s ebbdl ad6dé
vizaktivitas értéke) elégségesen alacsony volt a hossza eltarthatdsag
biztositasdhoz.

Osszesitve a vizsgélati eredményeket megéllapithaté volt, hogy az
aszalvanyok szobahdmérsékleten 2 évig gond nélkiil tarolhatdk, azaz
mindségromlas nem 1ép fel.

Irodalom
1. Fabry Gy.: Elelmiszeripari eljarasok és berendezések. Mezégazda Kiado, Bp., 1995.

2. Varga L., Szab6 S.A., Csoka M.: Gyliimdlcsok vizelvonasos tartositasa hazi
aszalassal. Elelmezési Ipar, 58 (5), 151-153, 2004.

3. Molnar P.: Elelmiszerek érzékszervi vizsgalata. Akadémiai Kiad6, Bp. 1991.

Hosszu ideig tarolt, hazi keészitésu aszalvanyok vizsgalata
Osszefoglalas

2 évig tarolt alma, korte és szilva aszalvanyok vizsgilatara keriilt sor.
Vizsgaltuk a termékek érzékszervi tulajdonsagait, a szdrazanyagtartalmat és a
mikrobioldgiai jellemzdket. A reoldgiai jellemzdk, a textura, az élvezeti érték
€s az eltarthatdsaggal szorosan Osszefiiggd mikrobioldgiai szint a viztartalom
fliggvénye. Az aszalasi id6 optimalasaval még kedvezd élvezeti értékd, de mar
igen hosszu eltarthatosiagot biztosito termék allithato eld.

Investigation of storability of home-made dehydrated fruits
Abstract

Measurements were carried out with dehydrated fruits (apple, pear, plum),
applying 2 years of storage time. Sensory properties, dry material content and
the microbiological parameters were investigated. The rheological
parameters, the texture, the sensory properties and the microbiological level
are in connection with the storability depend on the water content. With
optimization of dehydration process it is possible to produce product having
good sensory attributes and long storability as well.
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A friss és aszalt kajszibarack illattulajdonsagainak
osszehasonlitasa GC-MS modszerrel™
Csoka Mariann és Majoros Emese Luca

Budapesti Corvinus Egyetem,

Elelmiszerkémiai és Taplalkozastudomanyi Tanszék
Erkezett: 2006. marcius 29.

Magyarorszag mérsékelt égovi klimaja tobb mint 20 féle gyiimolcsfaj
eredményes termesztését teszi lehetdvé, melyek kozil az egyik legnagyobb
jelentéségli a kajszibarack (Prunus armeniaca, L.). A Karpat-medence
sajatos, elényos éghajlati- és talajadottsagai kivald iz- €s zamatanyagok
felhalmozodéasat eredményezik a gyiimolcsben, igy vonz6 és kivanatos
termékké teszik azt a nemzetkdozi piacokon is.

A gyimolcstartositas egyik legdsibb és legtermészetesebb mddja az
aszalds. Ha az eljarast megfeleléen végzik, akkor az aszalt gylimdlcs
taplalkozasbiologiai szempontbdl igen értékes arucikk lesz. A szaritas
koncentradlja az 4svanyi anyagokat, az izanyagokat és az élelmi rost
tartalmat. A magas cukortartalom hosszabb idére megdvja a gyimolcsot;
megfeleld feltételek mellett a vitaminok és az illékony komponensek is
megdlrizhetGk. A kajszibarack kiilonosen alkalmas az aszaldsra. Igen jo
mindségi termék készithetd belSle, amely megtartja a friss gylimolcsre
emlékeztetd jellegzetes aromaanyagok nagy részét.

Mintaelokészitési modszer

Likens-Nickerson féle szimultan desztillacio extrakcio.

Vizsgalatok

Az ill6 alkotok vizsgdlatat gazkromatografias elvalasztast kovetd
tomegspektrometrias elemzéssel végeztiik. A friss gylimolcs és az aszalt
sargabarack minta gazkromatogramjait az 1. abran mutatjuk be. Az aroma
kialakitasaban legjelentGsebb lakton komponensek azonositisat a 3. abra
mutatja.

*). A Debrecenben 2006. marcius 29-31. kozott megtartott XV. Elelmiszer MinGségel-
lendrzési Tudomanyos Konferencia kiadvanyaban megjelent kézirat alapjan
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2. abra: Az egyéb alkotok mellett a sargabarack jelleg kialakitasaban
jelentds szerepet jatszo két lakton vegyiilet
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3. abra: A friss gyiimolcs (felsé felvétel) és az aszalt sargabarack minta

(also felvétel) illattulajdonsagainak 6sszehasonlitiasa

1. tablazat: A friss sargabarack illatkomponensei az elicié sorrendjében

PTRI | Chemical classes / Compound names Q % | Rel.int,%
1155 | Hexanal 97 6,63
1172 | Muscatmust-A (corr,) 98 27,00
1230 | dl-Limonene 96 16,04
1236 | 1,8-Cineole 90 3,85
1238 | Muscatmust-D (corr) 90 8,71
1243 | cis-3-Hexenal 94 15,86
1256 | (E)-3,7-dimethyl-1,3,6-Octatriene 95 5.08
1264 | 2,2-dimethyl-6(secbut-2-ene)-Tetrahydrofuran 95 18,12
1271 | 3,7-dimethyl-1,3,7-Octatriene (deriv, A) 96 9,38
1288 | Acetic acid, hexyl ester 83 5,25
1299 | alpha-Terpinolene 98 28.48
1348 | 6-methyl-5-Hepten-2-one 91 6,29
1359 | 1-Hexanol 83 9,67
1414 | Cyclohexanol 87 8,62
1453 | *cis-Linalool oxide 86 12,13
1460 | *1,2,3.4-tetrahydro-1,1,6-trimethyl-Naphthalene 95 6,35
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1483 | *trans- Linalool oxide 90 5,33
1538 | Benzaldehyde 95 34,86
1568 | *Linalool 96 21,50
1623 | *1-4-Terpineol 97 3,99
1636 | Myrcenol 72 18,32
1641 | beta,-Cyclocitral 86 12,49
1654 | 1-methyl-4-(1-methylethenyl)-Cyclohexanol 98 6,64
1681 | delta,-3-Carene 76 21,34
1707 | 2-,beta,-Pinene 81 30,40
1726 | *1-,alpha,-Terpineol 90 100,00
1771 | *1,2-dihydro-1,1,6-trimethyl-Naphthalene 96 14,91
1878 | trans-Geraniol 93 5.18
1887 | (E)- 6,10-dimethyl-5.9-Undecadien-2-one 72 13,97
1901 | Benzenemethanol ISTD 97 17,61
1943 | 2,6-bis(1,1-dimethylethyl)-4-methyl-Phenol 93 16,51
1964 | beta,-Ionone 95 19,38
1986 | 2,3-dihydro-3,3.5.6-tetramethyl- 1H-Inden-1-one 90 12,37
2005 | 1.4-dimethyl-7-(1-methylethyl)-Azulene 97 22,13
2022 | 1-ethyl-3,5-diisopropyl-Benzene 94 8,62
2123 | 2,3-dihydro-3,3.5,7-tetramethyl-1H-Inden-1-one 90 16,91
2130 | Heneicosane 97 5.85
2152 | *5-hexyldihydro-2(3H)-Furanone 90 35,69
2218 | Docosane 97 7,23
2282 | 1-(2.,3.6-trimethyvlphenyl)-3-Buten-2-one 94 9.55
2309 | Tricosane 98 70,52
2348 | *5-heptyldihydro-2(3H)-Furanone 90 99,64
2351 | (E,E)-Farnesylacetone 80 27,44
2384 | Hexadecane 94 10,01
2438 | (Z)-9-Octadecenoic acid, ethyl ester 99 13,17
2469 | Pentacosane 94 53,16
2482 | (Z)-9-Tetracosene 93 7,76

Az aszalas eredményeként bekovetkezett nagymértékd illatanyag
veszteség az aromaspektrumok alapjan teljesen nyilvanvald. A valdsag
azonban még dramaibb, ha figyelembe vessziik, hogy a célszerien
természetes belsd standardnak vélasztott l-alfa-terpineol mennyisége az
aszalvanyban mintegy egy negyede a friss gyiimolcsben mérhetonek.

Ertékelés

A gazkromatografias elvalasztast alapos, minden részletre kiterjedd
tomegspektrometrias elemzés kovette, amelynek célja a sargabarackra
jellemzd, az aszalds soran konnyen elveszithetd ill6 alkotdk feltérképezése
volt. Az 1. tablazat az elici6 sorrendjében mutatja be a 95 azonositott
komponens koziil a nagyobb mennyiségben 1évOoket. Szamos illatos,
balzsamos tulajdonsaga anyag taldlhaté kozottik. A nevek nyomtatasi
moddja lényeges informacid hordozd. A “kozonségesen” szedett anyagok
semmilyen kiilonleges tulajdonsdggal nem rendelkeznek. Altaldnosan
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elterjedtek a novényvilagban, és minden ndOvényi eredetd mintaban
megtalalhatok. A “vastagon” szedett komponensek jellemzden illatalkotok,
tobbségiik terpén vagy terpén szarmazék. Illataktivitasuk altalaban nagy,
ami alacsony érzékelési kiiszob-értékeiknek koszonhetd. A “*7-gal jelolt
vegylletek mind a friss, mind pedig az aszalt gyiimodlcsmintdakban jelen
vannak, ezért a sargabarack jellegzetes anyagainak tekinthetdk. Van két
“*vastagon” megkiillonboztetett alkoto, amelyek kiilon emlitést érdemelnek.
Egyrészt azért, mert mennyiségiik a friss gylimolcsben jelentds, mésrészt
azért, mert e két lakton tipusu vegyiiletet a baracklekvarok és palinkak
sargabarack jellegéért tartja felelésnek az irodalom (Toth-Markus M., et al.,
1989a). Szerkezetiiket a 3. 4bra mutatja be. A mérések kiértékelése soran az
aranyos torzito hatasokat kikiiszobolg relativ intenzitds-érték szadmitasokat
a legintenzivebb l-alfa-terpineol cstcsra (Onkényesen 100%), mint
természetes belsO standardra vonatkoztatva végeztiik el.

A kromatogramok mindkét tengelyének normaldsa révén (az eljarast
aromaspektrum modszernek nevezziik), a felvételek tanulmanyozisa és
vizualis Osszehasonlitdsa lehetévé valt (Kordny K., Amtmann M. 2005). Az
eredmények azt mutatjdk, hogy a szaritas szinte teljesen tOnkreteszi a friss
kajszibarack finom illati aromaszerkezetét.

A friss és aszalt kajszibarack illattulajdonsagainak

osszehasonlitasa GC-MS modszerrel
Osszefoglalas

Moddositott  Likens-Nickerson-féle mintaelGkészitési eljarassal és
undekanol-1 bels6 standard alkalmazasaval reprezentativ kivonatot
készitettiink a friss €s az aszalt kajszibarack mintidkbdl. A kapott
kromatogramok alapos tOmegspektrometrids tanulmanyozasa feltarta az
eltéréseket a két killonboz6 tipusi minta kozott. Az illatosszetevék
csokkenése nem vart modon, katasztrofalisan nagy volt. Az aszalas soran
sok aromaanyag teljesen eltiint a szaritasi folyamat kovetkezményeként.
Sajnos a két legértékesebb Osszetevd - az 5-hexildihidro-2(3H)-furanon és az
5-heptildihidro-2(3H)-furanon, amelyek nagymértékben felelések a
kajszibarack aroma jellegzetes illataért - szintén az elvesztett komponensek
kozott taldlhato.

Irodalomjegyzék

Koréany, K. and Amtmann, M. (2005): A Practical, Theory Supported Approach
of Linear Temperature Programmed Gas Chromatographic Retention Indices
Used in the Recognition Experiments of Hungarian Food Specialities, Called
,2Hungarics”, J. of Food Composition and Analysis, 18, pp. 345-357

Toth-Markus M., Boross F. et al., (1989a): Volatile flavour substances of apricot
and their change during ripening, Die Nahrung, 33., 5., pp.433-442
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A magyar almalé-stiritmények vizsgalata®

Boross Ferenc és Toth Tiborné

Kozponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet, Budapest
Erkezett: 2006. marcius 29.

A KEKI Analitikai osztalyan 1987 6ta folynak gyimolcslé vizsgalatok.
1994-ben a KEKI részvételével megalakult a magyar gyimolcslégyartok
Onellendrzo védegylete, amely — tobb atszervezés utian — napjainkban az
Egyesiilet a Magyar Gytimolcsléipar Termékeinek Mindségéért, roviden
MGYM nevet viseli. Az SGF International (Sure - Global - Fair)
kodzhasznt szervezet partnere.

Az MGYM ellenére évente kétszer vesz mintdt az alapanyag- és
félkésztermék-gyartoknal. A mintak kozel fele almalé-stiritmény. A magyar
almalé-stritmény gyartok nagy része jelenleg tagja az Onellendrzd
védegyletnek: ESZAT Kft Matészalka; Wink A és Wink C Kift
Vasarosnamény; Almex’96 Kft Békéscsaba; Hungariaobst Kft Gutorfolde
és Hajdusamson; Eurojuice Kft Matészalka; Rauch Hungaria Kft Budapest.
A mintdkat zomében a KEKI laboratériuma vizsgilja, egyes specidlis
nagymiuszeres mérések kivételével, melyekre altaldban német laborban
keriil sor. A KEKI laboratérium 1994 éta évente sikeresen vesz részt az
SGF International altal szervezett nemzetkozi jartassagvizsgalaton, az SGF
partnerlaboratériuméanak fogadta el (1asd a honlapjukon, www.sgf.org)

A magyar almalé-slritmény gyartas, behozatal és kivitel az Egyesiilt
Allamok Mezdgazdasagi Minisztériumanak adatai alapjan 1990-t6l napjainkig
a kovetkezGképpen alakult: (USDA, 2006)
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1. abra: Almalé-stiritmény gyartas alakulasa

*)' A Debrecenben 2006. marcius 29-31. kozott megtartott XV. Elelmiszer MinGségel-
lendrzési Tudomanyos Konferencia kiadvanyaban megjelent kézirat alapjan
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Vizsgalati modszerek és mintak

1994 ota kortlbelil kétszaz almalé-stiritményt elemeztiink. Mértiik az
SGF almalére eldirt, az eredetiség €s azonossag megallapitasara szolgalo
minimalis paramétersorat, a megfelel0 MSZ EN szabvanyok szerint,
melyek a Nemzetkoézi Gytimolcsléunié (IFU) moddszerein alapulnak.
Esetenként a higiénés és kornyezeti allapotra jellemz$ paraméterek
vizsgalatara is sor kerilt. A paraméterek Osszessége alapjan az AIJN
Gyakorlati Kodexében szerepld hatarértékek (1. tablazat) és értelmezések
figyelembevételével értékeljiik a mintak mindségét.

1. tablazat: Almalé-siiritmény elvart paraméterei az SGF szerint (2005.
juniustol) és az Eurdopai Gyiimolcs-és Zoldséglé- és Nektaripari
Szovetség (ALJN) Gyakorlati Kodexének hatarértékei

Paraméter Egység l(ﬁ)l"I%Nafn(;glé
tol ig

Brix mért, stiritmény fok
Relativ siirtiség visszahigitva 20/20 min | 1,045
Brix (tdblazati érték) fok min | 11,18
Oldhato sz.a. (tablazati érték) g/l 116,8
Glikoz g/l 15 35
Fruktoz g/l 45 85
Szacharoz g/l 5 30

Titr. sav pH 7 borkdsavban g/l
Titr. sav pH 8,1 citromsavban g/l 2,2 7,5
L-almasav g/l min 3
Citromsav mg/l 50 150
Natrium mg/l max 30
Kélium mg/l 900 | 1500
Kalcium mg/l 30 120
Magnézium mg/l 40 75
Nitrat mg/l max 5
Foszfat mg/l 123 230
Szorbit g/l 2,5 7
Formolszam /100 ml 3 10

Ossz cukor szamitott g/l
Cukormentes szarazanyag g/ 18 29
gl:fr szamitott 0,3 0,5
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Az alkalmazott mddszerek a kovetkezok voltak:
Titralhato sav pH 8,1 potenciometrias IFU 3 (MSZ EN 12147)

IFU 21 ( MSZ EN 1138)

IFU 33 (MSZ EN 1134)

IFU 30 (MSZ EN 1133)

IFU 55 (MSZ EN 1140)

IFU 56 (MSZ EN 12146)

MSZ EN 12143

IFU 62

IFU 22 (MSZ EN 1137)

ISO 8128-1:1993

IFU 72

IFU 53

IFU 6. ajanlas, 2000

L-almasav enzimes -

K, Na, Ca, Mg AAS -
Formolszam potenciometrias -
Glikoz és fruktodz, enzimes -
Szachardz, enzimes -

Oldhato szarazanyag, refraktometrias
Szorbit enzimes -

Citromsav enzimes -

Patulin HPLC -

Fuméarsav HPLC -

Tejsav enzimes -

Nehézfémek AAS

Eredmények

A 2. tablazatban foglaltuk Ossze egyes, az eredetiség €s az azonossag
jellemzésére hasznalt mért paraméterek alakuldsat a vizsgalt magyar
almalé-stiritményekben, 1,045 strtségre (11,18 Brixre) visszahigitva.

2. tablazat: Magyar almalé-siiritmények egyes paramétereinek megoszlasa

Paraméter Egység | Mintaszam | Atlag Mn::nu Maximum I&I‘%Nalclgglé
min | max

HaTes g/l 160 | 402| 1,57 | 1084 | 22 | 75
L-almasav g/l 116 5,09 2,25 7,39 3
Glikoz g/l 145 23,4 18,1 30,5 15 35
Fruktéz g/l 145 58 50,4 67,6 45 85
Szacharéz g/l 145 18 6,6 19,6 5 30
Glikoz:fruktéz arany 145 0,40 0,31 0,54 0,3 0,5
Kalium mg/l 106 1050 836 1495 900 | 1500
Kalcium g/l 14 39 24 49 30 120
Magnézium g/l 12 42 35 54 40 75
Formolszam /100 ml 144 5,03 2,64 7,9 3 10
Szorbit g/l 137 3,9 2,1 6,0 2,5 7
Cukormentes g/l 145 |175| 9.2 29,2 18 | 29
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A 2. és 3. dbra a savtartalom és a szorbit-értékek eloszlasat mutatja.
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2. abra: A titralhato savtartalom alakulasa a vizsgalt almalé-
stiritményekben
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3. abra: Szorbittartalom megoszlasa a vizsgalt almalé-stiritményekben

A 2. tablazatb6l l4athat6, hogy a magyar almalé-stiritmények
asvanyianyag-tartalma inkdabb az alsé hatar kozelében van, ami részben a
miutragyazas hianyara €s a talaj elsavanyodasara vezethetd vissza.

A cukormentes szarazanyag atlaga az als6 hatar alatt van. A
cukormentes szdrazanyag a lében oldott egyéb anyagokat, elsGsorban
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gyimolcssavakat, szorbitot és 4svanyi anyagokat jelenti. Ha a sav- és
szorbittartalom kicsi, példaul édes almafajtak esetében, a cukormentes
szarazanyag az alsO hatar alatt marad. Magyaroszagon foleg édes almakat
dolgoznak fel. A tarolas soran, a feldolgozasi szezon folyaman az almak
savtartalma csOkken. A 4. 4brdan két egymast kovet§ évben egyetlen
eldallité mintdin mutatjuk be a savtartalom alakulasat a szezon folyaméan.

845
>
847—(,L
c 35 N
© 3l
=
O 25 - ,
K 2 -
c 1c —0—1999
o —&— 2000
c 1 ltad
sy
= 05
;0\\\\\\\\\\
B d N ¢ d 0 58 a 68 & o &
> & 58838 gg 88
gﬁ%%% o © o & &
o o O

4. abra: Almalé-siiritmények szazalékos savtartalmanak csokkenése
a feldolgozasi szezon soran

A nagyobb savtartalmi sdritménnyel magasabb ar érhet§ el a
vilagpiacon. A Fruit Processing 2006/1. szamaban ko6zolt grafikonok szerint
a kis savassagu almalé-stritmény vilagpiaci ara 2006 januarjaban 0,9 és 1,4
EUR/kg kozott valtozott, atlagosan 1,1 eurot ért el, mig a savas almalé-
siritményé 0,95 és 1,6 EUR kozo6tt mozgott, atlagosan 1,4 EUR/kg volt.

A vilagpiacon konkurensként jelent meg a kinai almalé-sliritmény. Az
SGF adatai alapjan kinai almalé-stiritmények egyes jellemzdit a 3. tablazat
tartalmazza.

3. tablazat: Kinai almalé-siiritmények egyes jellemz6i

Jellemzd Egység Mintaszam| tol ig atlag
Gliikoz g/ 29 26,9 | 42,5 | 31,9
Fruktéz g/l 29 54,0 | 87,5 | 60,6
Szacharo6z g/l 29 0 38,7 | 16,6
Glikoz:fruktoz ardny 29 0,45 | 0,6 0,53
Szorbit g/l 27 2,6 9,7 4,6
Tahessnt [ | v e | 33 a3
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A kinai almalé-stiritményekre altalaban az alacsony savtartalom és a
magas glikoz/fruktéz arany jellemzS. A glikoz:fruktéz arany atlaga
magasabb az AIJN Gyakorlati Kodex fels6 hatarértékénél, amit a
kommentéarok jeleznek is. Nem kinai eredetd almalé-stritménynél a 0,5
feletti érték magas glikoztartalmu cukorfajtaval torténd édesitést jelezhet.
Ezért megfontolandd, hogy a sajat gyartmanyu almalé-sGritményhez
bizonytalan eredetli, olcsobb stritményt keverjiink, lerontva ezzel a
mindségét.

Az almalé-sGritménnyel szemben tamasztott abszolit mindségi
kovetelmények kozé tartoznak a minimdalis Brix vagy sirtségi értékek,
amire visszahigitva vizsgéljuk a sdritményeket, a higiénés elGirdsok (ill6 sav
ecetsavban megadva, etil-alkohol, D/L-tejsav és patulin), a koOrnyezeti
eldirdsok kozé az arzén- és nehézfém-tartalom, mig Osszetételi eldiras a
HMF tartalom.

A higiénés paraméterek koziil leggyakrabban a patulint és tejsavat, és
ezzel Osszefliggésben a ,B” kritériumok kozil a fumdarsavat mérjik. A
fumarsav fels6 hatarértéke a visszahigitott mintara 5 mg/l. Magasabb érték
kills6 forrasbol szarmazé almasav hozzdadasara vagy mikrobiologiai
romlasra utal, utobbi esetben magasabb tejsavval, ill6 savval, etanollal €és
patulinnal jar egyiitt. Mivel azonban a bes(rités soran az etanol és ecetsav
eltavozik, célszerlbb a tejsav és patulin ellendrzése. A 4. tablazatban az
eddig mért értékek patulin- és fumarsav atlagat és mérési tartomanyat
tintettik fel.

4. tablazat: Almalé-stiritmény mintak patulin- és fumarsav-tartalma

Paraméter Egység | Mintaszam | Atlag | Minimum | Maximum
Patulin ng/l 24 14 34 34,1
Fumarsav mg/l 5 2,3 1,53 3,58

A patulin minden esetben az 50 mg/l hatarérték alatt maradt, de gyakran meg-
haladta a gyermekek szamara megengedhetd 10 mg/l értéket. A D-és L-tejsav
mért értéke minden esetben Iényegesen a 0,5 g/l-es hatarérték alatt volt.

A mintak natrium-tartalma maximum 30 mg/l lehet, ezt az értéket csak
olyan mintdk 1épték tul, amelyeknél a deritdszer nem volt megfeleld
mindségl. A nitrat-tartalom hatarértéke 5 mg/l; ezt altalaban nem érik el a
hazai almalé-siritmények. Az 5. tdblazat a magyar almalé-stiritmények
2005. és 2006. évben mért dtlagos nehézfém-tartalmat mutatja.
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5. tablazat: Magyar almalé-siiritmények atlagos
nehézfém-tartalma 2005-2006

Nehézfém Egység | Atlag AI{HI\L)S oP
Vas (Fe) mg/kg 1,89 5,00
Réz (Cu) mg/kg 0,17 5,00
Cink (Zn) mg/kg | 0,23 5,00
Olom (Pb) mg/kg | 0,0147 | 0,050
Kadmium (Cd)| mg/kg | 0,0008 0,0200
On (Sn) mg/kg | 0,03 1,000
Higany (Hg) mg/kg | 0,0021 0,0100
Arzén (As) mg/kg | 0,0015 | 0,1000

A mikrobiologiai kovetelmények koziil egyre gyakrabban igényli a kilfoldi
vevO az Alicyclobacillus sporak vizsgalatat. Az Alicyclobacillus a talajbdl
keriilhet a termékbe, ahol elszaporodva aromahibat okoz. A romlott stritmény
vegyszerizl, zavaros, ¢és fehér iiledéket tartalmazhat. A KEKI Mikrobioldgiai
Osztalyanak tevékenysége az Alicyclobacillus mérésére is kiterjed.

A magyar almalé-siiritmények vizsgalata
Osszefoglalas

Az almalé-stiritmények bemutatott vizsgalati eredményei alapjan
megallapithatjuk, hogy a magyar almalé-siritmények 4ltalaban jo
mindségliek, hamisitasra utalo jellel 12 év alatt nem taldlkoztunk. Import
almalé-stiritmények kozott viszont talaltunk nem deklaralt hozzadott
citromsavat tartalmazo, illetve magas nitrat-tartalma mintat. Import
készitmények esetén feltétleniil indokolt a vasarlast megeldzd vizsgalat. A
magyar stritményekkel higiénés problémak ritkan fordulnak elg.

Irodalom

AIJN CoP: Az Eurdpai Gyimolcs- Zoldséglé és Nektaripari Szovetség Gyakorlati
Koédexe a gyiimolcs-€s zoldséglevek értékelésére. Gytliriskonyv, folyamatosan
frissitve. Almalére vonatkozo referencia iranyelvek: 2005. janius

USDA 2006: http://www.fas.usda.gov/psd/complete_tables/HTP-table6-122.htm
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Kiilonbo6zo tejadalékok hatasa kavéitalok
aromajanak felszabadulasara
Biicking, M. és Steinhart, H.

Universitdt Hamburg, Institut fiir Lebensmittelchemie
Erkezett: 2003. december 21.

A porkolt kavé aromakivonataibol mar tobb mint 800 alkotot
azonositottak. A kavéhoz adott tej és novényi termékek lipid, fehérje és
szénhidrat komponensei befolydsoljak az aromaanyagok felszabadulasat. E
hatasok vizsgalata céljabol kiils6 dinamikus géztér mintavételi technikat és
egy kils6 statikus géztér mintavételi technikat fejlesztettek ki. Ezek
segitségével meghataroztik a kavéital legnagyobb hatasu illatanyagait. Az
elemzéseket gazkromatografias/szagolasos, langionizacids detektoros vagy
tomegszelektiv detektoros méréssel végezték. A kilonbozd italok
illatprofiljait moddositott CHARM elemzéssel vizsgaltak. A tej
adalékanyagot tartalmazé kavéfézetek gyengébb, de az egyes adalékra
jellemzd illatprofilt mutattak.

Eddig a kavéaroma vizsgalata csupan az aromanyagok elemzésére
szoritkozott [1, 2, 3]. Ezek a vizsgdlatok kimutattik, hogy Iényegében
kortlbelil 30 ill6 vegytilet felelds a kavéaroma kialakitdsaért. Ennek a
vizsgalatnak az volt a célja, hogy a kilonbozd tejadalékok és egy
kavéfehéritd hatasat vizsgalja a kavéfozet jellemzd f6 aromaanyagaira.

KIM és munkatarsai [4] vizsgédltak els6ként a tejadalékok hatdsat a kavé-
aromdara; a hagyomdényos statikus géztér technikit hasznaltdk és csak
instant kavét.

Ezeket az adalékokat azért adjak a kavéhoz, hogy kedvezd szinvaltozast
érjenek el, a kavéital testesebb legyen, csokkenjen a kavé keserd, savanyu
ize, valamint fanyarsaga.

Ezeknek az adalékoknak a komponensei, példaul a lipidek, fehérjék és
szénhidratok  befolyasoljak  az  illéanyagok  visszatartasat  [5].
Kovetkezésképpen ezek az aroma-kolcsOnhatasok befolyasoljdk a kéavé
feletti géztér aroma mindségét €s mennyiségét. A legpontosabb aroma-
Osszetételt akkor kapjak meg, ha a g6ztér mintat kozvetlentl injektaljak egy
GC oszlopra. Statikus géztérrel (gizzdré fecskenddvel) azonban nem
nyertek elég jO eredményeket, mivel csak kismennyiségli aromavegyiiletet
gytjtottek Ossze. Ezért aj késziilékek kifejlesztésére volt sziikség, melyek a
kavé gbzterébsl nagyobb térfogatot gydjtenek Ossze. A statikus géztér
moOdszer abban kiillonbozik a dinamikustdl, hogy egyensulyi korilmények
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alkalmazta  GC-FID/szagolasos €és  GC-MS/szagolasos  moddszerrel
kiegészitve.

Anyagok és modszerek:

A kavéital fé6zéséhez kereskedelmi szempontbol fontos két kavéfajtat
hasznéltak: egy Arabica kavét (Kolumbidabdl) és egy Robusta kavét
(Indonézidbdl), mindkettd atlagos porkoltségi foka volt. Emellett egy
instant kavét is hasznaltak. A mintdkat a Kraft Jacobs Suchard (Bréma,
Németorszag) biztositotta.

Tipikus kavéadalékként kereskedelemben (Kraft Jacobs Suchard,
Miinchen, Németorszag) beszerzett nyolc terméket valasztottak ki.

Ezeket a kiilonbozd tipusu tejalapt és novényi termékeket azért is
valasztottdk, mert azok lipid €s fehérje komponensei kiillonb6zSek voltak.
Ezek az alkotok gyakoroljak a legerdsebb hatast az ill6 anyagok
visszatartasara. Az adalékok alkotorészeit az 1. tablazatban soroltuk fel.

1. tablazat: Az adalékanyagok osszetétele (%)

Adalék Lipid Szénhidrat | Fehérje
UHT te;j 0,3 4,8 3,5
UHT-tej 3,5 4,8 3,3
Stritett tej 0,1 10,6 7,5
Stritett tej 10,0 12,5 8,8
Kévé tejszin 10,0 3,1 4,0
Habtejszin 30 3,2 2,5
Sovany tejpor 1,0 65,5 24,0
Kévéfehérits (novényi) 34,0 55,0 6,0

Kiils6 dinamikus goztér mintavétel (DHS)

A kavészemeket atlagos porkolési fokig porkolték. A szemeket -17 °C
hémérsékleten taroltak és kozvetleniil felhasznalds elGtt kavéboltokban
hasznalatos dardléval Orolték meg. A f6zetet héaztartdsi kavéf6zoén
készitették 12 g kavéporbdl és 225 g csapvizbdl.

Az instant kavét ugy készitették, hogy 125 g forrd vizet ontottek 3,5 g
porra. 50 g, illetve 125 g instant kavét helyeztek a kiils6 dinamikus
mintavevd késziilékbe (1. 4bra), melynek gdéztere 275 ml-es volt, és
hozzédadték az adalékot (10 g, illetve 25 g). A vizfiird6 hémérséklete 40 °C
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volt. 40 ml/perc aramlési sebességgel nitrogént vezettek at a kavé felett és
az ill6 anyagokat Tenax TA csOvekben gytjtotték.

Kiils6 statikus g6ztér mintavétel (SHS)

A kiilsg statikus g6ztér késziilékben 200 g kavéfdzetet és 45 g adalékot
hasznaltak. Ezeket a folyadékokat a két iivegedény koziill az alsdba
ontotték (1. abra). 15 perces egyensulyi id§ utdn szobahdmérsékleten az
alsé edényt egy iiressel helyettesitették. 100 ml/perc sebességgel nitrogént
vezettek at €s az ill6 anyagokat Tenax TA csében fogtik fel. 8 parhuzamos
szorasa az ill6 anyagokra mindkét mddszer esetén 2-10 % kodzott mozgott.

Tenax ¢csd Tenax ¢sd

nitrogén nitrogén

szaritoszer

szaritoszer

Sl

. _y terf.: 850 ml

vizfurdo o
- kave

1. abra: Kiilso dinamikus g6ztér mintavevé késziilék (a) és
kiils6 statikus goztér mintavevé késziilék (b)

GC-FID, GC-MS és GC-szagolasos vizsgalat

Az 1ll6 anyagokat HP 5890 gazkromatograffal vizsgaltak, ami egyrészt
langionizacios detektorral és szagold csonkkal volt ellatva, ezenkiviil
tomegszeletiv  detektorral és szagoldcsonkkal. Az ill6 anyagok
deszorbealtatasat hddeszorpcios késziilékkel végezték, és DB-5 kapillaris
oszlopra injektaltdk (30 m x 0,53 mm, 1,5 um filmvastagsag, apolaros). A
DB-5 oszlopon kiviil még OV-1701 (60 m x 0,32 mm, filmvastagsag 1,0 um;
vagy 60 m x 0,25 mm, 0,5 pm filmvatagsdg, mérsékelten polaros), illetve
FFAP (60 m x 0,25 mm, 0,5 pm filmvastagsag, polaros) kvarc kapillaris
oszlopot hasznaltak. A vegyiiletek azonositasat a DB-5, OV-1701 és FFAP
fazison mért retenciés adatok és tOmegspektrumuk, valamint érzékszervi
jellemzdik alapjan végezték, standard anyagokkal Osszehasonlitva. A
tomegspektumokat 70 eV mellett vették fel elektron itkoztetéses
izemmodban.
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CHARM elemzés

Az irodalomban ko6zolt CHARM analizistdl [7] eltér6en nem volt mod
higitasi 1épésre. A biralok az aromaanyagokat a szagolasos kromatogramok
sordan jellemezték. Ezt a modositott CHARM elemzést hasznaltak az
illatprofilok megszerkesztésére. Az aromaleird kifejezéseket elGzetes
gazkromatografias-szagolasos vizsgalatok soran gyujtotték és a biralo
bizottsag (5 képzett biralo) egyiittes iilésein csoportositottak.

Eredmények

Mindkét mdédszerrel tobb mint 6tven fontos illatanyagot ismertek fel a
szagolassal, ot leiro kifejezéssel. A dinamikus gdéztér mintavétellel kissé
nagyobb mennyiségben nyerték ki az aromaanyagokat. Az illéanyagok
azonositdsa alatdmasztotta az irodalomban [1, 2, 3] a kdvéaromara leirt f6
jellemzdéket. A modositott CHARM elemzés (2. 4bra) szerint a két
illatprofil Osszevethetd volt. A dinamikus géztér-elemzés nem egyensulyi
korilményeinek hatasa tehat elhanyagolhato volt.

va), karamel

--------- - feketekave (dinamikus

zomba i A
gozter mintavétel)

burgonya

= feketekavé (statikus
gozter mintavetel)

kénes égett

gyumélcs, virag ZSIT0s

zild

porkolt

malata, kakao

2. abra: A statikus és dinamikus g6ztér mintavétellel nyert aromaprofilok
osszehasonlitasa

Dinamikus g6ztér-elemzés

Altalanossiagban az adalékok csokkentették az illdanyagok intenzitdsat
(3. abra) kiilondsen a "porkolt" leird jelz6ét. A maldta, a kakad és a
gylimolcs, a virdg aroma intenzitasa is szignifikdnsan csokkent. Az adalékot
tartalmazd kavéfdzet aromaprofiljanak valtozasat tobb hatas is okozhatja
[8]. Legkézenfekvébb az illbanyagok csokkenése és az adalékanyagok
lipidtartalménak a novekedése.

98 Elelmiszervizsgélati Kozlemények, 53, 2007/2



va), karamel

= kave
macskaszag gomba
— kavé + fehérito
mez

parkalt

biidés malata. kakad

zéld gyuméles, virag

burgonya

3. abra: A kavéfehérito adalék hatasa a kavé illo anyagainak intenzitasara

Kovetkeztetések

A statikus és dinamikus goztér moddszerekkel meghataroztik a kavéital
legfontosabb illatanyagait. A kilonbozd tejalapit vagy ndvényi
adalékanyagok csokkentették ezeknek az illdanyagoknak a mennyiségét a
kavé gozterében. Az adalékanyagoknak ezt az aromavisszatartd hatasat
mindegyik adaléknal észlelték, és a hatds korrelacioban allt az adalék lipid
tartalmaval. A tovdbbi vizsgilatok sordn a kavé aromaanyagainak
visszatartasahoz vezetd szerkezeti jellemzOkre kivannak Osszpontositani.

Irodalom
[1] Semmelroch, P., Grosch, W., 1996. Studies on character impact odorants of
coffee brews. J. Agric. Food Chem. 44, 537-543

[2]. Blank, I., Sen, A., Grosch, W. 1992. Potent odorants of the roasted powder
and brew of arabica coffee. Z. Lebesm. Unters. Forsch. 195, 239-245.

[3] Holscher, W., Steinhart, H. 1992. Investigation of roasted cofee freshness
with an improved headspace technique. Z. Lebensm. Unters. Forsch. 195.,
33-38.

[4] Kim, K.J., Rho, J., Kim, S-Y.: 1995. The effect of creamer/milk addition to
coffee aroma retention in coffee solution. ASIC, 16e, Kyoto, 164-173

[5] Ovesbosch, P., Afterof, W.G.M., Haring, P.G.M. 1991. Flavour release in the
mouth. Food Rev. Int. 7, 137-184

[6] Néahrwerttabellen fiir Milch und Milchproddukte; Renner, E., Giesen, 1992

[7] Acree, T.E., Barnard,, J., Cunningham, D. G., 1984. A procedure for the
sensory analysis of gas chromatographic effluents. Food Chem. 14, 273-286.

[8] Kinsella, J.E., 1960. Flavor perception and binding. Inform I, 215-227.
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Tejzsir- és kakaovaj-alapu élelmiszerekben
kokuszolaj, palmaolaj és hidrogénezett olajok
kimutatasa és mennyiségi meghatarozasa
Bagdi Gyula és Stumpf Imre

Borsod-Abatj-Zemplén megyei Allategészségiigyi és
Elelmiszer Ellenérzé Allomas, Miskolc
Erkezett: 2006. december 21.

Az élelmiszeripar termékei kozoOtt sajnos olyan élelmiszereket is
talalunk, amely olyan mint a tejfol vagy a sajt, vagy olyan mint a csokoladé,
de mégsem az. A gyarté a termékben a tejzsirt vagy a csokoladé
alapanyagat alkotoé kakadvajat, részben gazdasagi okokbol, bizonyos
mértékig novényi olajjal vagy hidrogénezett zsiradékkal helyettesiti.

A novényi olajat tartalmazé termék csomagolasan feltiintetett Osszetétel,
illetve maga a termék neve azonban sokszor nem Osszeegyeztethet§ a
termékre ténylegesen jellemzG Osszetétellel. Ezért fontos a zsirtartalmu
€lelmiszerekben el6fordulo zsiralkotok ismerete.

Irodalmi adatok alapjan ismert, hogy a zsiralkoté6 komponensek
mennyisége a zsirsavosszetétel és/vagy a C50, C52, C54 szénatomszamu
trigliceridek mennyiségi ardnya alapjan szamitassal meghatarozhatoak,
mert a kilonb6z6 novényi, olajok illetve allati eredetd zsiradékok a
trigliceridekben el6fordulé zsirsavak relativ mennyiségében eltéréek. Ezek
ismeretében laboratériumunkban a tejzsir- ¢és a kakadvaj-alapua
élelmiszerekben az hozzdadott ismeretlen novényi olaj mennyiségének
meghatarozasat a zsirsav-Osszetétel mérésével végeztiik el.

A zsirsav-osszetétel meghatarozasa

A vizsgalandd0 mintabodl a zsiradékot hexannal kioldjuk. A zsiradék
zsirsav-komponenseit metanolos KOH jelenlétében metilészterré alakitjuk.
A metilésztereket CP-SIL-88 kapillaris GC oszlopon szétvalasztjuk. A
zsirsav-metilészterek  detektdlasndl langionizaciés detektort (FID)
hasznalunk. A FID elénye, hogy az Osszes zsirsav-komponenst tartalmazdé
kromatogramon a zsirsav-metilészterek tOmegszazalékban kifejezett
mennyisége a komponensekhez tartozd csucs alatti teriiletek aranyaival
egyezik meg.

A két komponensbdl all6 mintaknal a komponensek mennyiségének
meghatarozasara a kétkomponenst keverékekre alkalmazott linedris
egyenletet alkalmaztuk.
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A fenti GC mintaelGkészitési és gazkromatografias modszer
alkalmazasaval tobb kereskedelmi forgalomban 1€v6 terméket vizsgaltunk
meg. Ennek egyik konkrét vizsgalati €s szamitasi eredményét egy
ismeretlen tejszinhab minta elemzésén keresztiil mutatjuk be.

Az 1. tablazat K1,% tejzsir és K2,% kokuszolaj felirata oszlopa a
tejzsirnak és kokuszolajnak irodalmi adatok €s tobb termék vizsgalata
alapjan meghatirozott atlagos zsirsavOsszetételét tartalmazza. A tablazat
M, % minta felirati oszlopa a vizsgalt ismeretlen tejszinhab minta altalunk
mért zsirsavOsszetételét mutatja be. A kovetkezd X,% (K1,%) jelolésid
oszlop a K1*X + K2*(100-X) = 100*M kétkomponenstd keverékekre
érvényes egyenletbdl szamolt X = (M-K2) / (K1-K2) * 100 adatokat tiinteti fel
minden egyes zsirsav komponensre, ahol X a Kl komponens szazalékban
kifejezve. A tablazatot kovetd adbrak a tejzsir (1. dbra), a kokuszolaj (2. dbra), és a
minta (3. abra) zsirsav-Osszetételét mutatjak be grafikus dbrazolasban.

1. tablazat: Tejzsir és kokuszolaj zsirsav-osszetétele

Zsirsav K1, %tejzsir | K2, % kokuszolaj | M, % minta | X, % (K1, %)
Co6:0 2,20 0,60 1,70 68,75
C8:0 1,40 7,00 2,80 75,00
C10:0 3,20 7,00 3,60 89,47
C12:0 3,90 48,00 14,20 76,64
C13:0 0,19 0,00 0,16 84,21
C14:0 11,00 19,00 12,90 76,25
NA 0,20 0,00 0,16 80,00
NA 0,46 0,00 0,33 71,74
C14:1 0,89 0,00 0,71 79,78
C15:0 1,10 0,00 0,76 69,09
C16:0 32,90 9,00 27,60 77,82
C1e6:1 1,40 0,00 1,10 78,57
C17:0 0,55 0,00 0,52 94,55
C18:0 11,80 2,50 11,40 95,70
C18:1t 2,00 0,00 1,20 60,00
Ci18:1c 23,00 5,00 16,40 63,33
C18:2t 0,62 0,00 0,53 85,48
C18:2¢ 2,90 0,50 1,20 29,17
C20:0 0,16 0,00 0,14 87,50
C18:3 0,32 0,20 0,28 66,67
C21:0 0,53 0,00 0,42 79,25
0sszeg 100,72 98,80 98,11

atlag 75,67% *18%
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3 .abra: Tejszinhab zsirsav-osszetétele

A 1. tablazat utols6 oszlopaban szerepld szamitdsi adatok (X, %) alapjan
megéallapithatd, hogy a tejszinhab minta ~75%-ban tejzsirt és ~25%-ban
kokuszolajat tartalmaz. Lathatd, hogy a tejzsirnal és a kodkuszolajnal
meglévé markans Osszetételbeli eltérés esetén (kiemelt adatok) kisebb
hibaval hatarozhat6 meg a minta Osszetétele. Ugyanilyen szdmitasokat
végezve tObb minta esetén hasonldan j6 eredményeket kaptunk.
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Angol Kiralyi Vegyész Tarsasag Analitikai Modszerek Bizottsaganak
7. hirlevele (2001) ©Royal Society of Chemistry

Az AMC technikai hirlevelek informalis, de irdnyado kozlonyok az analitikai
tarsadalom szdmara érdekes technikai tigyekrdl. Az RSC Analitikai Részlegének
Analitikai Mddszerek Bizottsaga adja ki, gondosan lektoralva.

Levelezési cim: The Anaytical Methods Committee, The Royal Society of Chemistry,
Burlington House, Piccadilly, London W1V 0BN.

A technikai hirlevelek a webhelyen megtalalhatok: http:/www.rsc.org/Membership/
Networking/InterestGroups/Analytical/ AMC/TechnicalBriefs.asp

Nitrogén faktorok

Erzékszervi, tapladlkozasi és gazdasigi szempontbdl az élelmiszerek
fehérjetartalma kiemelkedd fontossagua. A fehérjetartalomnak a zsirmentes
anyagbol mért nitrogénkoncentracion alapulé mennyiségi becslése lehetdvé
teszi az élelmiszerek fehérjementes 0sszetevdkkel valdo nem szandékos vagy
hamisitasi célu higitdsanak kimutatasat. A meghatarozott nitrogéntartalom
és a fehérjetartalom ardnyossagi allandéjat nevezziik nitrogén faktornak.
Helyes szamértékének hasznalata kritikus az analitikai adatok értelmezése
szempontjabol. Az AMC az 6tvenes évek Ota vesz részt a nitrogén faktorok
meghatarozasaban €s ajanlasaban.

A hentesi gyakorlat ¢és az Aallattenyésztés véaltozdsa, a szigorubb
élelmiszer-0sszetételi elGirdsok bevezetése miatt 1990-re altalanossa valt a
kételkedés az 1980-as években hasznalt nitrogén faktorokban. Az AMC
Nitrogén Faktorok Albizottsagat emiatt ajra Osszehivtak, hogy eldontsék,
szilkkséges-e a faktorok helyesbitése. Szamos ellenérzott vizsgalatot
szerveztek. A kiinduldsi nyersanyagokat gondosan megvalasztottak, a
mintavételre és anyag-elGkészitésre szigoru protokollokat alkalmaztak, és a
brit szabvanyos modszereket alkalmazo akkreditalt laboratoriumok kozott
osztottak szét a mintdkat. 2001-ig a sertés- [1], marha- [2], barany- [3],
birka- [4], csirkehtsra [5] és a norvég rdakra [6] vonatkozo jelentéseket
tették kozzé. Az eredményeket a kovetkezGkben foglaljuk dssze.

Sertéshus [1]

3,50-es nitrogén faktort javasolnak, ha a 70 kg-os vagott testekbdl nyert,
az izom kozotti zsirt is tartalmazoé teljes dardlt nyershusra alkalmazzik. Ez
a legjobb faktor sertéstermékek analizisére, beleértve a fiistolt sertéshust
is. A hazai atlagos vagosertés definicidjat, a vagott testek sulyat és
szalonnavastagsagot  iddszakonként  felil  kell  vizsgalni, hogy
meggy06zA&djiink rdla, nem kell-e helyesbiteni a nitrogén tényez6t. Ha az
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egyes hasrészekrdl van informéacionk, az 1. tdblazatban megadott faktorok
megfelelobbek.

1. tablazat: Nitrogén faktorok sertés hiasrészekre

L. - P . Sovany, izomkozi
. Sovany, izomko6zi| Sovany, izomkozi . .
Minta . . . p zsirral, szalonnéaval,
zsirral zsirral és szalonnaval .

bbros
Hatsé comb (sonka) 3,49 3,50 3,63
Tarja 3,38 3,42 3,54
Lapocka 3,42 3,44 3,60
Karaj 3,66 3,66 3,90
Dagad¢ (oldalas) 3,50 3,51 3,74
Kozép (karaj és oldalas) 3,58 3,50 3,82
Félsertés 3,50 3,52 3,70

Marhahus [2]

A marhahusra 4ltalaban (bdr és belsGség nélkiili huds, izomkozi zsirral
egyiitt) 3,65-0s nitrogén faktort ajanlanak. Ha ismert a vagott testsaly és az
EK zsirossagi és alapanyag-osztaly, kiszamithat6o a nitrogén faktor
valtozasa. Ha ismertek a vigomarha vagy selejt tehén huasrészek, a 2. illetve
3. tablazatban szerepld adatokat kell alkalmazni.

2. tablazat: Nitrogén faktorok marha hasrészekre

Minta Soviny | SOV O td sial
Szegy 3,57 3,61 3,60
Rostélyos 3,64 3,64 3,65
Lapos hatszin 3,66 3,69 3,70
Magas hatszin 3,57 3,57 3,58
Oldalas 3,68 3,73 3,73
Labszar 3,71 3,72 3,80
Tarja 3,59 3,59 3,61
Fehérpecsenye 3,71 3,71 3,73
Fart6 3,66 3,68 3,70
f(f}:;)sr;bolyﬁ és hosszu 3,64 3,64 3,66
Féltest 3,64 3,65 3,66
Hatuls6 negyed 3,67 3,68 3,70
Eliils6 negyed 3,61 3,62 3,63
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3. tablazat: Nitrogén faktorok selejt tehén husrészekre

Minta Soviny | 20Nt sial
Szegy 3,71 3,74 3,76
Rostélyos 3,76 3,78 3,80
Lapos hatszin 3,77 3,80 3,80
Magas hatszin 3,64 3,65 3,66
Oldalas 3,73 3,77 3,80
Labszar 3,81 3,82 3,90
Tarja 3,68 3,70 3,72
Fehérpecsenye 3,66 3,66 3,70
Fart6 3,66 3,67 3,73
GOmbolyd és hosszu 3,62 3,61 3,66
felsal

Féltest 3,68 3,70 3,73
Hatuls6 negyed 3,66 3,67 3,72
Eliils6 negyed 3,70 3,72 3,74

Birkahus (iirii és barany) [3, 4]

Baranyra és triire altaldban a 3,5-0s nitrogén faktort javasoljak (bdr és
belsGség nélkiil, izomkozi zsirral). Ha az elsé negyedre, hatsd negyedre
vagy egyes husrészekre van informécionk, a 4. tablazatban taldlhato
faktorokat kell alkalmazni.

4. tablazat: Nitrogén faktorok iirii és barany negyedekre és hasrészekre

Minta Sovany, izomkozi zsirral Sovany, izqmlf('jzi & bor
alatti zsirral
Urii els6 negyed 3,48 3,50
Urii hatsé negyed 3,50 3,52
Urii féltest 3,49 3,52
Barany els6 negyed 3,50 3,53
Barany hatso negyed 3,49 3,53
Bérany féltest 3,49 3,53
Béaranycomb + gerinc 3,45 3,50
Barany karaj + borda 3,61 3,66
ii;é;ny nyaktd, lapocka, 348 351
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Csirke [5]

Ha a bontds nincs pontosan leirva, a bdros vagott csirkére 3,40-es, a
nyuzott csirkére 3,55-0s nitrogén faktort javasolnak. Ha a bontott rész
ismert, az 5. tdblazatban taldlhat6 értékeket hasznaljuk. Ha a csirke tipusa
nem ismert, hasznaljuk inkabb a broilerekre megadott értékeket, mivel az
€lelmiszeriparban a csirkehts 90%-a broilerektdl szarmazik.

5. tablazat: Nitrogén faktorok csirkehiisra

Minta Sovany, izomkozi zsirral Sovany, izomkozi zsirral €s borrel
broiler tyak broiler tyuk
Mell 3,85 3,90 3,80 3,90
Alsécomb 3,25 3,50 3,25 3,50
Fels6comb 3,35 3,45 3,35 3,50
Egyéb hus 3,35 3,45 3,30 3,50
Sotét has 3,30 3,45 3,30 3,50
Bontott csirke 3,55 3,65 3,50 3,60

Norvég rak (Nephros norvegicus) [6]

A tengerbdl kifogott rdkokra a kemény-, vékony- és puhahéju egyedek
aranyat alapul véve, 2,90-es-es szorzofaktort javasolnak. Ez az érték a
feldolgozds sordn (pl. jégen tarolds, pdancél eltavolitdsa és tisztitas,
lecsOpogtetés) csokken.

Hivatkozas
[1] AMC, Analyst, 1991, 116, 761-766
[2] AMC, Analyst, 1993, 118, 1217-1226
[3] AMC, Analyst, 1995, 121, 889-896
[4] AMC, Analyst, 1996, 116, 761-766
[5] AMC, Analyst, 2000, 125, 1359-1366
[6] AMC, Analyst, 2000, 125, 347-351
Koszonetnyilvanitas: A nitrogén faktorokkal kapcsolatos munkat a brit

MezGgazdasagi, Halaszati és Elelmiszeripari Minisztérium (MAFF)
finanszirozta.

A fordité megjegyzése: az angol husbontis a magyartdl eltérs, igy a
husrészek megnevezése is kissé mast fed.
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Magyar Agrargazdasagi Minoség Dij 2007.
Osz Csabdné

az FVM Elelmiszeripari Osztaly vezetd fétanacsosa,
a Magyar Agrargazdasagi MinGségi Dij Bizottsag titkara
Erkezett: 2007. majus 9.

2006-ban masodszor hirdettiik meg a kivalo véllalati mindségligyi
tevékenységet elismerd dij palyazati felhivasat.

A 2005-ben alapitott Dij kdveti a magyarorszagi mindségi dijak sorat,
amely az 1996-ban alapitott Nemzeti Mindségi Dijjal kezdddott, majd ezt
kovette 2002-ben a Kozoktatds Mindségéért Dij €s a 2003-as Magyar
Kozigazgatasi MinGség Dij. Ezek a dijak nem egy termék mindségének
kivalosagat, hanem a vallalkozds egészének a mindség iranti
elkotelezettségét, mindségiigyi tevékenységének magas szinvonalat
igazoljak. Lathato, hogy Magyarorszagon egy vallalkozds mindségiigyi
tevékenységének dijjal torténd elismerése viszonylag Uj kezdeményezés de
ezzel csatlakozunk a vilagban mar tobb helyen sikerrel midkods dijak
sordhoz, mint példaul a japan ,,Deming Award”, az Egyesiilt Allamokbeli
,Malcolm Baldrige National Quality Award” és az eurOpaban elterjedt

,EFQM Excellence Award” elismerésekhez.

Az agrargazdasagi szerepl6k mindségi tevékenységének elismerésére
sziiletett meg az a vezetSi dontés, amely az 130/2005. (XI. 4.) FVM
rendelet kidolgozdsahoz vezetett és amellyel a foldmdvelésiigyi ¢és
vidékfejlesztési miniszter megalapitotta a Magyar Agrargazdasagi Mindség
Dijat. Célja, hogy tevékenységiik soran a mindség irant bizonyitottan
elkotelezett agrargazdasagi szervezetek elismerésével példat mutasson az
agrargazdasag tobbi résztvevijének.

A rendelet szabdlyozza a dijjal kapcsolatos valamennyi kérdést,
tevékenységet. A dij elnyerésére az FVM szakmai feliigyelete ald tartozé
valamennyi teriileten mikodds szervezet palyazhat. A dij odaitélésérdl a —
rendelettel létrehozott — 9 taga Magyar Agrargazdasiagi Mindség Dij
Bizottsag javaslata alapjan a Miniszter dont. Az évente kiadasra kerild
legfeljebb 5 dij anyagi elismeréssel nem jar. A dijazottak oklevelet és
emléktablat kapnak.
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A palyazati feltételek altalanos keretei igazodnak az eurOpai
gyakorlathoz: mindGségiigyi, kornyezeti, élelmiszerbiztonsagi rendszerek
megléte, sikeres termékskala és a tevékenység un. EFQM (European
Foundation on Quality Movement) modell szerinti értékelése.

A 2007. évi Dij elnyerésének feltételeit tartalmaz6 Palyazati felhivas mar
2006. julius végén megjelent a Magyar Kozlonyben €s az FVM hivatalos
lapjaban. Az el6z6 évihez képest kissé modosult felhivasban nagyobb
hangsulyt kapott kritériumok — fontossagi sorrend nélkiil, tobbek kozott —
az élelmiszerbiztonsag, a mindségi termelés alapjat szolgald bioldgiai
alapok eldallitdsa, megtermelése, az  allatvédelem, az  agrar-
kornyezetvédelem, a bio-diverzitds védelmének témakore. Egyértelmiivé
valt tovabba, hogy nem csak termeld vallalkozasok, hanem magas
szinvonalud szolgaltatast nyajt6 szervezetek is palydzhatnak.

A tartalmi kovetelmények legfontosabb eleme az onértékelés, amely a
nemzetkozi €s nemzeti mindségdijak EFQM Kivalosag Modell szerinti
rendszerét koveti. Kiemelt teriiletei

e a szervezet célkitizései, stratégidja és mikodéspolitikdja;

o erlforrdassal (humdan, pénziigyi, anyagi, technikai, technoldgiai,

informécids stb.) valé gazdalkodésa;

o folyamatainak 0sszhangja a kittizott vallalati célokkal;

e a kiils6 vevGi és belsd, dolgozoi elégedettség mértéke, a kdrnyezeti

elvarasoknak sziikségleteknek valo megfelelés;

e lizleti eredményei.

A sikeres palyamunka elkészitése érdekében felkészitd rendezvényt
tartottunk 2006. szeptemberében; igy elegendd idd 4allt a palyazok
rendelkezésére a benyujtdas november 10-1 hataridejéig. A felkészitd
rendezvényen — hasonléan az el6z8 évihez — nagy érdekl6dés nyilvanult
meg a dijjal kapcsolatban, ami sajnos mar nem mutatkozott meg a
tényleges palyazék szamdaban, ami az el6z6 évhez képest jelentdsen
visszaesett. Ezzel egyiitt 6rOmmel tapasztaltuk, hogy néhany véallalkozas
Ujra megkisérelte - tobbek szdmadara sikerrel - a megmérettetést, mert
felismerte a Magyar Agrargazdasagi Mindség Dij jelentdségét mind a
vallalkozas belsO életére, minOségi rendszerére gyakorolt pozitiv hatasa,
mind a kereskedelmi, illetve vevGi elonyok miatt.
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A palyazo szervezetek tevékenysége, arbevétele, mérete differencialt
volt, és az agrargazdasag kiillonbozd teriileteit képviselték az
allattenyésztéstSl, novénytermesztéstdl a tejfeldolgozason at a raktarozasi
szolgaltatasig. Igen széles skalan mozgott a foglalkoztatottak 1étszama (60-
tél a 1500 £6ig) és az éves arbevétel is (30 milliotdl a 30 millidrdig).

A palyazatok értékelése Europai Mindségiigyi Szervezet Magyar
Nemzeti Bizottsag (EOQ MNB) szakértdinek bevondsaval tortént és
minden pdlydzonal helyszini szemlére is sor keriilt. A helyszini szemléken
az objektivitas novelése érdekében Osszesen 11 szakértd vett részt, egyes
esetekben az Allategészségiigyi és Elelmiszerellen6rzé Allomas valamint az
FVM egy-egy munkatarsa kozremikodésével. A szakértok altal készitett
értékelések elemzik a palydzé vallalkozas erdsségeit, fejlesztendd
teriileteit, €s a megadjak a palyazat dsszpontszamat.

Az értékelések alapjan elmondhatd, hogy valamennyi palyazonal a
vezetés mindség iranti elkotelezettsége példamutaté volt. A helyszini
szemlék tapasztalatai alatdmasztottak a palyazati anyagokat.

A palyazo vallalkozasok erdsségei dontéen a kozép- €s hosszatavu célok
megfogalmazasiaban és tudatos megvalositasaban, a sikeres és folyamatos
fejlesztésekben, technologiai korszertsitésekben, a vevGi kapcsolatok
fejlédésében, a termékek elismerd dijaiban, a munkatarsak motivalasaban,
képzésében, a vevli elégedettség mérésekben, a vallalkozds szervezeti
fejlédésben, a pénziigyi eredményekben mutatkoztak meg.
Mindségiranyitasi, élelmiszerbiztonsagi, koOrnyezetiranyitasi rendszerek
alkalmazasa, tandsitdsa mindenhol beépiilt a vallalat életébe.

A fejlesztendd teriiletek kozott sorolhato fel: stratégia lebontasa
killonbozd dolgozodi szintekre, az alkalmazott TQM technika hasznositasa,
egyes teljesitménymutatok csokkend tendencidja, kulcsfolyamatok
meghatdrozasa, munkatarsi elégedettség mérése, alkalmazott moddszerek
értékelése, feliilvizsgalata, tovabbfejlesztése.

Megelégedéssel lehetett megallapitani, és ,kézzelfoghat6” eredménnyel
jart, hogy a masodszor palyazok hasznositottak az elmult évben adott
értékelésben leirtakat mind mikodésiikben, mind pedig palyazatukban, ami
a dijra torténd javaslatot eredményezte.
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Az értékelések nagy segitséget jelentettek a miniszter felé javaslatot tevd
Magyar Agrargazdasagi Mindség Dij Bizottsagnak.

Végiil valamennyi koriilmény mérlegelését kovetoen 2007. évben
Magyar Agrargazdasagi Minoség Dijat kapott:

o HUNGERIT Baromfifeldolgozé és Elelmiszeripari Rt. Szentes

e CONCORDIA Kozraktar Kereskedelmi Zrt. Budapest
e Koros-Maros Biofarm Kft. Gyula
o CIBAKERT Mezogazdasagi Kft. Kétpo

Hissziik, hogy a Dij hozz4ajarul a vallalkozas novekvd szakmai €s erkolcesi
elismeréséhez, segiti dket a piaci versenyben, erdsiti piaci pozicidit €s
tovabbi fejlédéséhez vezet. A Dij ugyanakkor iizenet az tizleti partnernek,
a vevoi kornek a magas szinvonala tevékenységrdl, sikeres termékskalarol,
szolgaltatasrol. Bizunk benne, hogy a mindségiigy terén kiemelkedd
eredményeket felmutato dijazott szervezetek - megfeleld
marketingeszk6zokkel is élve — szélesebb kord ismertségre tehetnek szert a
mind a mukodésiik, mind pedig a termékeik, szolgaltatiasaik révén, ami
eredményeik novekedésében is meg fog mutatkozni.

A szakértGi értékeléseket valamennyi palyazé megkapta. Reméljiik, hogy
ez 0sztonodzi a résztvevoket a sziikséges fejlesztések elvégzésére, és idén
ujabb palyazat beadésara.

Természetesen varjuk tovabbi vallalkozasok jelentkezését 1is, akik
felismerik nemcsak a Dij tulajdonldasanak el6nyeit, de a palyazat
kidolgozasa alatt szerzett — a Dij értékénél talan sokkal nagyobb -
tapasztalatok és az onmaguknak feltett kérdésekre adott valaszok hasznat.

Ez évben a palyazati felhivast szeptember kozepéig tessziikk kozzé. A
palyazati felhivds megjelenését kovetéen szakmai felkészitést is tartunk,
amelynek pontos iddpontjardl és helyszinér6l az FVM honlapjan
(www.fvm.hu) tdjékozédhatnak.

Gratuldlunk az ezévi dijazottaknak és sok sikert kivanunk minden
érintettnek!
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Beszamolok éleimiszertudomanyi és -mindséguigyi rendezvényekrél

A kozétkeztetés aktualis mindségi és élelmiszer-biztonsagi
feladatai

Ebben a nagy érdeklddésre szamot tartdé témaban rendezett 2007. januar
11-én az Orszagos Kozegészségligyi Kozpont Fodor Termében szakmai
konferenciat az Eurdépai Mindségligyi Szervezet Magyar Nemzeti Bizottsag
(EOQ MNB). A konferencidn nagy szamban jelentek meg mindazok,
akiknek sziviigyiik a hazai kozétkeztetés alakulasa. A levezetd elnok tisztét
Dr. Molnar Pal, az EOQ MNB elnoke toltotte be.

Kozegészségiigy és élelmiszer-biztonsag a kozétkeztetésben

A kozétkeztetés kozegészségligyi szabalyozasarol adott alapos tajékoztatot
el6adasiban Dr. Biré Krisztina osztilyvezetd (Egészségiigyi Minisztérium,
Egészségpolitikai FSosztaly). BevezetGben utalt arra, hogy mig az élelmiszer
fert6zések és  mérgezések  eseményei  legnagyobb  szdmban @ a
maganhaztartdsokban fordulnak eld, addig a megbetegedések magasabb
esetszdmai a kozétkeztetésben és a vendéglatasban jelentkeznek (pl. 1996-
ban az eperleves okozott tomeges, mintegy 5000 embert érint6 Salmonella
megbetegedést). A szakmai megfontolasokbol egymastdl elvéalaszthatatlan
kozétkeztetés €s vendéglatas tarsadalmi jelentGsége rendkiviil nagy, ebbdl
kovetkezGen jogi szabalyozasuk is kiemelt jelentGséggel bir és csak egyiitt
valésithatd meg. Mivel az e teriiletre vonatkoz6 rendeletek mar tobb évesek,
a vendéglatas és a kozétkeztetés Gjraszabalyozasa napjaink idGszerd feladatai
kozé tartozik. Az EU-hoz vald csatlakozasunkat kdvetSen szamos eurOpai
jogszabaly vonatkozik ezekre a teriletekre, igy tobbek kozott az
élelmiszerhigiéniardl szolé 852/2004/EK szamu eurdpai parlamenti €s tanacsi
rendelet érdemel kiemelést. Ami a hazai szabdlyozast illeti: az
élelmiszerekrdl sz6l6 2003. évi LXXXII. torvény 20. §-a (9) bekezdésében
foglaltak szerint az egészségiigyi miniszternek a gazdasagi és kozlekedési
miniszterrel, valamint a foldmdvelésiigyi és vidékfejlesztési miniszterrel
egyiittes rendeletben kell szabdlyoznia a vendéglatas higiéniai feltételeit;
ugyanezen paragrafus (12) bekezdése alapjan a vendéglatdipari termékek
eloallitasanak feltételeit is szabalyozni kell. Ennek megfelel6en a vendéglatas
és a kozétkeztetés koOzegészségiigyi €s higiéniai feltételeit meghatarozo
jelenlegi hazai szabdlyozas a kovetkez§ két rendeleten alapul:

o A vendéglatas és kozétkeztetés keretében torténd élelmiszer eldallitas

és forgalmazas feltételeirdl sz616 80/1999. (XI1.28.) GM-EUM-FVM
egylttes rendelet.
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o Az étkeztetéssel kapcesolatos kozegeszségiigyi szabalyokrol szolo 9/1985.
(X.23.) EUM-BKM egyiittes rendelet.

Az élelmiszer-biztonsagi kockazat és felelGsség kérdését elemezte a
kozétkeztetésben Dr. Szeitzné Dr. Szabé Maria fdigazgaté (Magyar
Elelmiszer-biztonsagi Hivatal). A kozétkeztetd killondsen nagy felelGsséget
vallal magara, mert tobbnyire érzékeny egészségi allapoti csoportokat
(iskolasok, oregek, betegek) lat el. Kiilon jogszabdly rendelkezik arrol,
hogy a kozétkeztet6 és a vendéglaté az altala okozott megbetegedés
kivizsgalasanak koltségeit koteles megtériteni. A kozétkeztetés tehat igen
felelosségteljes foglalkozas, melyhez a jogszabalyok ismerete és a szakmai
tudas egyarant sziikséges. A legnagyobb védelmet a jol kiépitett, nem csak
formalisan meglevé HACCP rendszer, tovabba a dolgozék rendszeres,
kovetkezetes élelmiszerhigiéniai oktatasa adja. Az elGallitoi felelGsséget, a
nyomon kovethetdségi eldirast, illetve a termékvisszahivasi kotelezettséget
EU csatlakozasunk alkalmaval a 178/2002/EK szamu rendelet
Magyarorszagon is életbe 1éptette, a vendéglatOhelyekre is érvényes
altalanos élelmiszerhigiéniai elSirasokat pedig a 852/2004/EK szamu
rendelet tartalmazza. Az Egészségiigyi Vildgszervezet (WHO) ajanlasai
alapjan az ételmérgezések megelGzésének alapszabalyai egyszertsitett
formaban az aldbbiak szerint foglalhatdk Ossze: 1.) megfelel6 alapanyag;
2.) tiszta kéz és tiszta konyha; 3.) alapos hékezelés, h6mérdvel ellendrizve;
4.) gyors lehtités és hatott tarolds; 5.) a készételek elkiilonitése a
nyersanyagoktol. Mindezen intézkedések egyetlen €s legfontosabb célja a
fogyasztok védelme az élelmiszer eredetd megbetegedésektdl.

A kozétkeztetés veszélyeit és kihivasait taglalta elGadasaban Dr. Ocsai
Lajos fGosztalyvezetS (Orszagos Tisztif6orvosi Hivatal). Az ANTSZ
hatosagi jogkorrel rendelkez4 munkatarsai 2005-ben 0Osszesen 92.611
ellendrzést végeztek tobb mint 60 ezer egységben. Aggasztd jelenség, hogy
a kiszabott pénzbirsag kozel egytizedét a mindségvédelmi birsag teszi ki,
amelyet az ellen6rok els6sorban a lejart fogyaszthatdsagi és
minOségmegOrzési idejd termékek miatt szabtak ki. A birsag nagysagrendje
felveti a fogyasztok szandékos megkarositasanak gyanujat. A
laboratoriumban megvizsgalt tobb mint 20 ezer minta kozil 687
mikrobiologiai szempontbdl, 56 pedig toxikoldgiai vagy entomologiai
szempontbdl esett kifogasolas ala. Az ANTSZ a 2006. évi munkatervét mar
az 1d6kozben megjelent 302/2005. szamu Kormanyrendelet szellemében
allitotta 0Ossze. Kiemelt helyen szerepelt benne a kozétkeztetés és a
vendéglatas ellendrzése, kiillonos tekintettel a korhazi betegélelmezési
feladatokat ellatok szakmai képzettségére €s a dietetikai szolgalatra. Az
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ellen6rok nagy figyelmet forditottak a nyomon kovethetdség, valamint a
minGségmeglrzési €s a fogyaszthatosagi iddk betartasanak vizsgalatara.

Fogyasztovédelem és mindség

A fogyasztovéddk szemével vizsgalta a kozétkeztetés kérdéseit Csajagi
Eva féosztalyvezets-helyettes (Fogyasztovédelmi Féfeliigyeldség,
Elelmiszerellenérzési Osztaly). A fogyasztovédelem 6 célja nem meriil ki a
fogyasztok életének, egészségének és vagyoni érdekeinek védelmében,
hanem ide tartozik tdgabb értelemben az emberek megfelel§ tijékoztatasa
¢s oktatdsa, valamint a fogyasztdéi jogok hatékony érvényesitése is. Ma
Magyarorszagon megkiilonboztetiink allami fogyasztovédelmet
(Fogyasztévédelmi Féfeliigyelség és régids vagy tertileti feltigyeldségek),
Onkorméanyzati fogyasztovédelmet, valamint civil fogyasztévédelmet
(Orszagos Fogyasztovédelmi Egyesiilet és egyéb szervezetek). A hatdsagi
élelmiszer-ellendrzés  rendjérSl  szoldo  302/2005. (XI1.25.) szadma
Kormanyrendelet értelmében a  fogyasztovédelmi  hatoOsag a
kiskereskedelem teriiletén (beleértve a kozétkeztetési tevékenységet és az
tizemi étkezdéket is) koteles vizsgdlni a fogyasztoknak szant, forgalomba
hozatalra keriil6 termékek mindségét, jelolését, csomagolasat, szarmazasat,
reklamozasat, tovabba a forgalmazas egyéb, jogszabalyokban eldirt
feltételeit. A fiiggetlen fogyasztévédelmi hatdsag a Szocialis és Munkaiigyi
Minisztérium ald tartozik: ellen6rzésb8l szarmazo Dbevételeit nem
fordithatja mikodésre, csak a fogyasztok tijékoztatasara, az ellendrzd és
vizsgald modszerek fejlesztésére, korszertsitésekre ¢€s egyéb hasonlo
célokra. Az ellen6rzések sordn a f6zG6- ¢és tdlalékonyhdk legnagyobb
részénél talaltak kifogasolni valot, pl. a beszerzési bizonylatok hidnyossagai,
szabdlytalan taroldas (hémérd hidnya), tiltott fagyasztas, lejart és jeldletlen
termékek, hianyos gyartmanylapok stb. A jogkdvet§d magatartas
kikényszeritése érdekében nem csak rendszeres kontrollra van sziikség,
hanem szemléletmodbeli valtozasra, felel6sségtudatra €s oktatasra is.

A készételek tapanyag-Osszetételének kiszamitasarol, illetve a meleg
készételek egyes mindségi kérdéseirdl tartott eldadast Dr. Bognar Antal
professzor emeritus (Szovetségi Taplalkozas- és Elelmiszer-tudomanyi
Kutatokozpont, Karlsruhe, Németorszdg) és Dr. Molnar Pal egyetemi
magantanar, az EurOpai MinGségiigyi Szervezet Magyar Nemzeti Bizottsag
(EOQ MNB) elnoke. Mivel a tdpldlkozds nagymértékben befolyasolja a
varhato élettartamot és a munkaképességet is, nagy figyelmet kell forditani
ezekre a kérdésekre. A készételek komplex mindsége szempontjabdl dontd
jelentdségli az élelmiszer-biztonsag (higiénia), az élvezeti érték és a
tapérték. A Német Taplalkozastudomanyi Tarsasag ajanlasa szerint a napi
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tapanyagigény 30%-at melegétel fogyasztasidval kell fedezni. A készételek
tapanyagtartalmanak kiszamitdsdhoz ismerni kell az Osszetevék (egyedi
élelmiszerek) 100 g ehetd részre vonatkoztatott tdpanyag Osszetételét, a
készételek 100 g ehetd mennyiségének elkészitéséhez sziikséges Osszetevdk
mennyiségét, illetve a tdpanyag-meglrzési tényezdket az étel elkészitése
sordn. A hdkezelés (f6zés, siités) soran bekovetkezd tomegvaltozasok
tekintetében az un. tomeg-kihozatali faktor ad eligazitast. Igen fontos a
zsir €s a sO abszorpcids tényezdinek ismerete, amelyek a szakirodalomban
megtaldlhatok. Az altalanos receptinformacidok €és az ajanlott atszamitési
algoritmusok lehetdévé teszik 100 gramm étel tapanyagtartalmanak, illetve
barmely tapanyag vagy a konyhasd abban talalhatd6 mennyiségének
becslését.

Az el6adok ezt kovetden roviden attekintették a legfontosabb készétel-
rendszerek  élelmiszer-biztonsagi  szempontjait és  irdnyértékeit,
homérséklet-id6  diagramjat, tovabba az 4ltalanos EU higiéniai
kovetelményeket, kiilonos figyelemmel a mikrobaszaporodas
hétartoméanyaira. Végezetiill bemutatdsra keriilt az egyes legfontosabb
ételféleségek izpontszamainak alakuldsa a tarolasi id6 fuggvényében.

A kibontakozas utja

A kozétkeztetés jelenlegi helyzetét ¢és perspektivait elemezte
el6adiasaban Dr. Greiner Erika fGosztilyvezetd €s Szérad Ildiké dietetikus
(Orszagos Elelmiszerbiztonsagi és Téaplalkozastudomanyi Intézet). 2001-
ben a WHO cselekvési tervet dolgozott ki a tagallamok sajat élelmezés- €s
taplalkozaspolitikdjanak megvaldsitdsahoz. A program elemei:

e Elelmiszer-biztonsagi stratégia (food safety)

e Folyamatos és megfelel§ élelmiszer ellatasi stratégia (food security)

e Téplalkozasi stratégia, melynek célja az optimalis egészségi allapot
elérése az egészséges dllapot elterjesztésével (kiemelt figyelmet
igényelnek az alacsony jovedelmid lakossagi csoportok, valamint a
kritikus életszakaszokban levék: csecsemdk, gyermekek, terhesek,
szoptatd ndk, oregek).

Magyarorszagon mar az 1990-es évek elején elkésziilt a nemzeti
élelmezés- €s taplalkozaspolitikai cselekvési terv, ami 1999-ben bdvitésre
kerilt. Eurépa egyre tobb orszigidban megreformaltdk az iskolai
étkeztetést, mivel egyre nyilvanvaloébb a tdplalkozassal és az életmoddal
Osszefiigg6 betegségek terjedése, illetve azok gyermekkorban torténd
megalapozasa (elhizas, novekedési és fejlédési zavarok, sziv- és érrendszeri
megbetegedések, csontritkulds, daganatos betegségek stb.). Hazdankban az
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OETI és az ANTSZ felmérései alapjan sziikséges a kozétkeztetés
keretében felszolgalt étrendek korszerdsitése, mivel nem megfeleld a
valtozatossag, kevés a tej és a tejtermék, valamint a friss zoldségek ¢és
gyimolcsOk aranya; ezzel szemben az ajanlottnal joval tobb a hus és a
huaskészitmény, a tésztafélék, illetve a zsiradék, a s6 €s a cukor mennyisége.
A helytelen nyersanyag struktura is kedvezdtleniil befolyasolja az étrendek
tapanyagtartalmat.

A cél természetesen az egészséges taplalkozas irdnyelveinek
maradéktalan érvényesitése a kozétkeztetésben, amihez a kovetkezdkre van
sziikség:

e a nyersanyag struktdra javitasa;

o atfogo felvilagositas, az egészséges taplalkozas népszerisitésére helyi
programok, oktatas;

e a kozétkeztetési szolgaltatd kivalasztasara irdnyuldo kozbeszerzési
palyazatok reformja;

e az élelmezésre szant keretek megfelel6 modon torténd felhasznalasa,
illetve a gyermek kozétkeztetési szolgaltatas tamogatasa;

e atalakitasok az étkezOkben, az étkezés idedlis korilményeinek
megvalositasa.

Nem szabad elfelejteni, hogy az iskolai biifé is szintere lehet az
egészséges taplalkozasra nevelésnek. Ezzel szemben sajndlatos, hogy a
biifék - beleértve az étel-ital automatakat is - kinalatat nem a korszerd,
egészséges taplalkozashoz sziikséges élelmiszerek alkotjak. Minden téren
sziikkség van tehat a helyzet javitdsidra, ami hatékony kommunikacidval,
szemléletvaltassal, az étkeztetés korilményeinek javitadsaval, tovabba a
meglevo rendeletek modositasaval €s kiegészitésével érhetd el.

A 21. szazad kozétkeztetésének kihivasait foglalta Ossze befejezo
eldadasaban Zsidek Laszlo, a Food Express elnoke. Megallapitotta, hogy a
rendszervaltds elStt mar kifejlett iizemi és didkétkeztetés ("menza"
létezett hazankban: tobb nagyvallalat is foglalkozott az tizemi étkeztetéssel,
amit az allami szerepvallalas is jellemzett. A rendszervaltast kovetd
privatizdlas sordn azonban ezek a nagyvallalatok szétestek, eltintek; az
allam gyakorlatilag kivonult a kozétkeztetésbdl. A taplalkozas azonban az
egész vilagon koziigy: nalunk az 509 f6t foglalkoztatdo Food Express ma mar
piacvezetd cég, amely évi 3,5-4 milliard forint forgalmat bonyolit le.
Naponta 50 ezer adag ebédet féznek és néhany oOra alatt kozel 250
telepiilésre szallitjak ki azt tobb tizezer regisztralt megrendeld részére. Az
emberek rendszeres és egészséges taplalkozasdnak biztositasara tobbféle
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megoldas is 1étezik, igy példdul a munkahelyi étkeztetés megoldasa (bufék,
automatdk) vagy a hazhoz szallitott ebéd. A munkahelyeken nincs méar
sziikség kozponti étkezd hely fenntartdsara, hanem térben szétszorva is
megoldhatdo a kozétkeztetés. Az étel barhol elfogyaszthatd, akar az
ir0asztal vagy a munkapad mellett is. Késziill mar a Food Express qj
z6ldmezGs termeld 1étesitménye, ahol nagy figyelmet forditanak a
higiéniara, a munkatarsak folyamatos képzésére €s a hatékonysagra.
"Olcson, de jot", "Egészségeset €s finomat" - erre torekszik a vallalat,
mikozben a specidlis fogyasztoi igényeket (lisztérzékenyek, cukorbetegek,
allergidasok, fogydkarazok stb.) is ki tudjak elégiteni. Tisztdban vannak
azzal, hogy megvaltoztak az étkezési szokasok €s nem konnyl az egészséges
taplalkozas biztositasa. Az életszinvonal szorosan Osszefiigg a
kozétkeztetés mindségével, ugyanakkor nagyon kevés a jol képzett
szakember és a kozétkeztetés nem szamit a vonzé munkahelyek kozé. A
hazhoz szallitas piacan nemzetkozi viszonylatban is sok a visszaélés, ami
sok gondot ad az ellen6rz6 hatosagnak.

Viarkonyi Gdabor

Beszamolo az Analitikai és Mintavételi Modszerek Codex
Bizottsag 28-ik iilésérol

Az Analitikai és Mintavételi Modszerek Codex Bizottsag 28-ik tlése
2007. marcius 5-9 kozott kerult megrendezésre Budapesten, a Hélia
Hotelben. Az iilés elnoke Dr. Biacs Péter, alelnoke Dr. Molnar Pal volt. A
magyar kuldottséget Dr. Varadi Maria vezette. A rendezvényt szokas
szerint megelGzte a szabvanyositassal foglalkozé nemzetkdzi szervezetek
talalkozéja (IAM, marcius 2. MEBIH). A 28. CCMAS iilést Szegedyné
Fricz Agnes, a Foldmivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium
Elelmiszerldnc-biztonsagi  Allat- és  Novényegészségiigyi  Fosztaly
féosztalyvezetd-helyettese nyitotta meg.

Az ulésen 155 kiuldott és megfigyelo vett részt 54 tagorszag, egy
megfigyeld orszag (Comoros-Moroni) és kilenc nemzetkdzi szervezet

képviseletében. Az ilés megkezdésekor egy perces néma felallassal
emlékeztiink Dr. William Horwitzra, az USA delegéacié egykori tagjara, az
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analitikai modszerek jovahagyasaval foglalkozé munkacsoport egykori
vezetOjére, a Horwitz fiiggvény kidolgozojara.

Az Eurdpai Kozosség kozzétette a tagorszagok és a Kozosség kozti
kompetencia megosztasrol sz6l6 3. dokumentumot.

A napirend elfogadasa utan eldszor a Fébizottsdg és egyéb bizottsagok
altal hivatkozott tigyeket vettiik sorra, amelyeket aztdn a megfeleld
napirendi pontoknal targyaltuk részletesen. A Bizottsag tudomasul vette a
CAC Fdbizottsdg ajanlasat, hogy lehetSleg olyan mddszereket kell
jovahagyni, amelyek mind a fejl6d6, mind a fejlett orszagok szamara
elérhetdek, amennyiben ez lehetséges.

A mérési bizonytalansaggal kapcsolatos dokumentum elkészitéséért a
Bizottsag koszOnetet mondott az Egyesiilt Kirdlysag delegatusanak. A
dokumentumon a tovabbiakban az UK vezetésével elektronikus
munkacsoport dolgozik tovabb a kormanyoknak sz616 atmutatas céljaval.

A dioxinok mérésére alkalmas analitikai moédszerekkel kapcsolatosan
ismét felmertlt a koltséges és bonyolult modszerek alkalmazasanak gondja.
A thaif6ldi kiildott javasolta a kritérium alapa megkozelités alkalmazasat a
dioxinok mérési moddszereire is. Az elnOkség egyes kérdéseket az
Elelmiszer Szennyez6k Munkabizottsdghoz (CCCF) tovéabbitott, és a
tovabbi munka a téliikk kapott valasztol fiigg majd.

Az ITUPAC/ISO/AOAC ajanlasokkal kapcsolatban a Bizottsag ugy dontott,
hogy a kovetkezd szovegekre mint kiillonallo iranyelvekre hivatkozik:

e International Harmonised Protocol for the Proficiency Testing of
(Chemical) Analytical Laboratories (1995, revised 2006)

e Protocol for the Design, Conduct and Interpretation of Method
Performance Studies (1997)

e Harmonised Guidelines for Internal Quality Control in Analytical
Chemistry Laboratories (1997)

A napirend 3.a. pontja az elfogadhaté analitikai médszerek
értékelésének iranyelv-tervezete volt. Az el6z4 iilésen a Bizottsdg abban
egyezett meg, hogy az irdnyelv tervezetet az eljaras 6. lépcsében tartja
tovabbra is, az Uj-Zéland altal vezetett elektronikus munkacsoport pedig
egyszerilsiti és atdolgozza azt a beérkezett észrevételek alapjan. Az 1j-
zélandi delegacié jelezte, hogy a dokumentumot egy tOrzs irdnyelv
formajaban egyszerdsiteni kell; a tudoméanyos és technikai részleteket
harom cikkben publikdlni tervezik. A Bizottsdgban vita folyt az anyag
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tovabbfejlesztésérdl. Végil megegyezés sziiletett, hogy addig nem
dolgoznak tovabb a dokumentumon, amig a fent emlitett cikkeket nem
kozlik, és az anyagot a 7. 1épcsében tartjuk a kovetkezd iilésig.

A napirend 3.b. pontja az az analitikai (vizsgalati) eredményekkel
kapcsolatos vitdk megoldasanak iranyelv-tervezete volt. A Bizottsag
emlékeztetett arra, hogy a Fg@bizottsag (CAC) 29. iilésén 5. 1épcsében
elfogadta az iranyelvtervezetet azzal, hogy 6. 1épcsében korozik majd a
kormanyok kozott.

Az EC képviselgje javasolta a cim megvaltoztatasat, azzal a
kiegészitéssel, hogy ,tekintettel arra, hogy egy tétel megfelel-e a torvényi
eldirasoknak”. Magyarorszag (dr. Ambrus Arpéd) javasolta, hogy a
vizsgalatokat ne a szallitmanyra, hanem egy tételre irjak le. Vitat kovetden
a Bizottsag ugy hatarozott, hogy tovabbi megjegyzéseket gyijt és a
kovetkezo szoveggel korozteti a dokumentumot: a jelen iilésen modositott
1. és 2. szakasz, a CL 2006/47 eredeti dokumentum 3. szakasza és alternativ
szovegként a 19. CRD (EC megjegyzések) szogletes zardjelben. A
Bizottsag ugy hatarozott, hogy a dokumentumot 6. 1épcsdbe kiildi vissza
tovabbi hozzaszdlasokat varva €s a kovetkezd iilésén tér vissza ra.

A 4. napirendi pont az Ugyrendi Kézikonyvben (Procedural Manual) a
Codex célu analitikai terminolégia attekintése volt. Az USA delegacid
ismertette az altala készitett, a tavalyi CRD 17-en alapulé dokumentumot.
Felhivtak a figyelmet, hogy egyes ISO és VIM definiciok jelenleg is
kidolgozas alatt vannak. Ujabb definiciok beiktatasara is tettek javaslatot.
A Bizottsag megegyezett abban, hogy a CCMAS feladata 1épést tartani a
kiilonb6z6 metrologiai, statisztikai, mindségiranyitasi €s analitikai
nemzetkozi szervezetek definicidinak korszerdsitésével. A Bizottsag ugy
dontott, hogy az USA delegacido egy elektronikus munkacsoport
segitségével atfogalmazza a jelenlegi Iranyelveket, figyelembe véve az
iilésen elhangzottakat és a benyujtott irdsbeli javaslatokat. A Bizottsag

megegyezett, hogy a javasolt iranyelv-tervezetet 3. 1épcsdbe kiildi vissza.

Az 5.a. napirendi pont a Codex szabvanyokban szereplé eldirasokra
vonatkozo6 analitikai médszerek jovahagyasa volt. Szokas szerint az iilést
megel6zG szombaton, marcius 3-an dolgozott egy munkacsoport a
jovahagyas el6készitésén, a targyalds eredményeit az 1. dokumentumban
foglaltak Ossze.

A Feldolgozott Gyiimdlcsok és Zoldségek Munkabizottsdg (CCPFV) altal
bekiildott mddszerek a kovetkezdk voltak: arzén, benzoesav, 6lom és pH
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meghatarozasa, szabvanytervezet a feldolgozott paradicsomstritményekre,
szabvanytervezet tartositott paradicsomra.

A CCASIA munkacsoport altal benyujtott Gochujang
szabvanytervezetben a  kapszaicin meghatarozasat targyaltak. A
nyersfehérje meghatarozasi modszert csak ideiglenesen hagytak jova.

A Hal és Haltermék Bizottsdg (CC FFP) kagylokban biotoxin
meghatarozasi modszert kiilldott be (paralitikus kagylomérgezés toxinjanak
meghatarozdsa). A Munkabizottsdg tdjékoztatni kivanja a CCFFP-t a
domoinsav mérésre kidolgozott ELISA mddszerrdl, illetve javasolja az egér
bioassay alkalmazasat szirési célra.

A Zsirok és Olajok Munkabizottsdg (CCFO) szabvanytervezetet kiildott
kendzsiradékokra és kevert zsiradékokra, az egyes novényi olajok
szabvanytervezetéhez kiegészitésként kiildte a rizskorpa-olaj tervezetet,
illetve korszertsitésre javasolt meglevo analitikai modszereket. A CCMAS
a modszerek kritériumma alakitasabol kiindulva az arzén mérésre
korabban javasolt IUPAC moddszer felilvizsgalatat ajanlja.

A Taplalkozastudomanyi és Kiilonleges Taplalkozasi Célu Elelmiszerek
(NFSDU) Bizottsag altal bekiildott mddszereket a  CCMAS
Munkabizottsag tovabbi megfontolas céljabol visszakiildte. Az Ossze diétas
rostra megadott két modszernél tisztazni kell, melyiket milyen célra
hasznaljak. A mikrobioassay modszereket felil kell vizsgalni, valamint a
PER, (protein efficiency ratio, azaz fehérje hatékonysagi ardny,) szénhidrat
és zsir modszerek helyett korszeribbeket kellene keresni. Tisztazni kell,
hogyan fejezik ki a C vitamint, valamint mi a kiilonbség a K, B12 és B6
vitaminra javasolt modszerek kozott. A Na €s K moddszer helyett az ISO
8070/IDF 190.2007 AAS moddszert javasolt. A nyersfehérjét illetGen a
Bizottsag egyetértett azzal, hogy a javasolt modszerben a konverzios faktor
a korabbi szabvanynak felel meg. Azt javasolta, hogy az NFSDU javitsa ki a
szOjafehérje konverzidos faktorat 5,71-re a modszer leirasiban, hogy az
atdolgozott szabvany eldirasaval konzisztens legyen.

Egyéb moddszerek korszeridsitése: a Munkabizottsig megegyezett egyes
zsirokra €s olajokra vonatkozo modszerek korszertsitésérdl, pl. szabad
zsirsavak, transz telitetlen zsirsavak AOCS Ce 1h-05.

A Kozel-Keleti Koordindlo Bizottsdg (CCNEA) mddszerei kozill a
Bizottsag a CRD 16-ban leirt modszereket nem targyalta, mert késén
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nyujtottak be azokat, illetve részben nem voltak korszeriek. A
modszereket visszakiildte a CCNEA-nak atgondolasra és atdolgozasra.

Az 5.b. napirendi pontban a nyomelemek meghatarozasi modszereinek
kritériumma alakitasarol targyaltak. A svéd kiildott elSterjesztése és az
NMKL altal kidolgozott anyagrdl folytatott vitdt kovetGen a Bizottsag
megegyezett arrdl, hogy svéd vezetéssel, Norvégia ¢és az NMKL
kozremikodésével egy elektronikus munkacsoport atirja a dokumentumot
a kovetkezd ilésre. A cél a kormanyoknak és a kodex bizottsagoknak
segiteni a modszerek kritériumma alakitasaban. Errdl, mint ) munkarol a
Bizottsag a kovetkezo ilésén dont majd. A nehézfém moddszerek kritérium
alapu jellemzoit tartalmazo 4. tablazat példaként maradjon bent az qj
dokumentumban is, €s az anyag a modszerek jovahagyasaval foglalkozo
részben keriiljon targyalasra. Thaifold delegatusa javasolta a dioxin és
rokonvegyiiletek mérési modszereinek kritérium alapu targyalasat is.

2w 2

A 6. napirendi pont a ,Biotechnoldogiaval el6allitott élelmiszerek
kimutatasi és azonositasi moddszerei” cimd anyag megtargyalasa volt,
melyet az angol és német killdottség vezetésével egy elektronikus
munkacsoport készitett. Az anyaghoz szamos CRD késziilt. Részletes vitara
nem keriilt sor, mivel a dokumentum késén késziilt el €s nem maradt elég
1d0 a korozésére. A bizottsag a német €s angol vezetésli munkacsoportot a
vitaanyag atdolgozasara kérte fel egy elektronikus munkacsoporttal, de az
Eljarasi Kézikonyv elGirdasainak megfeleléen sziikség van a munkacsoport
tilésére 1s a kovetkez6 CCMAS iilést megel6zden. Fontos elvaras, hogy az
1) dokumentumot idében kell szétkiildeni.

7. napirendi pont: a Codex mintavételi eljarasok alapjaul szolgalo elvek
feliilbiralata. Az el6z6 ilésen a japan delegacid felhivta a figyelmet arra,
hogy az Eljarasi Kézikonyvben az eldrecsomagolt élelmiszerekre
vonatkozo, el6z6 mintavételi szabvany szerepel és wvallalta, hogy
korszerusiti a kézikonyv megfeleld fejezetét. Erre két tervezetet készitett,
az els6 a minimalis valtoztatast tartalmazza, mig a masodik egyéb
modositasokat €s hivatkozast az altalanos iranyelvekre valamint annak 1.
tablazatat, hogy konnyebben lehessen alkalmazni. A  Bizottsag
megegyezett, hogy a 2. variaciét nydjtja be elfogaddsra az Altalanos Elvek
Bizottsdghoz (CCGP).

A 8. napirendi pont az Interagency Meeting jelentése volt, amit a
Titkarsag nevében Richard Cantrill ismertetett. Tobbek kozott elmondta,
hogy még ha elfogadjuk is a kritérium alapua megkozelitést, akkor is
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sziikség van teljesen validalt hivatalos analitikai mddszerekre. Az IAM
tagok nem Iéptek eléggé el6re a validdlasi adatok Osszegydjtése ¢és
Osszeszerkesztése terén, hogy felill lehessen vizsgalni azokat a Codex
modszereket, amelyek nem felelnek meg a kritériumoknak. Az IAM a JRC
Geel altal korrigalt és korrigalatlan visszanyerés mellett kapott
korvizsgalati eredmények kozlésére készil a webhelyén. Az IAM
webhelyen megtalalhatok lesznek a ITIAM tagok altal kozzétett 1j
szabvanyokhoz vezetd linkek, hirlevelek. Ismertetésre keriillt az NMKL
munkaja a kvalitativ modszerek validalasaval kapcsolatban, az EU
alapitotta MoniQA projektet. A Bizottsag megkoszonte a IAM munkajat €s
koszonetet mondott a MEBIH-nek, hogy az iilés helyszinét biztositotta.

A 9. napirendi pontban az egyéb témakat €és a jovendé munkat beszélték
meg. A jOovObeli munkat illetéen a holland delegacio tajékoztatta a
Bizottsagot, hogy az olyan esetekben, ahol nincs rendelkezés vagy eldiras
egy adott anyagrol, az eljarasi kézikonyv szerint a CCMAS-nak nincs
hataskore (TOR) a moddszerek elfogaddsara, lasd a gyimolcslevek
eredetiségének meghatarozasara hasznalt modszereket. Ezért sziikségesnek
tartjdk 0j hataskori meghatarozas kialakitasat. Az ilésre elkésziilt
vitaanyagot tovabb kell fejleszteni.

Mintavételi bizonytalansdg: Az angol delegatus kozolte, hogy a
EURACHEM/EUROLAB/CITAC/ nordtest ,iranyelv a mintavételbdl
fakad6 mérési bizonytalansag becslésére” hamarosan megjelenik és ehhez
megjegyzéseket varnak majd. Az is kérdés, hogy a CCMAS figyelembe
akarja-e venni a mintavétel bizonytalansagat vagy az egyszeriség kedvéért
nullanak tekinti. A Bizottsagot arrdl is tajékoztattak, hogy az Europai Unio
megrendelt egy tanulmanyt a mintavételi bizonytalansagtol.

A CCMAS szerepe novekszik a publikdlt analitikai moddszerek
megbizhatdsaganak tekintetében. A svéd delegacio felhivta a figyelmet,
hogy a nemzetkozi folydiratokban egyre tobb adatot kozdlnek példaul a
nyomelemekrdl, melyek mindsége megkérddjelezhetd. A  delegatus
javasolta, hogy a Codex fontolja meg iranyelv kidolgozasat az analitikai
adatok mindségének biztositasara €s tijékoztatta a CCMAS-t, hogy
szandékaban all egy vitaanyag kidolgozasa.

A kovetkezd (29.) tlésre ismét Budapesten keriil sor, 2008 marciusaban.
A pontos szinhely és id6pont meghatarozasa késébb torténik meg.

Toth Tiborné
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Hirek a kiilfoldi élelmiszer-minéségszabalyozas
eseményeirol

16/06 EU: A szij- és koromfajas megel6zése

Eurdpa még mindig ki van téve a szdj- és koromfijas (FMD) jarvanyoknak
(pl. a 2001. évben az Egyesiilt Kirdlysdgban kitort jarvdny szdmos més
tagillamra is atterjedt, egyes becslések szerint legalabb 12 milliard euro
kart okozva - nem beszélve a tarsadalmi-gazdasagi hatasokrdl). Az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hatésdg (EFSA) most elemzést jelentetett meg egy
ujabb FMD jarvany kitorésének lehetdségérdl és a terjedés valdszind
utvonalarol. Az EU teriiletérdl ugyan mar sikeresen kiirtottak ezt a virusos
betegséget, de aggodalomra ad okot, hogy az 4j Asia 1 torzs allanddan
jelen van Kinaban és Kozép-Azsidban. Az emlitett tanulmany Azsia mellett
veszélyeztetett teriiletként jeloli meg Kelet-Afrikat és a Szahel Ovezetet is.
Nem csak a fert6zott allatok, hanem a hus €s a huskészitmények importja is
veszélyes lehet. Az EU hatarteriiletein a szigort behozatali intézkedések
ellenére sem lehet eltekinteni az illegalis importtdl, amely szintén novekvd
tendenciat mutat. Az EFSA 1) intézkedési terve egy haromagu
kockazatcsokkentési stratégiat javasol, mindenek el6tt a betegség
forrasainak megfeleld kontrolljara. (World Food Regulation Review, 2006.
marcius, 3-4. oldal)

17/06 EU: Catherine Geslain-Lanéelle az EFSA 1j iigyvezeto igazgatdja

Az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hatésag Igazgatétandcsa 2006. februar
10-én Catherine Geslain-Lanéelle-t jelolte az iigyvezetd igazgatOi poszt
betoltésére. Geslain-Lanéelle asszony jelenleg az Ile de France Korzet
regiondlis mezdgazdasagi és erdészeti igazgatoja, illetve az EFSA
Igazgatdtanacsanak alelndke; hivatalos jelolésére az EurOpai Parlamentben
tortént meghallgatasat kovetden, el6re lathatéan februar végén keriil majd
sor. A jelolt mogott igen jelentds szakmai mult all: évekig dolgozott a
francia MezOgazdasagi ¢és Halaszati Minisztériumban, az EuroOpai
Bizottsagban kockéazatbecsléssel és kockazatmenedzsmenttel foglalkozott
és betoltotte az ,,Altalanos Alapelvek” Codex Bizottsag elnoki tisztét is. Az
EFSA igyvezetd igazgatdi kinevezése Ot évre szol, de megujithato.
Altaldban az adminisztraciés iigyek viteléért felelGs, amellett a Hatdsag
jogi képviselGje. (World Food Regulation Review, 2006. marcius, 4. oldal)

18/06 Hollandia: Konferencia az élelmiszerjelolés jovojérol

A holland Egészségiigyi, Népjoléti és Sportminisztérium altal szervezett
konferencian (Rotterdam, 2006. februar 15-16.) 23 EU tagéllam szakértdi
vitattak meg az élelmiszerjelolés joviojét. Az Europai Bizottsdg tovabb

122 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 53, 2007/2



folytatja a jelolésre vonatkozod szabalyozas feliilvizsgalatat, ezért kiillondsen
nagy jelent6sége van annak, hogy a gyartok, a kiskereskeddk, a fogyasztoi
csoportok és a kisvallalatok képvisel6i kifejthették a torvényhozok felé
sajat allaspontjukat. Tobben megkérdGjelezték a jelenlegi rendszer
alkalmassagat a fogyasztok és a gyartok kovetelményeinek kielégitésére,
hangstulyozva az egyszertsités és az egységesités (konszolidacid) sziiksé-
gességét. Olyan javaslatok is elhangzottak, hogy a vasarlok jobb tijékoztatasa
érdekében szabvanyositani kell az informacio feltiintetésének modjat az
élelmiszerek cimkéjén; a logok haszndlata pedig csOkkentheti a nyelvi
nehézségeket. (World Food Regulation Review, 2006. marcius, 6-7. oldal)

19/06 Egyesiilt Kiralysag: Felmérés késziilt az élelmiszerek jelolésérol

Az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) tanulmanyt jelentetett meg
két felmérés eredményeirSl, ami azt volt hivatott tisztazni, hogy az
élelmiszergyartok betartjak-e a szarmazasi orszag jelolésére és az
érthetdségre vonatkozo 2002. évi iranyelvben foglaltakat. Tobb mint 750
terméket vizsgaltak meg és csak kevés eltéréssel taldlkoztak: a gyartdk
sokszor tobb informaciot nytjtanak a cimkén, mint amennyit a jogszabaly
megkovetel. A vizsgalt termékek 89%-an szerepelt tapérték-jelolés, az
allergéneket tartalmazo készitmények 46%-a pedig megfelel6 moddon
felhivta erre az érintettek figyelmét. Ahol javitasra van sziikség, az a
karakterek mérete: sokszor ugyanis tdl apro6 betikkel tiintetik fel a kezelési
ajanlasokat, az OsszetevOk listajat és a datumokat. A felmérést kovetden
egyeztetéseket végeznek annak kideritésére, hogy egyes iranyelveket miért
alkalmaznak sokkal szélesebb korben, mint mésokat. (World Food
Regulation Review, 2006. marcius, 9. oldal)

20/06 USA: Tervezett iranyelv a ,teljes gabonarol”

Az Elelmiszer és Gyoégyszer Adminisztraci6 (FDA) iranyelv tervezetet
bocsatott ki a ,teljes gabona” fogalom pontos meghatarozasara. Az FDA
ugyanis a gyartok szdmara egyértelmivé kivdnja tenni, hogy miként
tintethetik fel az élelmiszerek cimkéjén a teljes gabonatartalmat, ami a
fogyasztok szamara is lehetdvé teszi a helyes étrend Osszeallitasat. Az FDA
szerint a teljes gabona korébe tartoznak az olyan gabonamagvak, amelyek
sértetlenek, illetve amelyeket megdroltek, Osszetortek vagy lehdamoztak
ugyan, de a legfontosabb komponenseik (a keményitStartalmu
endospermium, a csira és a korpa) ugyanolyan ardnyban vannak jelen, mint
az ép szemekben. Az ide tartozd gabonafélék az arpa, a hajdina, a
kukorica, a koles, a rizs, a rozs, a zab, a cirok, a buza és a vadrizs. Szemben
a teljes gabonaval a finomitasi eljards soran a korpa és a csira egy része
eltavolitasra kertl, ami tapérték-veszteséget okoz az étkezési rost, valamint
a vitamin és az 4svanyi anyag tartalom tekintetében. (World Food
Regulation Review, 2006. marcius, 13. oldal)
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21/06 Rakkelto benzol az uditoitalokban

Az Egyesiilt Allamokban jelentés latott napvilagot egyes uditgitalok
benzol- tartalmarél. Ezt kovetSen 2006. marcius 1-én az Elelmiszer
Szabvanyositasi Hivatal (FSA) felszélitotta az tiditSital-gyartdkat, hogy az
Egyesiilt Kiralysagban is hajtsanak végre hasonlé méréseket. A benzol
ugyanis emberekben rakot okozhat. Ez a vegyi anyag jelen van a levegdben
és alacsony szinten kimutattdk egyes iditSitalokban is, ahol a
natriumbenzoat nevd tartdsitészer és az aszkorbinsav (C-vitamin)
kolcsonhatasaként keletkezik. Most a brit piacon forgalmazott Osszesen
230 uditdital-minta vizsgalati eredményeit elemezték. Eszerint a benzol -
ha egyaltalan kimutathaté - olyan alacsony koncentracioban fordul el§, ami
semmiképpen sem ad okot aggodalomra. Az FSA azonban tovabbi
vizsgalatokat helyezett kilatasba és kiilon is felhivta a gyartok figyelmét a
benzoltartalom lehet§ legalacsonyabb szinten tartdsara. (World Food
Regulation Review, 2006. marcius, 24. oldal)

22/06 Finnorszag: Feliilvizsgaljak az élelmiszereken hasznalt egészségiigyi

allitasokat
A finn Nemzeti Elelmiszer Hatésdg - a Kereskedelmi és Ipari
Minisztérium tamogatdasaval - azt tervezi, hogy 2006. folyaman

felilvizsgalja az élelmiszereken alkalmazott egészségiigyi allitasokat,
valamint az azok alapjaul szolgdlé tudomanyos bizonyitékokat is. A
vizsgalat eredményeinek felhasznalasaval nemzeti jegyzék késziil majd az
elfogadott allitasokrol, amit az EU vonatkozO rendelet tervezete is
megkovetel. Ha ez a tervezet jogerdre emelkedik, akkor kizardlag azokat a
tapértékre és egészségligyi hatasra vonatkozd A4llitasokat szabad majd
hasznalni, amelyek szerepelnek az FEuropai Bizottsag jegyzékében.
Finnorszagban a felmérés elektronikus uton, kérddivek segitségével
torténik. Az eredményekrdl varhatéan 2006. decemberében szamolnak be.
(World Food Regulation Review, 2006. aprilis, 6—7. oldal)

23/06 EU: A sertéshis altal okozott szalmonellozis veszélyének enyhitése

A Salmonella fajok az élelmiszer eredetli megbetegedések legfGbb okozoi:
az EurOpai Unioban 2004. folyaman kozel 200 ezer esetet regisztraltak. A
tojas €és a baromfi utan a sertéshus az emberi szalmonell6zis leggyakoribb
hordozdja. A Salmonella és mas zoonotikus agensek kontrolljardl szolo
2160/2003. (EC) szamu rendelet eldirja kozosségi célok és hatariddk
megfogalmazasat a sertésallomanyokban valo el6fordulas csokkentésére. A
leggyakoribb tipus a Salmonella Typhimurium. A monitoring célokat
szolgdlé immunologiai és bakterioldgiai megfigyelések eredményei azonban
kozvetleniil nem hasonlithatok 0Ossze, mivel mas-mas eredményt
szolgaltatnak; ezért alkalmazasuk, illetve kombinalasuk lehetdségei mindig
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az adott helyzettdl fiiggnek. A kozegészségligyi kockizat csOkkentése,
illetve a védekezés harom szintjét az Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO)
hatarozta meg. Ennek megfeleléen a Salmonella kontrolljat elsésorban
preventiv akciok segitségével kell megvaldsitani az egész termelési lancban.
(World Food Regulation Review, 2006. aprilis, 5-6. oldal)

24/06 EU: Tudomanyos EFSA jelentés a madarinfluenza és az élelmiszer-
biztonsag kapcsolatarol

Az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hatésag figyelemmel kisér minden olyan
tudomanyos bizonyitékot, ami a madarinfluenza és az élelmiszerbiztonsag
kapcsolatara utal. Az EFSA biologiai kockazatokkal foglalkozo panelje
(BIOHAZ) tanulmanyt jelentetett meg a kovetkezd cimmel: ,,Az élelmiszer,
mint az emberek és mas emldsok rendkiviil patogén madarinfluenza virussal
torténd megfert6zésének potencidlis forrasa”. A szerz6k arra a kérdésre
keresik a védlaszt, hogy a patogén virusokkal (kiilonos tekintettel a HSN1-re)
szennyezett élelmiszerek fogyasztisa az emésztOrendszeren Kkeresztiil
okozhat-e fert6zést emldsOkben. Egyetértenek azzal a korabbi
megallapitassal, hogy ,a jelenleg rendelkezésre allo bizonyitékok alapjan a
fert6zésben megbetegedett személyek kozvetlen kapcsolatban voltak €16
vagy elpusztult szarnyasokkal. Egyel6re nincs bizonyiték arra, hogy a
madarinfluenza szennyezett élelmiszer — nevezetesen baromfihuas és tojas —
révén emberre atvihetd volna. Mindenesetre ajanlott az alapos f6zés az
élelmiszermérgezés lehetséges kockazatanak elkeriilésére. A hékezelés arra
is biztositékot nyujt, hogy a nyers baromfiban esetleg jelen levo H5N1 virus
ne keriilhessen be az élelmiszerlancba.” (World Food Regulation Review,
2006. aprilis, 20. oldal)

25/06 Egyesiilt Kiralysag: A vegetarianus élelmiszerek jelolése

Hosszii konzultdciés folyamatot kovetSen az Elelmiszer Szabvanyositasi
Hivatal (FSA) 1j irdnyelvet adott ki az élelmiszergyartok, a kozétkeztetdk
¢s az ellen6rz6 hatésdgok szamara, eldsegitendS a vegetdridnus
¢lelmiszerek célirdnyosabb jelolését. A dokumentum kiillonbséget tesz a
»,sima” vegetarianusok és azok kozott, akik tejet, tejterméket és tojast sem
hajland0k fogyasztani. Ezek egyiittes szama az Egyesiilt Kirdlysdgban
megkozeliti a négymillidt. Az ttmutatd irdnyelv most elsd izben allapit meg
kritériumokat a ,vegetaridnus” sz& haszndlatdhoz az élelmiszerek
cimkéjén. Ennek megfeleléen nem alkalmazhato ez a kifejezés olyan
készitményeken, amelyeket levagott vagy elpusztult allatokbol, azok
kozremikodésével, illetve — a szigorubb valtozatban — mas 4allati eredetd,
€16 allatoktdl szarmazo termékek (tej, tojas) felhasznalasaval allitottak eld.
Ilyen szempontbol allatnak szdmitanak a tenyésztett €s a vadon €16 allatok,
a halak, kagylok, rakok, st a rovarok is. (World Food Regulation Review,
2006. aprilis, 9-10. oldal)
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26/06 Egyesiilt Kiralysag: Vilagosabb jeloléssel az egészséges étrend
kialakitasaért

A fogyasztok és az é€lelmiszerlanc mas szerepl6i korében végzett intenziv
kutatémunkat kovetéen az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA)
ajanlasokat terjesztett el az élelmiszerek jelolésének egységesitésére. Ezek
az ajanlasok a kovetkezd négy f6 csoportba sorolhatok: 1. kiilon informacio
nydjtasa a zsir-, a telitett zsir, a cukor- és a soOtartalomrol; 2. az emlitett
0sszetevOk magas, kozepes, illetve alacsony szintjét a piros, a sarga és a zold
szin jelezze; 3. az FSA altal kifejlesztett taplalkozasi kritériumok szolgaljanak
alapul a szinkdd meghatarozasahoz; 4. tajékoztatast kell nyugjtani a
Az eddigi fogyasztoi felmérések azt mutattdk, hogy az emberek szdmara
nehézséget okoz a csomagok hatoldalan kozolt informaciok megkeresése,
illetve értelmezése. A tajékozodast megkonnyitendd, az egységes szinkddok
feltind helyen, a csomagolt élelmiszerek ,,cimlapjan” nyernek majd elhelye-
zést. A Sainsbury’s és a Waitrose az els6 kiskereskedelmi hélozat, amely
magaéva tette az ujféle jeloléseket — hamarosan azonban az Asda is csatla-
kozik hozzajuk. (World Food Regulation Review, 2006. 4prilis, 10-11. oldal)

27/06 Uj-Zéland: Folsav kiegészitést javasolnak a varandés anyak szamara

Az Elelmiszer-biztonsagi Hatésag ismételten felhivta a varandés anyak
figyelmét arra, hogy étrendi kiegészitéként fogyasszanak folsavat. Az
ajanlott napi dozis 0,8 milligramm, ami a gyogyszertarakban szabadon
vasarolhatd készitmény alakjaban mindenki szdmara elérhet6. A folsav
vitaminnak mindsiill, amely sziikséges a vérsejtek és az 4j szovetek
kialakuldsahoz, de a magzatnal csokkenti a gerincvelS defektussal sziiletés
kockazatanak valdszintségét is. A folsav fogyasztisanak megkezdése a
fogamzas el6tt négy héttel ajanlott és tart a terhesség els6 harom
hénapjaban. Legkés6bb azonban a teherbe esés idépontjaban meg kell
kezdeni a szedést. Az 0j-zélandi étrendi szakemberek intenziven dolgoznak
a folsavval dusitott élelmiszerek kialakitasan. (World Food Regulation
Review, 2006. aprilis, 19. oldal)

28/06 Jol halad az EU élelmiszerszabalyozas egyszertisitése

Az Europai Bizottsig alapvet§d célként jeldlte meg a torvénykezés
egyszer(sitését ahhoz, hogy novekedjék az EU-ban a gazdasag és a
foglalkoztatottsag. A végs6 cél egy olyan eurOpai szabalyozasi keret
létrehozasa, amely kielégiti a legmagasabb jogi igényeket is, tiszteletben
tartva ugyanakkor a szubszidiaritas €s az aranyossag elvét. Az acquis, vagyis a
szerz6dések és a madsodlagos torvényhozas teljes felilvizsgalatat
folyamatosan  és szisztematikus ~ modon  kell elvégezni. Az
élelmiszergazdasagot olyan teriiletként jeloli meg a 2005. oktoberében
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elfogadott program, ahol a harom éven keresztiil, szektorok szerint, a varhato
elonyok és koltségek egybevetésével tortén egyszerisités megalapozhatja az
ipari versenyképesség javulasat. A szinvonal emelése azonban nem vezethet
szabdlyozatlansaghoz, mikdzben fokozottan figyelembe kell venni a kis- és
kozepes méretl vallalkozasok specidlis igényeit. Az €lelmiszerjog teriiletén a
kovetkezd valtoztatasokra keril sor: 1. Az élelmiszer adalékokrdl, az
édesitdszerekrdl és a szinezékekrdl szold direktivakat egyetlen rendelet
helyettesiti majd. 2. Az izesitGszerek szabdlyozasat korszerdsitik és
hozzaigazitjak a mlszaki—-tudomanyos fejlédéshez. 3. A tagallamok jelolésre,
kiszerelésre €s reklamozasra vonatkozo eldirasait egységesitik, egyszerusitik
és egyetlen jogszabdlyba foglaljak. 4. Hatékonyabba teszik a foldrajzi
arujelz6k regisztracios folyamatat; ugyanez vonatkozik a mezdgazdasagi
termékek és az élelmiszerek tanusitasara. 5. A jelenleg fennallo 21 kozos
piaci szervezetet egyetlen horizontalis egységbe tOmoritik. 6. Javitjak a
feldolgozott zoldség—gyiimodlcs versenyképességét ¢és marketingjét. A
Bizottsag tavaszi csucsértekezletén, 2006. marciusdban 20 egyszerdsitési
javaslatot terjesztettek el§, amelyek jelenleg a Tanacs és az Eurdpai
Parlament el6tt vannak. Az ipar pozitivan 4all hozzd az egyszerisitési
elképzelésekhez. (World Food Regulation Review, 2006. m4jus, 11-12. oldal)

29/06 EU: Az EFSA tjra foglalkozott az aszpartimmal

Amikor az Eurépai Elelmiszerbiztonsdgi Hivatal megismerkedett a
Ramazzini Alapitvany munkdajaval, meghivta a szerzdket, hogy egyiittesen
értékeljék ki az aszpartaimmal kapcsolatban eddig rendelkezésre allo
informaciét. Az EFSA a fogyasztok biztonsdganak megdrzése érdekében a
nemzeti élelmiszerbiztonsagi hatosagokat is tajékoztatta a fenti tanulmany
megallapitasairol, illetve a tovabbi értékelés folyamatarol. 200S.
decemberéig az EFSA minden alapvet6 informaciot megkapott a
Ramazzini Alapitvanyt6l a tanulmanyban foglaltak udjraértékeléséhez,
amelyet az élelmiszer adalékokkal, izesitGszerekkel, technoldgiai
segédanyagokkal és egyéb, az élelmiszerekkel kapcsolatba kerild
anyagokkal foglalkoz6 AFC Panel, illetve annak ad hoc munkabizottsagai
jelenleg is végeznek. A munkdban 12 eurdpai tagdllam fliggetlen
szakemberei vesznek részt, de szoros egyiittmikodés alakult ki amerikai,
japan és kanadai partner intézményekkel is. Az EFSA igen nagy
fontossagot tulajdonit az aszpartdm kockazatbecslésének. (World Food
Regulation Review, 2006. majus, 4. oldal)

30/06 EU: Zold at a GMO torvénykezés tudomanyos hatterének
javitasahoz
Az Eurodpai Bizottsag tamogatja a genetikailag moédositott szervezetekkel

kapcsolatos dontések €s hatarozatok tudomdnyos hatterének és
atlathatosaganak javitasara iranyuld erdfeszitéseket. A tagallamokat és
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foleg az ott €16 fogyasztokat ugyanis feltétleniil meg kell gy6zni arrol, hogy
a kozosségi jogszabalyok kell6 tudomanyos megalapozottsdga biztositja az
emberi egészség €s a kornyezet legmagasabb szintd védelmét. A Bizottsag
altal javasolt aldbbi véltoztatasokra a jelenleg is fennalld jogszabalyi
keretek kozott keril sor: 1. Novekszik az EFSA szerepe, amely szorosabb
kapcsolatot 1€tesit a nemzeti tudomanyos intézményekkel. 2. A Bizottsag
megfeleld jogi kereteket teremt az EFSA hatékonyabb kockazatbecslési
szerepének biztositasahoz. 3. A GMO-k vonatkozasaban nagyobb figyelmet
kell forditani a lehetséges hosszu tava hatdsokra és a biodiverzitas
kérdésére 4. A genetikailag mddositott szervezetek forgalomba hozatalara
vonatkozo hatarozatok tervezetébe a Bizottsiag esetenként potlolagos
kockazatkezelési intézkedéseket is beépit. 5. Uj tudomanyos eredmények
felmeriilésekor a Bizottsag felfiiggesztheti a jogszabalyalkotas folyamatat,
elrendelve tovabbi szempontok figyelembe vételét is. Az atlathatosag
javitdsa érdekében a Bizottsig a kovetkez6 hdénapok folyaman minden
érdekelt féllel széles kord eszmecserét fog folytatni a az engedélyezési
folyamat javitdsidra tett fenti javaslatokrdl. (World Food Regulation
Review, 2006. majus, 5. oldal)

31/06 Egyesiilt Kiralysag: Jelentés a Csernobillal kapcsolatos egyes
korlatozasokrol

Az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) harom jelentést kozolt azokrol
a juhokrdl, amelyek a csernobili katasztrofat kovetéen még mindig bizonyos
megszoritasokkal sajtott farmokon élnek Nagy-Britannia magasabban fekvd
teriiletein. Ezek a térségek ugyanis 1986-ban fokozottabban ki voltak téve a
megnovekedett 1égkodri radioaktivitisnak. A fogyasztok egészségének
védelme érdekében korlatozas ala esik az olyan tertiletekrdl szarmazo juhok
mozgatasa €s értékesitése, ahol a birkahus radioaktiv szennyezettségének
mértéke meghaladja az 1000 becquerel per kilogramm értéket. Mig azonban
20 évvel ezel6tt, a katasztrofa idején csaknem 9000 farm esett ilyen
korlatozas ala, a radioaktivitas szintjének csokkenése miatt szamuk ma mar
mindOssze 374 (legtobbjiik Skociaban és Wales-ben taldlhato). A
kozeljov6ben még egyik farmon sem ajanlott a korlatozasok feloldasa.
(World Food Regulation Review, 2006. majus, 9. oldal)

32/06 Egyesiilt Kiralysag: Fémek és dioxinok a haltermékekben

Az Elelmiszer Szabvényositasi Hivatal (FSA) kozzétette a feldolgozott hal- és
kagylo készitményekben levs fémek €s dioxinok vizsgalatarol késziilt felmérés
eredményeit. Osszesen 165 mintat vizsgaltak meg, de semmi nem indokolja a
fogyasztasi szokdsok barminemid megvaltoztatasat, igy tovabbra is érvényben
marad az az ajanlas, miszerint hetente legalabb két alkalommal mindenki

olajos halban és a tengeri rdk készitményekben mutattak ki, ami azonban

128 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 53, 2007/2



soha nem haladta meg az Eurdpai Unioban engedélyezett felsé hatarértéket.
Hasonl6 eredményt kaptak a fémszennyezddések vizsgalatanal is, bar a rdkok
és a kagylok husaban igen sok kadmiumot talaltak. Ezeket a termékeket
azonban viszonylag ritkdn fogyasztjdk, igy ez a tény sem ad okot az
aggodalomra. Egyes készitmények magas higanytartalma miatt az FSA
tovabbra is azt ajanlja, hogy a terhes ndk €s a 16 éven aluli gyerekek kertiljék
a capa, a kardhal és a nyarsorra hal fogyasztasat, amellett korlatozzak a friss,
illetve a konzervalt tékehal fogyasztast is. (World Food Regulation Review,
2006. majus, 8-9. oldal)

33/06 USA: Elelmiszer-vallalkozasok regisztralidsa az FDA-nal

A bioterrorizmus elleni torvény, valamint a Szovetségi Elelmiszer, Gyogyszer
és Kozmetikum Torvény megkovetelte, hogy 2003. decemberéig
regisztraltassdk magukat az FDA-ndl azok a hazai és kiilfoldi véllalkozéasok,
amelyek emberi €lelmiszert vagy allati takarmanyt allitanak eld, dolgoznak fel,
csomagolnak vagy raktaroznak az Egyesiilt Allamok teriiletén. A regisztracio
célja, hogy az FDA (Elelmiszer és Gyégyszer Adminisztracié) megfelels
informécioval rendelkezzék ezekrdl a 1étesitményekrdl. A 2004. novemberében
megjelent kiegészit6 utmutatd intézkedéseket tartalmaz arra az esetre nézve,
ha valamelyik szervezet elmulasztand a regisztraciot vagy nem gondoskodik
annak elGirt korszerisitésérdl. A regisztralas online is elvégezhetd. Ha azonban
a regisztralas tobbszori figyelmeztetés ellenére sem torténik meg, illetve ha a
hatosagok megitélése szerint veszEély fenyegeti az emberek vagy az allatok
egészségét, akkor komoly tOrvényes szankcioOk megtételére keriilhet sor. Az
FDA becslése szerint hozzavetllegesen 420 ezer létesitmény kotelezett a
regisztraciora, s ezek mintegy fele kilfoldi. 2006. aprilis 3-ig 284 ezer regiszt-
racio érkezett. (World Food Regulation Review, 2006. majus, 9-10. oldal)

34/06 Kibdoviil az Egyesiilt Kiralysag Akkreditacios Szolgalatanak hataskore

A brit Akkreditdciés Szolgalat (UKAS) engedélyt kapott arra, hogy
hataskorét kiterjessze a kovetkezd két 1j teriletre: munkahelyi
egészségiigyi és biztonsdgi rendszerek (OHSAS 18001), valamint
élelmiszer-biztonsdgi menedzsment rendszerek (ISO 22000). Az
akkreditalas az EN 45012 szabvany alapjan torténik majd és ennek
megfelelGen a fenti két teriileten mikodd tanuasito testiiletek ezentil ezt a
szabvanyt is belefoglalhatjak iizleti ajanlataikba. Az UKAS akkreditacio
piaci eldnyt jelent majd az érintett tanuasitd testilletek szdmara,
nemzetkozileg érvényes és objektiv bizonyitvannyal ismerve el azok jo
gyakorlatat. A kiadott tanusitvany az lizleti szervezetek szdméra ugyancsak
elényds lesz, hiszen a teljesitmény magas szinvonalanak elérése és
fenntartdsa mellett hozzdjarul a kockazat csokkentéséhez is. (World Food
Regulation Review, 2006. majus, 24. oldal)
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KULFOLDI RENDEZVENYNAPTAR

Megnevezés Idopont / helyszin

Elérhetdség

10" European Nutrition
Conference

2007. jalius 10-13.
Parizs/Franciaorszag

www.fens2007.org

International Symposium on
Organic Matter Dynamics in
Agro-Ecosystems

2007. jalius 17-19.
Poitiers/Franciaorszag

pcbb.ore.fr/rubrique.
php3?id_rubrique=33

Euro Food Chem XIV 2007. augusztus 29-31.

Parizs/Franciaorszag

annabousquet@
eurofins.com

ICC Workshop: The safety of
animal feed and its contribution
to the human food chain

2007. szeptember 2-5.
Glasgow/Anglia

www.licc.or.at/events/
glasgow2007/

2" International Symposium on 2007. szeptember 9-13.

www?2.clermont.inra.fr/

Energy and Protein Metabolism Vichy/Franciaorszag urh/isep2007/

and Nutrition

First International Symposium  2007. szeptember 12-14.  www.glutenfreecork2007.
of Gluten free Cereal Products Cork/Irorszag com

and Beverages

4™ Probiotics, Prebiotics &
New Foods

2007. szeptember 16-18.
Roéma/Olaszorszag

www.probiotics-
prebiotics-newfood.org

ICC International Conference 2007. szeptember 23-26.
on Cereals and Cereal Products: ~ Rosario/Argentina
Quality and Safety, New

challenges of world demand

www. 1laconference.
com.ar

3" International Symposium on 2007. november 7-9.
Recent Advances in Food Praga/Cseh Koztarsasag
Analysis

www.laeac.ch

4™ CEFood Congress 2008. méjus 15-17.

Cavtat/Horvatorszag

www.pbn.hr/
CEFo0d2008

13" ICC Cereal and Bread
Congress 2008

2008. junius 15-18.
Madrid/Spanyolorszag

www.cerworld2008.com

/

2008. oktober 24-27.
Opatija/Horvatorszag

4" International Congress
Flour-Bread '07

www.ptfos.hr/brasno-kruh/

http://eoq.hu/evik

Az Elelmiszervizsgilati Kozlemények tartalomjegyzékeit
és az aktualizalt teljes Rendezvénynaptarat mindig megtalalja
honlapjan a kovetkezd internet cimen:
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Elelmiszer Biztonsag! — kihivas hinden méretben és alakbian

Elelmiszer Biztonsag! — megoldds a Waters-tol.

Teljes bizonyossig

Peszlicidek, mikotoxinok, onfibiotkumok, ndvekedési fakforok, szeimardékok. Ahhaz, hagy valohan eljesitsik  birtonsbgi eldiasokat, mandezeket o szennyezbket, o legnagyobb
arzékenységgel és pontossiggol kel hudni mérmi. A Woters kEpes mind LC/MS, WS mind GC,/MS,/MS rendszer megaldisokat kindlni, amelyek oz EU sobviinyokbon & direkvik-
bin riigaitett moges Erzdkenységi kiveteimanyeket teflesitik. A Waters rendszerek nopi 24 driban, heti hét nopon keresztil mémek, o legkiseb latllisi iddvel & meghizhatt ered-
miny szokgihtatisval. A Waters rendszerek szenviz s szolgiitatds rendszere elnyerte  felhaszniltk tefeskind bizalmat, Litogosso meg o www, waters.com /foodsafety.

www.waters.com
Waters Kft. 1138 Budopest, Yoci 0t 184, « Telefon: 350-5084 = Fax; 350-5087




LN]CAM "Az On GLP partnere"

A UNICAM Magyarorszég Kft. az analitikai mdszerek széles

valasztékat, és teljeskodrd szervizszolgaltatast kinal a legkilénb6zdébb
felhasznaldi teriletek mérési feladatainak magas szintd ellatasara:

THERMO SCIENTIFIC

Atomabszorpcids spektrométerek
ICP-OES spektrométerek
ICP-MS spektrométerek

ED-XRF készilékek

TOC, TN, TS, TX és AOX meghatarozo rendszerek

FTIR és Raman spektrométerek, kiegésziték
Infravérds €s Raman mikroszkopok

NIR analizatorok

GC-IR, TGA-IR rendszerek

UV/lathato spektrofotométerek

Automata fotometrids analizatorok

o GC késziilékek, oszlopok és kiegészitdk
Kvadrupol és ioncsapdas GC/MS készilekek
e Specidlis ipari GC berendezések

HPLC és UHPLC rendszerek, oszlopok és kiegésziték
Kvadrupdl és ioncsapdas LC/MS(™ rendszerek
MALDI/MS

Elemanalizator (C, H, N, S, O)

Ipari gazelemzok

Laboratdriumi és processz tdmegspektrométerek

e pH/ionszelektiv, vezetOképesseg méré berendezések
o Elektrodok
e Automata titratorok

o Atomfluoreszcencias elven mikddé Hg, Se, As, Sb,
PS ANALYTICAL Te, Bi meghatérozo berendezések
HUNTERLAB e Hordozhato és laboratériumi szinmérd készllékek

¢ Analitikai, mikro és preparativ HPLC rendszerek
KNAUER e Aminosav analizator

e HPLC oszlopok és egyéb kiegésziték

e Ozmométerek
PRINCE o Kapillaris elektroforézis rendszerek
LACHAT/LANGE e FIA- és ionkromatogréafias rendszerek

o Foszfor és nitrogéntartalom meghatarozok

Kizarélagos képviselet: UNICAM Magyarorszag Kft.

1144 Budapest, Készeg u. 27.
Tel: (1) 221 5536 ¢ Fax: (1) 221 5543 ¢ E-mail: unicam@unicam.hu





