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A tanusitott standard anyagoknak és a jartassagvizsgalatra szétosztott
mintaknak ,megfeleléen homogénnek” kell lennie, azaz az anyag
szétosztott adagjai atlagos 0Osszetételi szérasa legyen elhanyagolhaté az
analitikai eredmények szérasdhoz képest, ha az anyagot normal
koralmények kozott vizsgaljdk. Az elégséges homogenitas kovetelménye
felveti egy hivatalos teszt alkalmazéasat. Az eddigi tesztek az anyag tobb
részletének parhuzamos elemzésén alapulnak, melyet varianciaelemzés
kdvet. A kimenetel azonban nem egyszer(i. Ha az alkalmazott analitikai
modszer igen pontos, az anyag egy részét szignifikansan heterogénnek
fogjuk taldlni. Ha az analitikai modszer nem elég pontos, a teszt nem lesz
képes a heterogenitds kimutatasara. Tovdbba 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 szerz6k egyszerd Uj statisztikai
megkozelitést mutatnak be, amely e problémék egy részét megoldja.

Az ,.elégseges homogenitas” vizsgalata

A jol osszekevert valddi oldatok kivételével a jartassagvizsgalathoz és
mas laboratériumi korvizsgalatokhoz készitett anyagok a legjobb
szandékaink ellenére is tobbé-kevésbé heterogének. Amikor egy ilyen
Omlesztett  anyagot  részekre  osztanak, hogy a  kilénb6zé
laboratoriumokhoz eljuttassak, a kapott mintdk d&sszetétele kissé
kalonbozik egymastol. Ez a széras altalaban elhanyagolhatd, de ebben
biztosnak is kell lenni. Amikor ezeket az anyagokat az u(gynevezett
»elégséges homogenitasra” vizsgaljuk, azt akarjuk kimutatni, hogy a
szétosztott egységek dsszetételének valtozékonysaga (amelyet a mintavétel
szdrasa, O jellemez) elhanyagolhatd a jartassagi vizsgalat résztvevdi altal
eléidézett mérési szorashoz képest.

Mivel azt varjuk, hogy a jartassagvizsgalat laborok kozti szérasa
kOzelitse meg op-t, a ,cél-szérast”, temészetesen ezt a Kritériumot
hasznaljuk referencia értékként. Az ISO/ITUPAC/AOAC ,Harmonizalt
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Ajanlas Jartassagvizsgélathoz” megkoveteli, hogy a mintavétel becsult
szorasa Osam Kisebb legyen, mint a cél-szoras (o) 30%-a, azaz 0yam/0,<<0,3.
»Elégséges homogenitasnak” azt nevezik a Harmonizalt Ajanlasban, ha ez
utobbi feltétel teljestl. Ezen a hatarértéken a kapott z-pontszamok
szorasat a heterogenitas 5 relativ szazaléknal kisebb mértékben rontja le,
példaul példaul 2-rél 2,1-re, ami elfogadhatonak tlnik. Ha a feltétel nem
teljesul, a z-pontszamok elfogadhatatlan mértéek(inek tikrdzik az anyag és
a laboratériumi teljesitmény szérasat. A jartassagvizsgélat resztvevait
altalaban meg kell nyugtatni, hogy a vizsgalati anyag szétkuldott részei
elegend6en homogének és errdl tovabbi vizsgalatokkal kell bizonyossagot
szerezni.

A Harmonizéalt Ajanlasban leirt vizsgalat szerint a homogénnek vélt
anyagot diszkrét mintakra osztjdk, majd csomagoljak a szétkildéshez,
melyekbdl véletlenszerden 10 vagy tobb egységet ki kell valasztani. Az
egyes mintak anyagat azutan két parhuzamossal vizsgaljak randomizalt
ismételhet6segi feltételek mellett (azaz mindet egy meérési sorozatban),
megfelel§ analitikai pontossdgu maodszer alkalmazasaval. os.,, értékét
azutdn a négyzetek atlaga alapjan becsilik egyutas varianciaelemzést
kovetéen (ANOVA), és statisztikai probat végeznek.

Az elégséges homogenitas prébaja valdszinldleg 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 val6szinlségét, hogy az anyagot elvetjik, amikor az
valéban heterogén) viszonylagosan lecsékkenti. Tovabbi probléma, hogy a
heterogenitas Iényegébdl addéddan foltszerli, és az eltér6 eloszlasu
egységek a vizsgalatra kivalasztottak kozott alulreprezentaltak lesznek.
Tételezzuk fel azonban, hogy az elégséges homogenitas ésszerd kiindulasi
hipotézis, és vizsgalata gyakran koltséges. Ezért a f6 hangsulyt az I. tipusua
hibak elkertlésére kell helyezni, azaz a kielégitéen homogén anyag téves
elutasitdsanak a megakadalyozésara. A homogenitési probakat lényeges, de
nem tokéletes garancianak kell tekintenink. A kovetkezOkben kifejtjiuk,
hogy a Harmonizalt Ajanlasban javasolt proba talan tulsagosan hajlamos a
homogeén mintak elutasitasara, ezért egy alternativ prébat javasolunk.

A homogenitasi prébakhoz sziikséges analitikai pontossag

Az elégséges homogenitas vizsgalatahoz az ANOVA segitségével a
randomizalt ismételt kisérleti eredményekb6l meg kell becsulni a O
értékét. A kisérlet sordn minden egyes kivalasztott mintat kalon-kulén
homogenizalnak és két-két parhuzamos vizsgalattal elemzik. Sok fligg az
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analitikai eredmények min6ségét6l. Ha az analitikai mdodszer elég pontos,
Osam Megbizhatdan becsulhetd és a megfelelé homogenitas hianya elég nagy
valészinldséggel kimutathatd, amennyiben az valéban fennall. Ha az analitikai
széras gy, nagy, akkor az elfedheti a jelentds nagysagu mintavételi szorast. A
tal nagy mintavételi széras vizsgalata sordn kaphatunk nem-szignifikans
eredményt is, nem azért, mert az nincs jelen, hanem azért, mert a préba nem
elég érzékeny kimutatéasara, mivel az analitikai adatok szorésa tal nagy.

A Harmonizéalt Ajanlds nem ad hatarértéket az analitikai szérasra, bar
kivanatos lenne azt megadni. Kompromisszumot kell talalni a nagyon
pontos analitikai eredmények megkdvetelésének koltsége és annak a
kockazata kozott, hogy jelentés mintavételi szdérast nem tudunk kimutatni.
Ennek az ellentmondasnak az informalis végiggondoléasa alapjan (a proba
erejének szempontjdra kés6bb visszatérink) azt javasoljuk, hogy a
homogenitasi proba soran hasznalt mddszer analitikai (ismeételhet6seégi)
precizitasa feleljen meg a gy, /0, <0,5-nek.

KiesO eredmények kezelese

A kiesd analitikai eredmények gyakran befolyasolhatjak a homogenitasi
préba adatsorait, mivel minden préba soran legalabb 20 analitikai
eredmény keletkezik. A szerzO6k altal vizsgélt jartassagvizsgalatok esetén a
homogenitasi probak kb. 13%-a (18/139) tartalmazott egy-egy Kkies6
eredményt. Az analitikai kies6é eredmény agy jelenik meg, hogy az egyik
minta két parhuzamos eredménye kozott varatlanul nagy az eltérés. A
kiinduladsi ©6mlesztett anyagtol és heterogenitasatél flggetlendl, ha
feltételezzuk, hogy az egyes mintdkat megfelel6en homogenizaltuk, miel6tt
a két vizsgalati adagot kivettuk belGle, a kies6 kilonbséget a parhuzamos
mérések kozott inkdbb az elemzés okozza, mint a homogenizalt vizsgalati
anyag.

Egyetlen (analitikai) kies6 eredmény, bar rontja a mintak kozotti széras
becslését, segit abban, hogy a minta anyaga a t-proba szerint megfeleljen.
Minél extrémebb az analitikai kiesd érték, annél kdzelebb keril az F érték
az 1l-hez. Bar a Harmonizalt Ajanlas felhivja a figyelmet, hogy minden
eredményt tartsunk meg, amennyiben egyértelmien azonositani tudjuk,
egyértelm(i, hogy a kiesd analitikai adatokat el kell hagyni. Ezért azt
javasoljuk, hogy a homogenitasi proba elvégzése eldtt az analitikai kies6
értékeket hagyjuk el, és a Harmonizalt Ajanlas e tekintetben
felulvizsgadland6. Egyetlen kies6é értéek a parok kozotti kuldonbségekre
alapuld vizsgélatokkal, pl. Dixon- vagy Grubb-teszttel vagy (mint a
kés6bbiekben javaslatot teszlink ra) Cochran-varianciateszttel
kimutathatd. Alternativ megkdézelités, ha megtartjuk az 6sszes adatot, de
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alkalmazkodunk a kies6 kulonbségekhez (de nem a kiesé atlagokhoz) az
ANOVA robusztussa tételével.

Az adatsorok egyéb rendellenességei

Minden el6z6 megfontolas a laboratoriumon mulik, hogy korrekten
veégzi-e el a homogenitds probajat, hogy a mintakat véletlenszerlen
valassza-e ki, hogy elemzés el6tt homogenizalja-e a parhuzamos vizsgalati
mintakat, valamint, hogy szigoruan randomizalt ismételhet6ségi feltételek
mellett elemezze, és az adatokat nagy pontossaggal jegyezze fel a széras
elemezése céljabdl. A szerz6k tapasztalatai szerint gyakran fordulnak eld
olyan adatsorok, ahol legalabbis az egyik fenti kdvetelmény nem teljesul
(az altalunk vizsgalt 139 esetb6l 25-nél). Ezek az eltérések érvénytelenné
tehetik a préba végeredményét. Ezért azt javasoljuk, hogy

1. a homogenitési vizsgalatot végzd laboratorium részletes utasitasokat
kapjon, valamint

2. az adatokat az eltérésekre rutinszertien ellen6rizni kell. Egy ilyen
préba vizudlisan is elvégezhet6, ha egyszerlen abrazoljuk az
adatokat, és olyan diagnosztikus jellemzéket keresiunk, mint 1.
tendenciadk vagy diszkontinuitasok; 2. az els6 és masodik mérési
eredmény kozotti kulonbség nem véletlenszer( eloszlasa; 3. talzott
kerekités; 4. kies6 eredmények a mintakon beldl.

Javaslat az Uj eljarasra

Az elégséges homogenités kritériuméat a Harmonizalt Ajanlastol eltérGen
nem a becsilt mintavételi variancidban (s%,m) kifejezve, logikusabbnak
t(inik egy hatart szabni a valodi mintavételi sz6rasnégyzetnek (0%am). Ez az
a mennyiség, amely jobban jellemzi a laboratoriumoknak szétkuld6tt (nem
tesztelt) mintdk valtozékonysagat. A mi Kkritériumunk az elégséges
homogenitasra, hogy a mintavételi szordsnégyzet ne legyen nagyobb egy
megengedhet6 értéknél, 6%,y = 0,09 * ¢%,. Ezutan a homogenitéas esetében
ésszeri a 0°um < O’eng hipotézist vizsgalni az alternativ 0’sm > 0%y -€l
szemben. Az egyutas ANOVA tesztben a szokasos F-proba a szigorubb
0%m = 0 hipotézist vizsgalja a o’.m > 0 alternativaval szemben. Egy
szignifikdns F azt bizonyitja, hogy a mintavételnek van szérasa, de nem
szilkségszer(ien jelenti egyben azt is, hogy a szorés elfogadhatatlanul nagy.
A régebbi megkozelitések [1] elvetették a homogenitast, ha az F proba
szignifikans és a mintavétel becsiilt sz6rdsa S’um> O%ng . Azonban a

homogenitast ne vessik el, amig a becsult mintaszoras tul nem lépi a

: L ) 2
megengedett szintet, ugyanakkor az eljards nem tesz engedményt az S sam
becslés variabilitdsanak. Amikor a valédi mintavételi sz6rds pontosan a
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hataron van, azaz 0%,y =0,09* 0%, az s°um becslés durvan (nem pontosan,
mivel az eloszlas nem szimmetrikus) 50% eséllyel Iépi tul a hatart, igy
elvetjik. Az elutasitas valoszin(isége csaknem ilyen nagy akkor is, ha a
mintavételi széras kozel van a hatarértéekhez. Mint fentebb érveltlink,
joggal koveteljik meg barmely homogenitast vizsgald eljarastol, hogy kicsi
legyen a valdszinlsége a megfelel6 homogenitas téves elutasitasanak. Ezért
a Harmonizalt Ajanlas kritériuma helyett egy olyant kerestink, amely
minden helyzetben kelléen szabalyozza a téves elutasitas valoszin(iségét.
Szerencsére nem tul bonyolult levezetni egy explicit probat a H: 6%um < ozeng
hipotézisre. Williams [2] kimutatta, hogyan kell levezetni a konfidencia
intervallumokat a csoportok kozoOtti varianciara egy egyutas ANOVA
tesztben, amely Ovatos és kozelitbleg pontos is. Ezt a megkdzelitést
alkalmazva talalhatunk egy egyoldali 95%-0s konfidencia intervallumot
(L, ) a 6%am valédi mintavételi szérasra és elvetjiik H-t, ha ez az intervallum
nem foglalja magaban ozeng -et. A megfelelé m(veletek utan kimutathato, hogy
ez ekvivalens azzal, ha H-t elvetjiuk akkor, amikor s%m > F1 azeng +F, s%,,,, ahol
s%am €S S%., @ mintavételi és analitikai sz6ras szokasos becslései, amelyet az
ANOVA-val kaptunk. Ugyanakkor F; és F, olyan allanddk, melyeket a
standard statisztikai tablazatokbol a kovetkez6 fejezetben leirtak szerint
nyerhetink.

Reészletes eljaras

Feltételezzuk, hogy az adatok m parhuzamos elemzeést tartalmaznak. Az
elsé 1épés ezek felhasznalasa az analitikai és mintavételi szOras becslésére.
Ha van programunk az egyutas ANOVA elvégzésére, hasznalhatjuk azt,
vagy pedig alkalmazzuk a kdvetkez6kben leirt teljes szamitasi sémat.

1. Szamitsuk ki S; 0sszeget és D; kulonbséget minden parhuzamos
meérésparra, i=1,....-m-ig.

2. Szamitsuk ki a kilénbségek négyzetdsszegét TD? i , az i =1, ..., m
tartomanyban.

3. A Cochran statisztikai proba a legnagyobb kiillénbség négyzet D?n.
aranya a kulonbségek négyzetdsszegéhez,

C = D? ./ ZD%.

Szamitsuk ki ezt az aranyt és hasonlitsuk 6ssze a tablazatbdl vett kritikus
értékekkel.

4. Most ugyanebbdl a killénbség négyzettsszegbdl szamitsuk Ki
MSw=( ZD%.)/2m.
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5. Szamitsuk ki S; 6sszegek varianciajat:
Vs= X(Si-g )°/(m - 1),
ahol ¢= (1/m) X'S; Si atlaga és hasznaljuk ezt: MSg= vS/2.
6. Ezutan becsuljik meg az analitikai szorasat
Szan: MSW
és a mintaveteli szorasat:
Ssam=(MSg - MSy)/2,
vagy s’sm = O formajaban, ha a fenti becslés negativ. (Ha van egy
programunk az egyutas variancianalizis (ANOVA) elvégzésére, az MSg
és MSy,, mennyiségek az ANOVA tablazatbol is nyerheték, mint a
csoportok kozotti, illetve csoporton beluli négyzetatlagok).
7. A megengedhet6é mintavételi szorast a kovetkez6képpen szamitsuk Kki:
O eny = (0.3 * ;)% ahol g, a célzott szo6rés.
8. Az F; és F, értékeket az 1. tdblazatbdl véve, szamitsuk ki a préba
kritikus értékét a kdvetkez6 képlettel:
C :. Flazeng + Fzszan
Ha s%am = c, bizonyitott (5% szinten szignifikans), hogy a mintavétel
szorasa a mintapopulacioban meghaladja a célzott széras megengedhetd

tortrészét, akkor a homogenitasi préba nem eredményes. Ha a s%um < C ,
nincs ilyen bizonyiték és a homogenitasi préba eredményes.

Példa:

A 2. tablazatban taldlhat6é adatok a Harmonizalt Ajanlasbol szarmaznak [1].

Vizualis vizsgalat: Az adatokat vizualisan az 1. abra mutatja, amelyen
nem latszik gyanus eredmény (példaul eltér6 parhuzamosok vagy kies6
mintak), sem tendencia vagy torés.

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

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

A mintak kozotti variancia becslése: Az S = a + b 6sszegek varianciaja
0,463, igy MSg = 0,463/2 = 0,231, s%.m = (0,231 -0,061)/2 = 0,085.

A mintdk kozti elfogadhaté variancia (szérasnégyzet) vizsgalata: a
célzott sz6ras 1,14 ppm, igy a mintadk kdzti megengedhetd szorasnegyzet

Ozeng = (0,3 * 1,14)2 = 0,116.
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A proéba kritikus értéke
1,790%n + 0,865%, =1,79 * 0,116 + 0,86 * 0,061 = 0,26.
Mivel s%.n = 0,085 < 0,26, a préba sikeres, az anyag elegend6en
homogén.
1. tablazat: F, és F, téenyez6k az elegséges homogenitas vizsgalatara

m| 20|19 | 18 | 17 | 16 | 15 | 14 | 13 | 12 | 11 | 10 9 8 7
F.]159|160|162|164 167|169 1,72|1,75|1,79|1,83|1,88|1,94|2,01|2,10
F,|057]059|062|064|068|071/075({080(086|093|1,01/1,11/1,25|1,43

Ahol m a mintdk szama, melyeket két parhuzamossal mértek. A két
allandot standard statisztikai tdblazatokbdl vezették le a kovetkezd
képletek felhasznélasaval:

F1=Xm-1, 0,05/(M-1)
ahol X%m.1 095 az az érték, amit 0,05%-o0s val6szinliséggel tullép egy x-
négyzet eloszlasu random valtozé m-1 szabadsagi fok mellett és
I:2:(Fm--1,m,0,95'1)/2

ahol Fn.1moos az az érték, amit 0,05%-0s valOszin(séggel tullép egy F
eloszlasu random valtozé m-1 és m szabadsagi fok mellett.

1.0

E a
o .
o

10.5{ =
S .
g o
S 10.04
]
O o

] Q
9.5 1 + o
123456 78 9101112

" mintaszam
1. &bra: Adatok a homogenitasvizsgalati eljarashoz

Az Uj proba végrehajtasa

A proba hatékonysaga ugy vizsgalhato, hogy kiszamitjuk az elegendd
homogenitas hipotézis elutasitasanak valosziniségét, amikor valGban igaz,
hogy O’wam> Oeny . Ennek val6szin(isége természetesen attdl fiigg,
mennyivel nagyobb um ozeng-nél. Kedvezd az eredményt a kovetkez6
forméaban kifejezni:

0= Fsaml .
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Az elutasitas val6szin(iségét befolyasolja az analitikai sz6rasnégyzet oan
nagysaga is, mivel erre engedményt kell tenni a vizsgalatban. Ez az arany
ugyancsak jol mérhet6, ezuttal a

p= 0%/ 0%, forméaban.
A 2. abran az elutasitds valoszin(isége lathaté & fuggvényében p= O0;
0,125 és 0,25 mellett.
A p ket széls6 ertéke p= 0 és p = 0,25, megfelel g,, = 0 €s g, = 0,50,-
nek, az utdbbi a megengedett legnagyobb analitikai szoras. Ha
0< gan < 0,50,
a hatvanyfuggvény valahol a két széls6 fuggveny kozott talalhatdo majd a
2. abran.

6 értelmezéséhez megjegyezziik, hogy &p+Pam= 0°p(1+86), tehat a z-
pontszamok szorasa, mely o, lenne a mintavételi variabilitas hianyaban,
\J1+6 -szorosara n6. Ez a novekedés durvan 20% 6= 0,5 esetén; 40% 6= 1
mellett és 60%, ha 8 =1,5.

2. tablazat: 12 szo6jaliszt minta réztartalmanak (ppm) parhuzamos
vizsgalati eredményei és a szamitas néhany koztes adata

A mintaszama |a eredmény |b eredmény| D=a-b S=a+b | D’=(a-bh)’
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

€ = 0,09 mellett, ami a megengedhet6 mintavételi variancianak felel meg,
a visszautasitas valoszin(isége pontosan 0,05, ha p =0, és kb. 0,05, ha p =>0.
Ahogy 4 né, az elutasitas valdszinlsége gyorsan emelkedik, ha p =0, azaz,
ha nincs analitikai hiba, ugyanakkor kevésbé gyorsan, ha p > 0. Ha
p = 0,25, azaz g,, =0,50,, a megfelel6 homogenitas hianyanak deklaralasi
valoszinlisége a z pontszamok 20%-0s romlasa mellett csak 0,55, ha 8 = 0,5.
Ez a teljesitmény némileg kiabranditdé, de csak a kovetkez6k rovéasara
javithat6: magasabb vizsgalt mintaszam, nagyobb szamd mintankénti
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parhuzamos elemzések, ndvelend6 annak a kockazata, hogy tévesen utasitunk
el egy megfeleléen homogén mintat, vagy még szigorubb kritériumot irunk
elé a megengedhet6 analitikai szérasnégyzetre vonatkozoan. Ezek egyike sem
kivanatos.

Az elvetés valdszinlsége
5]

0 0.5 1 1.5 2 2.5 3
[

2. &bra: A megfelel6 homogenitasi hipotézis elutasitasanak valoszin(isége

Ertéke a = 0’uml 0°, flggvényében hatarozhaté meg. A harom gérbe
balrdl jobbra a p= 0%,/ 6%, 0; 0,125 és 0,25-6s értékre vonatkozik.

Amikor az Gj prébat homogenitas-vizsgalatbol szarmazo6 valodi adatokra
alkalmaztak, alig kisebb valdszin(séggel utasitott el anyagokat, mint a
Harmonizalt Ajanlas, ha az analitikai pontossag kielégitének mutatkozott
és az adatokban sem adddott egyéb rendellenesség. Az elutasitasi arany
0/114, illetve 3/114 volt. Mindezekr6l az anyagokrél a priori azt gondoltak,
hogy megfeleléen homogének. Ha azonban az analitikai adatok valamilyen
modon hibasak voltak (és ez iddonként elkerllhetetlen), az Gj eljarassal
sokkal kisebb val6szinlséggel utasitottak el mintaanyagokat, mint a
Harmonizalt Ajanlas szerint, a megfeleld elutasitasi aranyok rendre 2/139
és 22/139 értékeket mutattak.

Javaslatok az elégseges homogenitas vizsgalatara

1. A vizsgalathoz alkalmazott analitikai modszer pontossaga lehetbleg
feleljen meg a kdvetkez0 egyenletnek:
Oan/ 0p <0,5
2. A vizsgalatot végzo laboratériumot részletes utasitasokkal kell ellatni a

vizsgalati anyagok véletlenszerl elosztasat és jeldlését, valamint az
adatok megadasat illetéen.

3. Az adatsorozatokat feldolgozéas el6tt hibara vizuélisan meg kell vizsgalni.

4. A kies6 analitikai értékeket el kell hagyni az adatsorbdl, miel6tt az
ANOVA-t elvégezziuk. (Alternativa lehet, ha az eljarast robusztussa
tesszuk az eltér6 parhuzamos értékekkel szemben.)
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5. A Harmonizalt Ajanlas szerint az elégséges homogenitasra elGirt
vizsgalatot az el6z6 pontban leirt modositott maddszerrel kell
helyettesiteni.

Példa az analitikus szamara az elégséges homogenitéas vizsgalatahoz

1. Valasszunk ki 10 (vagy tobb) el6re becsomagolt mintaegységet szigortan
véletlenszerlden. Ezt formdlisan ugy végezhetjik, hogy az egységeket
sorszammal latjuk el, vagy expliciten (megcimkézzik) vagy impliciten
(linearisan sorba rakjuk). A Kivalasztas egy tablazatbdl vett vagy egy
szamitogépes programmal (pl. Excel) generalt véletlen szamokkal
végezhetd el. Barmely mas modszer (pl. keverés) tilos az egységek
kivalasztasanal. Minden Kkisérlethez egy uj véletlenszer( sorrendet kell
generalni.

2. Minden egyes Kkivalasztott mintat megfelel6 modon (pl. turmixban)
homogenizaljunk, és mindegyikbdl mérjink ki két vizsgalati adagot. A
vizsgélati mintakat a kbvetkezOk szerint jeldljuk:

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

3. Véletlenszerlien Aallitjuk 6ssze a 20 vizsgalati mintat és abban a
sorrendben végezzik el az analitikai vizsgalatokat. Az Gj véletlenszerd
sorrend megallapitasahoz ismét hasznaljunk véletlenszam-tablazatot
vagy szamitogépes programot. Egy péelda a véletlenszerd sorrendre (nem
maéasolandd): 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 lehet6ség szerint ismételhet6ségi korulmények kozott
kell elvégezni (azaz egy sorozatban), ha ez nem lehetséges, akkor
egymast kovetben, a lehetd legkevesebb valtoztatassal, olyan modszerrel,
melynek az ismételhet6ségi szorasa kisebb, mint 0,50,

5. Kuldjuk vissza a mérés sorrendjében a megfeleléen jeldlt 20 vizsgalati
adatot.

A munkéat a Food Standards Agency pénzigyi tdmogatédsaval végeztik,
amieért kdszénetet 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

Csb6ka Mariann, Szab6 S. Andras, Varga Lajos, Agoston Réka*
es Mohéacsiné Farkas Csilla*

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszerkémiai és Taplalkozastudomanyi Tanszék

* Budapesti Corvinus Egyetem, Mikrobiologiai és Biotechnoldgiai Tanszek
Erkezett: 2006. december 21.

Kozismert, hogy a kilénb6z6 gyumolcsok viztartalma tébbnyire 80%-ot
meghalad6 érték, s bar az eredeti, friss allapotd gyumdélcs nagy része
kdzvetlenil kerul fogyasztasra, illetve eredeti formdban valé tarolasra, a
fennmaradé rész tovabbfeldolgozasra, illetve tartésitasra keridl. Az
élelmiszeriparban alkalmazott tartésitasi eljarasok kozil kiemelten fontos
a vizelvonasos tartésitas, amelynek meglehet6sen sokféle fajtaja ismert,
mint pl. a beparlas, hideg besdrités, vakuumbeparlas, liofilizacié [1]. Az
aszalas olyan dehidratalas, amikor a vizelvonas hdokezelés hatasara
kovetkezik be. A dehidratalas tobbféle mddon is végrehajthatd, pl.
napsugarzas, infravords sugarzas vagy akusztikai energiaval végrehajtott
szaritas formajaban. A vizelvonasos tartositasi eljarasok lényege, hogy a
tartositando anyagbdl eltavolitasra kertl a romlast eredmeényez6
mikroorganizmusok élettevékenysegéhez sztikséges viz.

Tarolhatésagi szempontbdl nem az abszolut viztartalom a meghatarozo,
hanem a szabad és kotott viz aranya. A vizaktivitas, azaz a hidratura értéke
alapjan van lehetGség a viz kotottségi allapotara kovetkeztetni. Ha a szabad
viztartalmat eltavolitjuk — pl. aszalasos technolégidval — akkor nincsenek
biztositva a kildnb6z6 mikroorganizmusok életfeltételei. Mivel a
nedvességtartalom és a hidratira kozott Osszeflggés van, a
nedvességtartalom és a hidratira értéke alapjan is megitélhet6 az aszalas
folyaméan a vizeltavolitds mértéke. Hangsulyozandé természetesen, hogy az
aszalds folyaman a tomegcsokkenés nem kizardolag a viztartalom
valtozasabol addodik, hanem a vizzel egyutt (kis mennyiségben) egyéb
dsszetevdk, pl. illékony aromaanyagok is eltdvoznak a termékbdl.

Az aszalvanyok egyébként lenyegében funkcionéalis élelmiszernek is
tekinthet6k, hiszen a vizeltavolitas meértékétol figgd dusitasi aranyban
tartalmazzak az eredeti gyumolcs értéekes tapanyagait, igy pl. a
rostanyagokat és az asvanyi komponenseket.

Anyag és modszer
A vizsgalatokat 2004-ben termesztett, hazai, kiskerti (Szolnok, Millér)
termesztéstu gyumolcsokkel végeztik; aszalasra a gyumolcsok betakaritasa
utan kerult sor. A kisérleteket a kbvetkez6 gyimaolcsokkel folytattuk le:
e Alma (Malus domestica)
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e Korte (Pyrus communis)
e Szilva (Prunus domestica)

Az alma esetében ldared, korténél Téli esperes, szilvanal Olaszkék
fajtak kerultek termesztésre, majd aszalasra. A gyumolcsok aszalasara
HAUSER FD-510 tipusu, hengeres kiképzés(, elektromos f(tés(i, 250 W
teljesitményd aszalogépet hasznaltunk [2]. Az aszalas el6tt a gyimolcsoket
lemostuk, majd a kedvez6tlen enzimatikus folyamatok gatlasa érdekében
el6kezelést (citromsavas mosas) alkalmaztunk. Az aszalas teljes
id6szukséglete 4-10 h kozott volt az apritottsag mértéke és a gyumolcs
eredeti nedvességtartalma fliggvenyében.

Lényeges, hogy a vizelvonas ne legyen tal gyors, mert ilyenkor a felllet
kérgesedik. Nem tal magas hofoku szaritassal a léeresztés és a
vitaminveszteség is mérsékelhetd. Természetesen fontos, hogy az aszalasra
kerulé gyumolcsok egészségesek, érettek, j6 min6séglek legyenek. Ha az
alapanyag éretlen, akkor az aszalvany iztelen és szintelen lesz, tulérett
gyumolcsbdl pedig gyakran gyorsan romlo aszalvanyt kapunk.

Megemlitendd, hogy az élvezeti érték szempontjabdl optimalis
viztartalom némileg magasabb a jo tarolhatésaghoz megkivant értéknél.
Tehat a felhasznalhatésagi id6t — a termék szine, alloménya, s6t a
felhasznalt energia fuggvényében — optimalni kell. Tény, hogy a tal hosszu
aszalasi id6 egyrészt fokozott energiafelhasznaléassal jar, masrészt az egyre
kisebb mennyiségli maradék viztartalom eltavolitdsdhoz egyre magasabb
hémérseklet sziikséges, ami a termék mindséget nagyon kedvez6tlendl is
befolyasolhatja.

Az aszalvanyok mindsitéséhez érzékszervi, szarazanyagtartalom és
mikrobioldgiai vizsgalatot végeztink. A vizsgalatokra 2 évvel a betakaritas,
illetve aszalas utdn 2006-ban kerult sor. Lényegében azt Kkivantuk
kideriteni, hogy az aszalvanyok szobah&mérsékleten 2 évig minGségromlas
nélkul eltarthatok-e.

Az  érzékszervi vizsgalatokat a BCE  Elelmiszerkémiai  és
Téaplalkozastudomanyi Tanszék eérzékszervi mindsitésben tapasztalattal
rendelkez6 szakértd munkatarsainak koézremikodeésével bonyolitottuk le,
az érzékszervi min@sitésre vonatkozo alapvetd elvarasok [3] betartasaval és
leird jellegl értékelé moédszer alkalmazaséaval.

A szérazanyagtartalom meghatarozédsara egy rutinszer(ien alkalmazott
viztartalom-meghatarozasi maodszert, lényegében egy tdmegallanddsagig
tortén6é  szaritadsi eljardst hasznaltunk. A szaritds 105 °C-on
szaritoszekrényben végeztik.

Az aszalvanyok mikrobiologiai allapotanak jellemzésére ¢sszcsiraszamot,
tovabba éleszt6- és penészszamot hataroztunk meg. Az @sszcsiraszam
mérését lemezontéssel TGE agaron, az éleszt6- és penészszam
meghatarozasat pedig szélesztéssel RBC agaron végeztik.
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Vizsgalati eredmények és az eredmények ertékelése

Az érzékszervi vizsgalatok eredmeényei szerint a 2 éves tarolas nem
hatott  kedvez6tlenil az aszalt gyumolcsoék élvezeti  éertékere.
Hangsulyozand6, hogy valamennyi aszalvany a kezelést kovetden
kifogastalan érzékszervi mindségl és kozvetlen fogyasztasra Kkivaloan
alkalmas volt, mivel j6 min6ségd, optimalisan érett alapanyagbdl készultek.
Az aszalvanyok vastagsaga 2-5 mm volt.

A koros kiképzésli almaszelet-aszalvany kellemes izl, enyhén édeskés
jellegli, minden zavaré6 mellékiz és -illat nélkili, rugalmas textdraju
készitmény. Szine vilagosbarna, a termék kedvezd 06sszhatasd, nem
toréekeny, nem puha, nem tapad a szajpadlashoz. Kifogéastalan, jo izl
szaritmany. Aszalvanyként fogyasztva ragéassal jol és kdnnyen aprithato. A
biralok szerint messze a legjobb mindséglnek itélt termek.

Az aszalt korte csikokra vagott termék, fehéres-sargas szind, esetenként
nagyon gyengén vildgosbarna arnyalattal. Kellemes iz{, az eredeti gyimolcs
aromajat hordozo készitmény, textaraja rugalmas, nem torékeny.
Aszalvanykeént fogyasztva a ragas, illetve apritas idoszikséglete kissé
nagyobb, mint az alma-aszalvany esetében. Nincs érzékelheté mellékiz és
-illat; hosszu id6n at jol tarolhatd termeék.

A félbevagott szilvdbdl készult aszalvany szine fekete-sotétkék, az
almanal és korténél keményebb aszalvany. Nem érzékelhet6 zavaro iz vagy
illat, a ragas sordn egyre erdteljesebben jelentkezik az eredeti gyumaolcs
kellemes savanykas és édes ize. Izhatasa harmonikus, nem torékeny, eléggé
rugalmas termeék. Viszonylag jelent6s réagési id6t igényel a szajban a
megfelel6 apritottsag eléréséhez.

Megemlitendd, hogy az aszalt gyumdlcsoket tobbnyire szaritott
forméban, kozvetlenil fogyasztjuk, de f6zéshez, sutéshez rehidratalas utan
szintén gyakran kerulnek felhasznalasra. Veégeztink rehidratalasi
vizsgalatokat is. A 2 évig tarolt aszalvanyok néhany oOréas aztatast kévetden
jelent6s mennyisegu vizet vettek fel, j6 duzzadOképességet bizonyitva.

Az aszalast kovet6 szarazanyagtartalom-meérések és a 2 évig tarolt
mintakkal végzett szarazanyagtartalom-vizsgalatok eredményei kozott
jelent@s eltérés nem volt, minddssze néhany ezrelék. Ez azt jelenti, hogy a
szobah6mérsékletli  tarolds soran az aszalas soradn  kialakitott
szarazanyagtartalom alig valtozik.

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

A tarolt aszalt korte esetében atlagosan 11,0% volt a viztartalom. A
dusulds mértékére 5,7 adodott, hiszen az eredeti gyumdlcsben az atlagos
szarazanyagtartalom 15,7% volt, mig a tarolt aszalvanyban 89,0%-ot tett ki.
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A tarolt aszalt szilvara jellemz§ viztartalom 14,3% értéket vett fel. A
szarazanyagtartalom-dasulds mértéke az aszalds kovetkeztében jelentés
volt, mivel az eredeti gyumadlcsben 15,3%-ot, a tarolt aszalvanyban viszont
85,7%-ot tett ki az atlagosnak tekinthet6 szarazanyagtartalom.

A mikrobioldgiai vizsgalatok eredményei egyértelmUien azt bizonyitottak,
hogy higiéniai szempontbdl az aszalvanyok kifogastalanok voltak, mivel a
mikrobioldgiai szennyezettség szintje nagyon alacsonynak adodott. A
TKE/g egységben mért éleszt6- és penészszam mindharom aszalvany
esetében 10 alatti érték volt, az ©sszcsiraszam értekére pedig almanal
1,9*10 , korténéel 7,0*10 , szilvanal 6,5*10 TKE/g érték addédott. Azaz a
jelzett viztartalomig beszaritott aszalvanyok viztartalma (s ebb6l addodé
vizaktivitds értéke) elégségesen alacsony volt a hosszu eltarthatosag
biztositasahoz.

Osszesitve a vizsgalati eredményeket megallapithaté volt, hogy az
aszalvanyok szobah6meérsékleten 2 évig gond nélkdl tarolhatok, azaz
mindségromlas nem lép fel.

Irodalom
1. Fabry Gy.: Elelmiszeripari eljarasok és berendezések. Mez6gazda Kiado, Bp., 1995.

2. Varga L., Szabd S.A., Csdka M.: Gytimolcsok vizelvonasos tartdsitasa hazi
aszalassal. Elelmezési Ipar, 58 (5), 151-153, 2004.

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

Hosszu ideig tarolt, hazi készitesl aszalvanyok vizsgalata
Osszefoglalas

2 évig tarolt alma, korte és szilva aszalvanyok vizsgalatara kerult sor.
Vizsgaltuk a termékek érzékszervi tulajdonsagait, a szarazanyagtartalmat és a
mikrobioldgiai jellemzdket. A reoldgiai jellemzdk, a textura, az élvezeti ertek
és az eltarthatosaggal szorosan 6sszefliggé mikrobioldgiai szint a viztartalom
flggvénye. Az aszalési id6 optimalasaval még kedvezo élvezeti ertékd, de mar
igen hosszu eltarthatdsagot biztositd termek allithaté elé.

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
0sszehasonlitasa 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 gyimdlcsfaj
eredményes termesztését teszi lehetévé, melyek kézil az egyik legnagyobb
jelentéségl a kajszibarack (Prunus armeniaca, L.). A Karpat-medence
sajatos, el6nyds éghajlati- és talajadottsagai kivaldé iz- és zamatanyagok
felhalmozodasat eredményezik a gyumdlcsben, igy vonzé és kivanatos
termékke teszik azt a nemzetk6zi piacokon is.

A gyumolcstartositds egyik leg6sibb és legtermészetesebb modja az
aszalds. Ha az eljarast megfelel6en veégzik, akkor az aszalt gyumdlcs
taplalkozasbioldgiai szempontbdl igen értékes arucikk lesz. A szarités
koncentralja az asvanyi anyagokat, az izanyagokat és az élelmi rost
tartalmat. A magas cukortartalom hosszabb idére megdvja a gyimolcsot;
megfelel§ feltételek mellett a vitaminok és az illekony komponensek is
megOrizhetok. A kajszibarack kulontsen alkalmas az aszalasra. Igen jo
mindsegl termék készitheté belble, amely megtartja a friss gyumaolcsre
emlékeztetd jellegzetes aromaanyagok nagy részeét.

Mintael6készitési modszer

Likens-Nickerson féle szimultan desztillacid extrakcio.

Vizsgalatok

Az ill6 alkotok vizsgalatat gazkromatografias elvalasztast kovetd
tomegspektrometrias elemzéssel végeztik. A friss gyumolcs és az aszalt
sargabarack minta gazkromatogramjait az 1. abrdn mutatjuk be. Az aroma
kialakitasaban legjelent6sebb lakton komponensek azonositdsat a 3. abra
mutatja.

*) A Debrecenben 2006. marcius 29-31. kozott megtartott XV. Elelmiszer Mindségel-
lend6rzési Tudomanyos Konferencia kiadvanyaban megjelent kézirat alapjan
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A vizszintes és flggbleges tengely egyidejd norméldsaval az
aromaspektrumoknak nevezett relativ aromagramok egymasba vetithetéve
valnak és az illattulajdonsagok kozvetlen vizualis tanulmanyozasat teszik
lehetévé. Ezt lathatjuk a 3. 4bran.
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3. abra: A friss gyumolcs (felsé felvétel) és az aszalt sdrgabarack minta
(also felvetel) illattulajdonsagainak dsszehasonlitasa

1. tdblazat: A friss sargabarack illatkomponensei az elicié sorrendjében

PTRI | Chemical classes / Compound names 0O % | Rel,int,%
1155 | Hexanal 97 6,63
1172 | Muscatmust-A (corr,) 98 27,00
1230 | dI-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 | *I-,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,-lonone 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-trimethylphenyl)-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 aszalds eredményeként bekovetkezett nagymértékl illatanyag
veszteség az aromaspektrumok alapjan teljesen nyilvanvalé. A valdsag
azonban még dramaibb, ha figyelembe vesszik, hogy a célszerlien
természetes belsé standardnak valasztott I-alfa-terpineol mennyisége az
aszalvanyban mintegy egy negyede a friss gyimaolcsben mérhetének.

Ertékelés

A géazkromatografias elvalasztast alapos, minden részletre Kiterjedo
tomegspektrometrias elemzés kovette, amelynek célja a sargabarackra
jellemz@, az aszalas soran kénnyen elveszithet6 ill6 alkoték feltérképezése
volt. Az 1. tablazat az eldcié sorrendjében mutatja be a 95 azonositott
komponens kozul a nagyobb mennyiségben IévOoket. Szadmos illatos,
balzsamos tulajdonsagud anyag talalhatdo kozottiuk. A nevek nyomtatasi
modja 1ényeges informacié hordozd. A “kdzdnségesen” szedett anyagok
semmilyen kiilonleges tulajdonsdggal nem rendelkeznek. Altalanosan
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elterjedtek a novényvildgban, és minden ndévényi eredetli mintdban
megtalalhatok. A “vastagon” szedett komponensek jellemzéen illatalkotdk,
tobbségik terpén vagy terpén szarmazeék. lllataktivitdsuk altaldban nagy,
ami alacsony érzekelési kiszob-értékeiknek koszéonhetd. A “*”-gal jel6lt
vegylletek mind a friss, mind pedig az aszalt gyumdlcsmintdkban jelen
vannak, ezért a sargabarack jellegzetes anyagainak tekinthet6k. Van két
“*vastagon” megkulonbdztetett alkotd, amelyek kilon emlitést érdemelnek.
Egyrészt azért, mert mennyiségik a friss gyumadlcsben jelentds, masrészt
azért, mert e két lakton tipusu vegyuletet a baracklekvarok és palinkak
sargabarack jellegéért tartja felel6snek az irodalom (Toth-Markus M., et al.,
1989a). Szerkezetliket a 3. &bra mutatja be. A mérések kiértékelése soran az
arényos torzito hatasokat kikliszobolé relativ intenzitas-érték szamitasokat
a legintenzivebb Il-alfa-terpineol csucsra (6nkényesen 100%), mint
természetes belsé standardra vonatkoztatva végeztik el.

A kromatogramok mindkét tengelyének norméldsa révén (az eljarast
aromaspektrum maodszernek nevezzik), a felvételek tanulmanyozasa és
vizualis 6sszehasonlitasa lehetévé valt (Korany K., Amtmann M. 2005). Az
eredmények azt mutatjak, hogy a szaritas szinte teljesen tonkreteszi a friss
kajszibarack finom illatl aromaszerkezetét.

A friss és aszalt kajszibarack illattulajdonsagainak

0sszehasonlitasa GC-MS moédszerrel
Osszefoglalas

Modositott  Likens-Nickerson-féle  mintael6készitési eljarassal és
undekanol-1 bels6é standard alkalmazasaval reprezentativ kivonatot
készitettink a friss és az aszalt kajszibarack mintakbol. A kapott
kromatogramok alapos tomegspektrometrias tanulmanyozésa feltarta az
eltéréseket a két kulonb6zd tipust minta kozott. Az illatdsszetevok
csokkenése nem vart modon, katasztréfalisan nagy volt. Az aszalds soran
sok aromaanyag teljesen eltlint a szaritasi folyamat kdvetkezményeként.
Sajnos a két legértékesebb Osszetevd - az 5-hexildihidro-2(3H)-furanon és az
5-heptildihidro-2(3H)-furanon, amelyek nagymértékben felel6sek a
kajszibarack aroma jellegzetes illataért - szintén az elvesztett komponensek
kozott talalhato.

Irodalomjegyzék

Korany, 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
,Hungarics”, 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-sdritmenyek vizsgalata*

Boross Ferenc és Toth Tiborné

Kdzponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatointézet, Budapest
Erkezett: 2006. marcius 29.

A KEKI Analitikai osztalyan 1987 o6ta folynak gyimolcslé vizsgalatok.
1994-ben a KEKI részvételével megalakult a magyar gyiimolcslégyartok
dnellen6rz6 védegylete, amely — tébb atszervezés utan — napjainkban az
Egyesulet a Magyar Gyumolcsléipar Termékeinek Mindségéért, roviden
MGYM nevet viseli. Az SGF International (Sure - Global - Fair)
kdzhasznu szervezet partnere.

Az MGYM ellen6re évente kétszer vesz mintat az alapanyag- és
félkésztermeék-gyartoknal. A mintak kozel fele almalé-siritmény. A magyar
almalé-stiritmény gyartok nagy része jelenleg tagja az 0©nellen6rzé
védegyletnek: ESZAT Kft Matészalka; Wink A és Wink C Kft
Véasarosnamény; Almex’96 Kft Békéscsaba; Hungariaobst Kft Gutorfélde
és Hajdusadmson; Eurojuice Kft Matészalka; Rauch Hungéaria Kft Budapest.
A mintakat zomében a KEKI laboratoriuma vizsgalja, egyes specialis
nagymudszeres mérések Kkivételével, melyekre altaldban német laborban
keriil sor. A KEKI laboratérium 1994 6ta évente sikeresen vesz részt az
SGF International altal szervezett nemzetkdzi jartassagvizsgalaton, az SGF
partnerlaboratoriumanak fogadta el (lasd a honlapjukon, www.sgf.org)

A magyar almalé-slritmény gyartds, behozatal és kivitel az Egyesult
Allamok MezGgazdasagi Minisztériumanak adatai alapjan 1990-t6l napjainkig
a kovetkezoképpen alakult: (USDA, 2006)
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1. &bra: Almalé-siritmény gyartas alakulasa

*) A Debrecenben 2006. marcius 29-31. kozott megtartott XV. Elelmiszer Min&ségel-
lenérzesi Tudomanyos Konferencia kiadvanyaban megjelent kézirat alapjan
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Vizsgalati mdédszerek és mintak

1994 o6ta korulbelul kétszadz almalé-sliritményt elemeztink. Mértik az
SGF almalére elGirt, az eredetiség és azonossag megallapitasara szolgalo
minimalis paramétersorat, a megfelel6 MSZ EN szabvanyok szerint,
melyek a Nemzetkdzi Gyumdlcsléunio (IFU) moddszerein alapulnak.
Esetenként a higiénés és kornyezeti allapotra jellemz6 paraméterek
vizsgalatara is sor kerult. A paraméterek 0sszessége alapjan az AIJN
Gyakorlati Kodexében szerepl6 hatarértékek (1. tablazat) és értelmezések
figyelembevételevel értékeljik a mintak mindsegét.

1. tAblazat: Almalé-stritmény elvart paraméterei az SGF szerint (2005.
juniustdl) és az Eurodpai Gyumadlcs-és Zoldséglé- és Nektaripari
Szovetség (AIIN) Gyakorlati Kédexének hatarertékei

Parameéter Egyseg 1&'5%'\'61%32,(%
tol iq

Brix mért, sGritmény fok
Relativ sdr(ség visszahigitva 20/20 min | 1,045
Brix (tablazati érték) fok min | 11,18
Oldhat6 sz.a. (tablazati érték) g/l 116,8
Glikoz g/l 15 35
Frukt6z g/l 45 85
Szacharéz g/l 5 30

Titr. sav pH 7 bork6savban g/l
Titr. sav pH 8,1 citromsavban g/l 2,2 7,5
L-almasav g/l min 3
Citromsav mg/I 50 150
Natrium mg/I max 30
Kalium mg/l 900 | 1500
Kalcium mg/I 30 120
Magnézium mg/l 40 75
Nitrat mg/I 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/l 18 29
gl:fr szamitott 0,3 0,5
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Az alkalmazott modszerek a kovetkezdk voltak:

Titralhaté sav pH 8,1 potenciometrias

L-almasav enzimes -
K, Na, Ca, Mg AAS -
Formolszam potenciometrias -

Glukoz és fruktdz, enzimes -

Szachardz, enzimes -

Oldhato szarazanyag, refraktometrias

Szorbit enzimes -

Citromsav enzimes -

Patulin HPLC -
Fumarsav HPLC -
Tejsav enzimes -
Nehézfémek AAS

Eredmények

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)

1SO 8128-1:1993

IFU 72

IFU 53

IFU 6. ajanlas, 2000

A 2. tablazatban foglaltuk 6ssze egyes, az eredetiség €s az azonossag
jellemzésére hasznalt mért paraméterek alakulasat a vizsgalt magyar

almalé-sdritményekben, 1,045 sdrdségre (11,18 Brixre) visszahigitva.

2. tAblazat: Magyar almalé-siritmények egyes paramétereinek megoszlasa

Paraméter Egység | Mintaszam | Atlag M"r]:]mu Maximum 1&";}’\'&&32@
min | max

Titralhato sav
pH 8,1 CS g/l 160 4,02 1,57 10,84 2,2 7,5
L-almasav g/l 116 5,09 2,25 7,39 3
Gliko6z g/l 145 23,4 18,1 30,5 15 35
Frukt6z g/l 145 58 50,4 67,6 45 85
Szacharo6z g/l 145 18 6,6 19,6 5 30
Glukoz:fruktdz arany 145 0,40 0,31 0,54 0,3 0,5
Kalium mg/I 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 6,6 2,5 7
Cukormentes g/l 145 |175| 9,2 29,2 18 | 29
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A 2. és 3. abra a savtartalom és a szorbit-értékek eloszldsat mutatja.
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2. &bra: A titrdlhat6 savtartalom alakuldsa a vizsgéalt almalé-
siritményekben
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3. abra: Szorbittartalom megoszlasa a vizsgalt almalé-stritményekben

A 2. tablazatb6l Ilathaté, hogy a magyar almalé-sdritmények
asvanyianyag-tartalma inkdbb az alsé hatar kdzelében van, ami részben a
mUitragyazas hianyara és a talaj elsavanyodasara vezethet6 vissza.

A cukormentes szarazanyag atlaga az als6 hatar alatt van. A
cukormentes szarazanyag a lében oldott egyéb anyagokat, elsdésorban
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gyumolcssavakat, szorbitot és asvanyi anyagokat jelenti. Ha a sav- és
szorbittartalom Kicsi, példaul édes almafajtak esetében, a cukormentes
szarazanyag az alsé hatar alatt marad. Magyaroszagon féleg édes almakat
dolgoznak fel. A tarolas soran, a feldolgozasi szezon folyaman az alméak
savtartalma csOkken. A 4. abran két egymaéast kovet6 évben egyetlen
el6allitdo mintain mutatjuk be a savtartalom alakulésat a szezon folyaman.
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4. dbra: Almalé-siritmények szazalékos savtartalmanak csdokkenése
a feldolgozasi szezon soran

A nagyobb savtartalmu slritménnyel magasabb ar érhet6 el a
vilagpiacon. A Fruit Processing 2006/1. szdméban k&zolt grafikonok szerint
a kis savassagu almalé-sritmény vilagpiaci ara 2006 januarjaban 0,9 és 1,4
EUR/kg kozott valtozott, atlagosan 1,1 eurot ért el, mig a savas almalé-
sritményé 0,95 és 1,6 EUR k6zott mozgott, atlagosan 1,4 EUR/kg volt.

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

3. tdblazat: Kinai almalé-stiritmények egyes jellemzdi

Jellemzé Egység|Mintaszam| tol ig atlag
Glikoz g/l 29 26,9 | 425 | 31,9
Fruktoz g/l 29 54,0 | 87,5 | 60,6
Szacharo6z g/l 29 0 38,7 | 16,6
Glukoz:fruktoz arany 29 0,45 0,6 0,53
Szorbit g/l 27 2,6 9,7 4,6
5.1 citromsaben | 91 | 17 | 16 | 33| 25

92 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 53, 2007/2



A Kkinai almalé-sliritményekre altalaban az alacsony savtartalom és a
magas glukoz/fruktéz arany jellemz6. A glukoz:fruktdéz arany atlaga
magasabb az AIJN Gyakorlati Kodex felsé hatarértékénél, amit a
kommentarok jeleznek is. Nem kinai eredetl almalé-s(iritménynél a 0,5
feletti értek magas glukoztartalmu cukorfajtaval torténé édesitést jelezhet.
Ezért megfontolandd, hogy a sajat gyartmanyd almalé-sliritményhez
bizonytalan eredetl, olcsébb sdritményt keverjink, lerontva ezzel a
mindsegét.

Az almalé-sdritménnyel szemben tamasztott abszoldt mindségi
kovetelmények kozé tartoznak a minimalis Brix vagy s(rdségi értékek,
amire visszahigitva vizsgaljuk a sdritményeket, a higiénés el6irasok (ill6 sav
ecetsavban megadva, etil-alkohol, D/L-tejsav és patulin), a koérnyezeti
elGirasok kozé az arzén- és nehézfém-tartalom, mig Osszetételi elGiras a
HMF tartalom.

A higiénés paraméterek kozul leggyakrabban a patulint és tejsavat, és
ezzel dsszefuggésben a ,,B” kritériumok kozil a fumarsavat mérjuk. A
fumarsav fels6 hatarértéke a visszahigitott mintara 5 mg/l. Magasabb érték
kils6 forrasb6l szarmazo almasav hozzdadédsara vagy mikrobiologiai
romlasra utal, utobbi esetben magasabb tejsavval, illé savval, etanollal és
patulinnal jar egyutt. Mivel azonban a bes(rités soran az etanol és ecetsav
eltdvozik, célszer(ibb a tejsav és patulin ellen6rzése. A 4. tdblazatban az
eddig mért értéekek patulin- és fumarsav atlagat és mérési tartomanyat
tintettik fel.

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

Paraméter Egység | Mintaszam | Atlag | Minimum | Maximum
Patulin ug/l 24 14 3,4 34,1
Fumarsav mg/I 5 2,3 1,53 3,58

A patulin minden esetben az 50 mg/l hatarérték alatt maradt, de gyakran meg-
haladta a gyermekek szaméara 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 mintak lépték tual, amelyeknél a deritészer nem volt megfeleld
mindségd. A nitrat-tartalom hatarértéke 5 mg/l; ezt altaldban nem érik el a
hazai almalé-stritmények. Az 5. tadblazat a magyar almalé-sdritmények
2005. és 2006. évben mért atlagos nehézfém-tartalmat mutatja.
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5. tdblazat: Magyar almalé-stiritmények atlagos
nehézfém-tartalma 2005-2006

Nehézfém Egység | Atlag AI%Va)EoP
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 (HQ) mg/kg | 0,0021 0,0100
Arzén (As) mg/kg | 0,0015 0,1000

A mikrobioldgiai kdvetelmények kozul egyre gyakrabban igényli a kalfoldi
vev6 az Alicyclobacillus sporak vizsgalatat. Az Alicyclobacillus a talajbal
kerulhet a termékbe, ahol elszaporodva aromahibat okoz. A romlott sdritmény
vegyszeriz(, zavaros, és fehér uledéket tartalmazhat. A KEKI Mikrobioldgiai
Osztalyanak tevékenysége az Alicyclobacillus méréseére is kiterjed.

A magyar almalé-stritmeények vizsgalata
Osszefoglalas

Az almalé-siritmények bemutatott vizsgalati eredményei alapjan
megallapithatjuk, hogy a magyar almalé-sdritmények altaldban jé
mindseéglek, hamisitasra utald jellel 12 év alatt nem taldlkoztunk. Import
almalé-stiritmények kozott viszont taldltunk nem deklaralt hozzadott
citromsavat tartalmazé, illetve magas nitrat-tartalmd mintat. Import
készitmények esetén feltétlentl indokolt a vasarlast megel6z6 vizsgalat. A
magyar siritményekkel higiénés problémak ritkan fordulnak elé.

Irodalom

AIlJN CoP: Az Eurdpai Gyumolcs- Zoldséglé és Nektaripari Szovetseg Gyakorlati
Kddexe a gyumolcs-és zoldséglevek értékelésére. Gylrlskonyv, folyamatosan
frissitve. Almalére vonatkozo referencia irdnyelvek: 2005. junius

USDA 2006: http://www.fas.usda.gov/psd/complete_tables/HTP-table6-122.htm
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Kulonb6z6 tejadalékok hatasa kaveéitalok
aromajanak felszabadulasara

Blcking, M. és Steinhart, H.

Universitat Hamburg, Institut fir Lebensmittelchemie
Erkezett: 2003. december 21.

A porkolt kavé aromakivonataibol mar toébb mint 800 alkotot
azonositottak. A kavéhoz adott tej és noévényi termékek lipid, fehérje és
szénhidrat komponensei befolydsoljdk az aromaanyagok felszabadulasat. E
hatasok vizsgalata celjabol kiulsé dinamikus g6ztér mintaveteli technikat és
egy kulsé statikus g6ztér mintavételi technikat fejlesztettek ki. Ezek
segitségével meghataroztak a kavéital legnagyobb hatasu illatanyagait. Az
elemzéseket gazkromatogréafids/szagolasos, langionizaciés detektoros vagy
tomegszelektiv detektoros méréssel végeztéek. A Kkulonboz6 italok
illatprofiljait modositott CHARM elemzéssel vizsgaltdk. A  tej
adalékanyagot tartalmazé kavéfézetek gyengébb, de az egyes adalékra
jellemzd illatprofilt mutattak.

Eddig a kavéaroma vizsgalata csupdn az aromanyagok elemzésére
szoritkozott [1, 2, 3]. Ezek a vizsgalatok kimutattak, hogy lényegében
korulbeltul 30 ill6 vegyulet felel6s a kdvéaroma kialakitdsaért. Ennek a
vizsgalatnak az volt a célja, hogy a kulonb6z6 tejadalékok és egy
kavéfehérité hatasat vizsgalja a kavéfdzet jellemzd f6 aromaanyagaira.

KIM és munkatéarsai [4] vizsgaltak elsOként a tejadalékok hatasat a kavé-
aromara; a hagyomanyos statikus g6ztér technikat hasznaltak és csak
instant kavét.

Ezeket az adalékokat azért adjak a kavéhoz, hogy kedvezd szinvaltozast
érjenek el, a kaveital testesebb legyen, csékkenjen a kavé keser(, savanyu
ize, valamint fanyarsaga.

Ezeknek az adalékoknak a komponensei, példaul a lipidek, fehérjék és
szénhidratok befolyasoljak az illbanyagok  visszatartasat [5].
Kovetkezésképpen ezek az aroma-kolcsonhatasok befolyasoljak a kavé
feletti g6ztér aroma minGségét és mennyiségét. A legpontosabb aroma-
Osszetételt akkor kapjak meg, ha a g6ztér mintat kozvetlenil injektaljak egy
GC oszlopra. Statikus g6ztérrel (gazzard fecskendbvel) azonban nem
nyertek elég j0 eredményeket, mivel csak kismennyiségl aromavegytletet
gydjtottek ossze. Ezért Uj készulékek Kifejlesztésére volt sziikség, melyek a
kavé gbzterébdl nagyobb térfogatot gydjtenek 0Ossze. A statikus g6ztér
modszer abban kulonbozik a dinamikustol, hogy egyensulyi korilmények

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 53, 2007/2 95



kozott méri az ill6 anyagok koncentracidéjat. Ez a vizsgalat mindkét eljarast
alkalmazta  GC-FID/szagolasos és GC-MS/szagolasos mabdszerrel
kiegészitve.

Anyagok és modszerek:

A kavéital f6zéséhez kereskedelmi szempontbdl fontos két kavéfajtat
hasznaltak: egy Arabica kavét (Kolumbidbdl) és egy Robusta kavét
(Indonéziabdl), mindketté atlagos porkoéltségi foku volt. Emellett egy
instant kavét is hasznaltak. A mintakat a Kraft Jacobs Suchard (Bréma,
Németorszag) biztositotta.

Tipikus kéavéadalékként kereskedelemben (Kraft Jacobs Suchard,
Muinchen, Németorszag) beszerzett nyolc terméket valasztottak ki.

Ezeket a kilonb6z6 tipusu tejalapu és novényi termékeket azért is
valasztottak, mert azok lipid és fehérje komponensei kilonb6z6ek voltak.
Ezek az alkotok gyakoroljdk a leger6sebb hatast az ill6 anyagok
visszatartasara. Az adalékok alkotoreészeit az 1. tablazatban soroltuk fel.

1. tdblazat: Az adalékanyagok 0sszetétele (%)

Adalék Lipid Szénhidrat | Fehérje
UHT tej 0,3 4,8 3,5
UHT-tej 3,5 4.8 3,3
S(ritett tej 0,1 10,6 7,5
Sdritett tej 10,0 12,5 8,8
Kave tejszin 10,0 3,1 4.0
Habtejszin 30 3,2 2,5
Sovéany tejpor 1,0 65,5 24,0
Kéavéfehérité (ndveényi) 34,0 55,0 6,0

Kuls6é dinamikus g6ztér mintavétel (DHS)

A kavészemeket atlagos porkdolési fokig porkolték. A szemeket -17 °C
homeérsekleten taroltdk és kozvetlenll felhasznalas el6tt kaveboltokban
hasznalatos daraléval Orolték meg. A fbzetet héaztartasi kavéfézdon
készitettek 12 g kdvéporbdl és 225 g csapvizbdl.

Az instant kavét agy készitették, hogy 125 g forrd vizet ontottek 3,5 ¢
porra. 50 g, illetve 125 g instant kavét helyeztek a kulsé dinamikus
mintavevd készulékbe (1. abra), melynek gb6ztere 275 ml-es volt, és
hozzaadtak az adalékot (10 g, illetve 25 g). A vizfirddé hémérséklete 40 °C
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volt. 40 ml/perc aramlasi sebességgel nitrogént vezettek at a kave felett és
az ill6 anyagokat Tenax TA csdvekben gydjtottek.

Kuls6 statikus g6ztér mintavétel (SHS)

A Kkilsd statikus g6ztér készulékben 200 g kavéfézetet és 45 g adalékot
hasznéltak. Ezeket a folyadékokat a két Uvegedény kozul az alséba
ontotték (1. abra). 15 perces egyensulyi idé utan szobahémérsékleten az
also edényt egy uressel helyettesitettek. 100 ml/perc sebességgel nitrogént
vezettek at és az ill6 anyagokat Tenax TA cs6ben fogtak fel. 8 paArhuzamos
szorasa az ill6 anyagokra mindkét modszer esetén 2-10 % k6zott mozgott.

Tenax ¢csd Tenax ¢sd

nitrogén nitrogén

LI

szaritoszer

Sl

szaritoszer

. _y terf.: 850 ml

vizfurdo o
- kave

1. 4bra: Kils6 dinamikus g6ztér mintavev6 készulék (a) és
kilsé statikus g6ztér mintavevd készulék (b)

GC-FID, GC-MS és GC-szagoléasos vizsgalat

Az ill6 anyagokat HP 5890 gazkromatograffal vizsgaltak, ami egyrészt
langionizaciés detektorral és szagolé csonkkal volt ellatva, ezenkivil
tomegszeletiv  detektorral és szagoldcsonkkal. Az ill6 anyagok
deszorbealtatasat hddeszorpcids készilékkel végezték, és DB-5 kapillaris
oszlopra injektaltdk (30 m x 0,53 mm, 1,5 um filmvastagsag, apolaros). A
DB-5 oszlopon kivil még OV-1701 (60 m x 0,32 mm, filmvastagsag 1,0 um;
vagy 60 m x 0,25 mm, 0,5 um filmvatagsag, mérsékelten polaros), illetve
FFAP (60 m x 0,25 mm, 0,5 um filmvastagsag, polaros) kvarc kapillaris
oszlopot hasznaltak. A vegyulletek azonositasat a DB-5, OV-1701 és FFAP
fazison mért retencidés adatok és tomegspektrumuk, valamint érzékszervi
jellemz@ik alapjan végezték, standard anyagokkal ©sszehasonlitva. A
tomegspektumokat 70 eV mellett vették fel elektron Utkoztetéses
tuzemmaodban.
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CHARM elemzés

Az irodalomban k6zolt CHARM analizistél [7] eltér6en nem volt mod
higitasi lépésre. A biralok az aromaanyagokat a szagolasos kromatogramok
soran jellemezték. Ezt a modositott CHARM elemzést hasznaltdk az
illatprofilok megszerkesztésére. Az aromaleird kifejezéseket elGzetes
gazkromatografias-szagolasos vizsgalatok soran gydjtotték és a biralo
bizottsag (5 képzett birald) egyuttes Glésein csoportositottak.

Eredmenyek

Mindkét maodszerrel tébb mint dtven fontos illatanyagot ismertek fel a
szagoléassal, 6t leird kifejezéssel. A dinamikus g6ztér mintavétellel kissé
nagyobb mennyiségben nyerték ki az aromaanyagokat. Az illéanyagok
azonositasa alatamasztotta az irodalomban [1, 2, 3] a kdvéaromara leirt f6
jellemzéket. A modositott CHARM elemzés (2. abra) szerint a két
illatprofil 6sszevethetd volt. A dinamikus g6ztér-elemzés nem egyensulyi
koralmeényeinek hatéasa tehat elhanyagolhato volt.

va), karamel

--------- - feketekave (dinamikus
gozter mintavétel)

= feketekave (statikus
gozter mintavetel)

burgonya gomba

kénes égett

gyumélcs, virag ZSIT0s

zold porkolt

malata, kakao

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

Dinamikus g6ztér-elemzés

Altalanossagban az adalékok csokkentették az illéanyagok intenzitasat
(3. abra) kulontsen a "porkolt" leird jelz6ét. A malata, a kakad és a
gyumaolcs, a virdg aroma intenzitasa is szignifikansan csokkent. Az adalékot
tartalmazé kavefézet aromaprofiljanak valtozasat tébb hatas is okozhatja
[8]. Legkézenfekvdébb az illbanyagok csdkkenése és az adalékanyagok
lipidtartalméanak a névekedése.
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va), karamel

= kave
macskaszag gomba

—_— leavé + fehérito
mez

parkalt

biidés malata, kakao

zéld gyuméles, virag

burgonya

3. dbra: A kavefehérit6 adalék hatasa a kavé ill6 anyagainak intenzitasara

Kovetkeztetések

A statikus és dinamikus g6ztér moédszerekkel meghataroztak a kavéital
legfontosabb illatanyagait. A kulonb6z6 tejalapd  vagy noévényi
adalékanyagok cstkkentették ezeknek az illéanyagoknak a mennyiségét a
kavé goOzterében. Az adalékanyagoknak ezt az aromavisszatartdé hatasat
mindegyik adaléknal észlelték, és a hatas korrelaciéban allt az adalék lipid
tartalmaval. A tovabbi vizsgalatok sordn a k&vé aromaanyagainak
visszatartasahoz vezet0 szerkezeti jellemz6kre kivAnnak 6sszpontositani.

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] Nahrwerttabellen fur 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.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 53, 2007/2 99



Tejzsir- és kakaovaj-alapu élelmiszerekben
kokuszolaj, palmaolaj és hidrogénezett olajok
kKimutatasa eés mennyiségi meghatarozasa

Bagdi Gyula és Stumpf Imre

Borsod-Abatj-Zemplén megyei Allategészségiigyi és
Elelmiszer Ellen6rz6 Allomas, Miskolc
Erkezett: 2006. december 21.

Az élelmiszeripar termékei kozott sajnos olyan élelmiszereket is
talalunk, amely olyan mint a tejfol vagy a sajt, vagy olyan mint a csokoladé,
de meéegsem az. A gyarté a termékben a tejzsirt vagy a csokoladé
alapanyagat alkotd kakadvajat, részben gazdasagi okokbdl, bizonyos
meértékig névényi olajjal vagy hidrogénezett zsiradékkal helyettesiti.

A novényi olajat tartalmazé termék csomagolasan feltlintetett 6sszetétel,
illetve maga a termék neve azonban sokszor nem 0Osszeegyeztethetd a
termékre ténylegesen jellemzd Osszetétellel. Ezért fontos a zsirtartalmu
élelmiszerekben el6forduld zsiralkoték ismerete.

Irodalmi adatok alapjan ismert, hogy a zsiralkoté komponensek
mennyisége a zsirsavosszetetel és/vagy a C50, C52, C54 szénatomszamu
trigliceridek mennyiségi aranya alapjan szamitassal meghatarozhatoak,
mert a kulonb6z6é noévenyi, olajok illetve allati eredet(i zsiradékok a
trigliceridekben el6forduld zsirsavak relativ mennyiségében eltéréek. Ezek
ismeretében laboratéoriumunkban a tejzsir- és a kakadvaj-alapu
élelmiszerekben az hozzdadott ismeretlen nodvényi olaj mennyiségének
meghatarozasat a zsirsav-6sszetétel mérésével végeztik el.

A zsirsav-6sszetetel meghatarozasa

A vizsgalandé mintabdl 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  detektalasnal langionizacidos detektort (FID)
hasznalunk. A FID el6nye, hogy az 6sszes zsirsav-komponenst tartalmazé
kromatogramon a zsirsav-metilészterek tomegszazalékban Kkifejezett
mennyisége a komponensekhez tartozé csucs alatti terlletek aranyaival
egyezik meg.

A két komponensb6l all6 mintaknal a komponensek mennyiségének
meghatarozasara a kétkomponensd Kkeverékekre alkalmazott linearis
egyenletet alkalmaztuk.
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A fenti GC mintael6készitési és gazkromatografias mabdszer
alkalmazéasaval tobb kereskedelmi forgalomban lévé terméket vizsgaltunk
meg. Ennek egyik konkrét vizsgalati és szamitasi eredményét egy
ismeretlen tejszinhab minta elemzésén keresztul mutatjuk be.

Az 1. tabladzat K1,% tejzsir és K2,% kobkuszolaj felirati oszlopa a
tejzsirnak és kokuszolajnak irodalmi adatok és tobb termék vizsgalata
alapjan meghatarozott atlagos zsirsavosszetételét tartalmazza. A tablazat
M,% minta feliratl oszlopa a vizsgalt ismeretlen tejszinhab minta altalunk
meért zsirsavosszetételét mutatja be. A kdvetkezd X,% (K1,%) jel6lési
oszlop a K1*X + K2*(100-X) = 100*M kétkomponensi keverékekre
érvényes egyenletbdl szamolt X = (M-K2) / (K1-K2) * 100 adatokat tlunteti fel
minden egyes zsirsav komponensre, ahol X a K1 komponens szazalékban
kifejezve. A tablazatot kdvetd abrak a tejzsir (1. abra), a kdkuszolaj (2. abra), és a
minta (3. dbra) zsirsav-6sszetételét mutatjak be grafikus abrazolasban.

1. tablazat: Tejzsir és kokuszolaj zsirsav-osszetétele

Zsirsav K1, %tejzsir | K2, % kokuszolaj | M, % minta | X, %(K1, %)
C6:0 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
Cl4:1 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
Cl6:1 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
Cl8:1c 23,00 5,00 16,40 63,33
C18:2t 0,62 0,00 0,53 85,48
C18:2c 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 .4bra: Tejszinhab zsirsav-0sszetétele
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N

A 1. tablazat utolso oszlopaban szerepl6 szamitasi adatok (X, %) alapjan
megallapithatd, hogy a tejszinhab minta —75%-ban tejzsirt és —25%-ban
kdkuszolajat tartalmaz. Léathatd, hogy a tejzsirnal és a kokuszolajnal
meglévé markans dsszetételbeli eltérés esetén (kiemelt adatok) kisebb
hibaval hatarozhaté meg a minta 0Osszetétele. Ugyanilyen szdmitasokat
vegezve tObb minta esetén hasonldan jo eredmeényeket 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 iranyadd kozlony6k az analitikai
tarsadalom szadmara érdekes technikai tgyekr6l. Az RSC Analitikai Részlegének
Analitikai Mdodszerek 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, taplalkozasi és gazdasagi szempontbdl az élelmiszerek
fehérjetartalma kiemelked6 fontossagu. A fehérjetartalomnak a zsirmentes
anyagbol mért nitrogénkoncentracion alapulé mennyiségi becslése lehetévé
teszi az élelmiszerek fehérjementes dsszetevGkkel valé nem szandékos vagy
hamisitasi célu higitasanak kimutatasat. A meghatarozott nitrogéntartalom
és a fehérjetartalom aranyossagi allandgjat nevezzik nitrogén faktornak.
Helyes szamértékének hasznalata kritikus az analitikai adatok értelmezése
szempontjabol. Az AMC az O6tvenes évek Ota vesz részt a nitrogén faktorok
meghatarozasaban és ajanlasaban.

A hentesi gyakorlat és az allattenyésztés valtozdsa, a szigorubb
élelmiszer-6sszetételi elGirasok bevezetése miatt 1990-re altalanossa valt a
kételkedés az 1980-as években hasznalt nitrogén faktorokban. Az AMC
Nitrogén Faktorok Albizottsagat emiatt Ujra 6sszehivtak, hogy elddntsek,
szilkséges-e a faktorok helyesbitése. Szamos ellen6rzott vizsgalatot
szerveztek. A kiinduldsi nyersanyagokat gondosan megvalasztottak, a
mintavételre és anyag-el6készitésre szigoru protokollokat alkalmaztak, és a
brit szabvanyos moédszereket alkalmazo akkreditalt laboratériumok kdzott
osztottdk szét a mintakat. 2001-ig a sertés- [1], marha- [2], barany- [3],
birka- [4], csirkehusra [5] és a norveég rakra [6] vonatkozo jelentéseket
tették k6zzé. Az eredményeket a kdvetkezdkben foglaljuk 6ssze.

Sertéshus [1]

3,50-es nitrogén faktort javasolnak, ha a 70 kg-os vagott testekbdl nyert,
az izom kozotti zsirt is tartalmazé teljes daralt nyershusra alkalmazzak. Ez
a legjobb faktor sertéstermékek analizisére, beleértve a flstolt sertéshust
is. A hazai atlagos vagosertés definicidjat, a vagott testek sulyat és
szalonnavastagsagot  id6szakonként  felll kell  vizsgalni,  hogy
meggy6zddjiunk réla, nem kell-e helyesbiteni a nitrogén tényez6t. Ha az
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egyes husrészekrdl van informacionk, az 1. tdbldzatban megadott faktorok
megfelel6bbek.

1. tablazat: Nitrogén faktorok sertés husrészekre

L - L s Sovany, izomkozi
. Sovéany, izomkdzi| Sovany, izomkozi . .
Minta . ; , , zsirral, szalonnaval,
zsirral zsirral és szalonnaval oo

b6ros
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
Dagadé (oldalas) 3,50 3,51 3,74
Kozep (karaj és oldalas) 3,58 3,50 3,82
Félsertés 3,50 3,52 3,70

Marhahus [2]

A marhahusra altaldban (bdr és bels6ség nélkuli has, izomkozi zsirral
egyutt) 3,65-0s nitrogén faktort ajadnlanak. Ha ismert a vagott testsuly és az
EK zsirossdgi és alapanyag-osztaly, kiszamithaté a nitrogén faktor
valtozasa. Ha ismertek a vAgémarha vagy selejt tehén hasrészek, a 2. illetve
3. tdblazatban szerepl§ adatokat kell alkalmazni.

2. tédblazat: Nitrogén faktorok marha husrészekre

Minta Sovany Sovény,/izomkc‘jzi Sovény, izo_mlszi és
zsirral bér alatti zsirral
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
]S_‘;)Srglbolyu és hosszu 3,64 3,64 3,66
Féltest 3,64 3,65 3,66
Hatulsé negyed 3,67 3,68 3,70
Elils6 negyed 3,61 3,62 3,63
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3. tablazat: Nitrogén faktorok selejt tehén husrészekre

Minta Sovany Sovény,/izomkc‘jzi Sovény, izo_mlszi és
zsirral bér alatti zsirral

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
felsél

Féltest 3,68 3,70 3,73
Hatulsé negyed 3,66 3,67 3,72
Elllsé negyed 3,70 3,72 3,74

Birkahus (Uru és barany) [3, 4]

Baranyra és Urlre altalaban a 3,5-06s nitrogén faktort javasoljak (b6r és
bels6ség nélkil, izomko6zi zsirral). Ha az els6é negyedre, hatsé negyedre
vagy egyes husrészekre van informacionk, a 4. tablazatban talalhato
faktorokat kell alkalmazni.

4. tablazat: Nitrogén faktorok Uri és barany negyedekre és husrészekre

Minta Sovany, izomkozi zsirral Sovany, izo'mlf'c')zi és bor
alatti zsirral
Uri els6 negyed 3,48 3,50
Urii hatsé negyed 3,50 3,52
Uru féltest 3,49 3,52
Béarany els6 negyed 3,50 3,53
Barany hatsé negyed 3,49 3,53
Béarany féltest 3,49 3,53
Baranycomb + gerinc 3,45 3,50
Béarany karaj + borda 3,61 3,66
ISBZéergz’;ny nyaktd, lapocka, 3,48 3,51
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Csirke [5]

Ha a bontas nincs pontosan leirva, a b6rods vagott csirkére 3,40-es, a
nyuzott csirkére 3,55-6s nitrogén faktort javasolnak. Ha a bontott rész
ismert, az 5. tdblazatban taldlhato értékeket hasznaljuk. Ha a csirke tipusa
nem ismert, hasznaljuk inkabb a broilerekre megadott értékeket, mivel az
élelmiszeriparban a csirkehuis 90%-a broilerekt6l szarmazik.

5. tablazat: Nitrogen faktorok csirkehusra

Minta Sovéany, izomkazi zsirral Sovany, izomkézi zsirral és bérrel
broiler tyuk 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 has 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 rakokra a kemény-, vékony- és puhahéju egyedek
aranyat alapul véve, 2,90-es-es szorzofaktort javasolnak. Ez az érték a
feldolgozas soran (pl. jégen tarolds, pancél eltavolitasa és tisztités,
lecsOpdgtetées) 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

Mez6gazdasagi, Haléaszati és Elelmiszeripari Minisztérium (MAFF)
finanszirozta.

A forditd megjegyzése: az angol hasbontas a magyartdl eltérd, igy a
hasrészek megnevezése is kissé mast fed.
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Magyar Agrargazdasagi Minoség Dij 2007.
Osz Csabané
az FVM Elelmiszeripari Osztaly vezet6 f6tanacsosa,

a Magyar Agrargazdasagi Min6ségi Dij Bizottsag titkara
Erkezett: 2007. méajus 9.

2006-ban masodszor hirdettik meg a Kkivalo vallalati mindsegugyi
tevékenységet elismerd dij palyazati felhivasat.

A 2005-ben alapitott Dij koveti a magyarorszagi min6ségi dijak sorat,
amely az 1996-ban alapitott Nemzeti Min6ségi Dijjal kezd6dott, majd ezt
kovette 2002-ben a Kozoktatdas MinGségéért Dij és a 2003-as Magyar
Kozigazgatasi Min6ség Dij. Ezek a dijak nem egy termék minéségének
kivalésagat, hanem a vallalkozds egészének a mindség iranti
elkotelezettségét, mindségugyi tevékenységének magas szinvonalat
igazoljak. Lathatd, hogy Magyarorszagon egy vallalkozas mindéségugyi
tevekenységének dijjal torténd elismerése viszonylag Uj kezdemeényezés de
ezzel csatlakozunk a vildgban mar tobb helyen sikerrel mikodé dijak
sorahoz, mint példaul a japan ,,Deming Award”, az Egyesiilt Allamokbeli
»Malcolm Baldrige National Quality Award” és az eurOpéban elterjedt
,EFQM Excellence Award” elismerésekhez.

Az agrargazdasagi szereplok minéségi tevékenységének elismerésére
sziuletett meg az a vezet6i dontés, amely az 130/2005. (XI. 4.) FVM
rendelet Kkidolgozdsahoz vezetett és amellyel a foldmdvelésugyi és
vidékfejlesztési miniszter megalapitotta a Magyar Agrargazdasagi Mind6ség
Dijat. Célja, hogy tevékenységiuk soran a mindség irant bizonyitottan
elkotelezett agrargazdasagi szervezetek elismerésével példat mutasson az
agrargazdasag tobbi résztvevijének.

A rendelet szabalyozza a dijjal kapcsolatos valamennyi kérdést,
tevékenységet. A dij elnyerésére az FVM szakmai fellgyelete aléd tartozo
valamennyi tertleten mikodd szervezet palyazhat. A dij odaitélésérdl a —
rendelettel létrehozott — 9 tagu Magyar Agrargazdasagi MinGség Dij
Bizottsag javaslata alapjan a Miniszter dont. Az évente kiadasra kerulo
legfeljebb 5 dij anyagi elismeréessel nem jar. A dijazottak oklevelet és
emléktablat kapnak.
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A palyazati feltételek altalanos keretei igazodnak az eurdpai
gyakorlathoz: minéségugyi, koérnyezeti, élelmiszerbiztonsdgi rendszerek
megléte, sikeres termékskala és a tevékenység Un. EFQM (European
Foundation on Quality Movement) modell szerinti értékelése.

A 2007. évi Dij elnyerésének feltételeit tartalmazo6 Palyazati felhivas méar
2006. julius végén megjelent a Magyar Kozlonyben és az FVM hivatalos
lapjaban. Az el6z6 évihez képest kissé modosult felhivasban nagyobb
hangsalyt kapott kritériumok — fontossagi sorrend nélkil, tébbek k6zott —
az élelmiszerbiztonsdg, a mindségi termelés alapjat szolgalé bioldgiai
alapok eldallitasa, megtermelése, az Aallatvédelem, az agrar-
kdrnyezetvédelem, a bio-diverzitas védelmének témakore. Egyértelm(ivé
valt tovadbba, hogy nem csak termel6 véllalkozasok, hanem magas
szinvonalu szolgéaltatast nyajto szervezetek is palyazhatnak.

A tartalmi kovetelmények legfontosabb eleme az dnértékelés, amely a
nemzetkdzi és nemzeti mindségdijak EFQM Kivalésag Modell szerinti
rendszereét koveti. Kiemelt teruletei

e aszervezet célkitlzeései, stratégiaja és makodespolitikaja;

e erd6forrassal (human, pénzigyi, anyagi, technikai, technologiai,

informécids stb.) valé gazdalkodasa;

» folyamatainak 6sszhangja a kit(izott vallalati célokkal;

e a kuls6 vev6i és belsd, dolgozbi elégedettség mértéke, a kornyezeti
elvarasoknak sziikségleteknek valo megfelelés;

e (zleti eredményei.

A sikeres palyamunka elkeszitése érdekeben felkészitdé rendezvényt
tartottunk 2006. szeptemberében; igy elegendd id6 allt a palyazok
rendelkezésére a benyudjtas november 10-i hataridejéig. A felkeészit6
rendezvényen — hasonldéan az el6z6 évihez — nagy érdeklédés nyilvanult
meg a dijjal kapcsolatban, ami sajnos mar nem mutatkozott meg a
tényleges palyazék szamaban, ami az el6z6 évhez képest jelent6sen
visszaesett. Ezzel egyutt orommel tapasztaltuk, hogy néhany vallalkozas
Gjra megkisérelte - tobbek szamara sikerrel - a megmérettetést, mert
felismerte a Magyar Agrargazdasagi Min6ség Dij jelentéségét mind a
vallalkozas bels6 életére, mindségi rendszerére gyakorolt pozitiv hatasa,
mind a kereskedelmi, illetve vevdi el6nyok miatt.
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A palyazo szervezetek tevékenysége, arbevétele, mérete differencialt
volt, és az agrargazdasdg Kkulonbdz6 terileteit képviselték az
allattenyésztéstdl, ndvénytermesztéstdl a tejfeldolgozason at a raktarozasi
szolgaltatasig. Igen széles skaldn mozgott a foglalkoztatottak létszama (60-
t6l a 1500 foig) és az éves arbevétel is (30 milliotdl a 30 milliardig).

A palyazatok értékelése Eurdpai Mindségugyi Szervezet Magyar
Nemzeti Bizottsdg (EOQ MNB) szakértfinek bevonasaval tortént és
minden péalyazonal helyszini szemlére is sor keralt. A helyszini szemléken
az objektivitds novelése érdekében 6sszesen 11 szakértd vett részt, egyes
esetekben az Allategészségiigyi és Elelmiszerellen6rzé Allomas valamint az
FVM egy-egy munkatarsa kézrem(ikddesével. A szakertbk altal készitett
értékelések elemzik a péalyazé vallalkozas erdsségeit, fejlesztendd
terlleteit, és a megadjak a palyazat 6sszpontszamat.

Az értékelések alapjan elmondhatd, hogy valamennyi palyazénal a
vezetés mindség iranti elkotelezettsége példamutatéo volt. A helyszini
szemlék tapasztalatai alatamasztottak a palyazati anyagokat.

A péalyazé vallalkozasok er6sségei dontbéen a kézép- és hosszutava célok
megfogalmazéasaban és tudatos megvalésitasaban, a sikeres és folyamatos
fejlesztésekben, technologiai korszerdsitésekben, a vev6i kapcsolatok
fejlédésében, a termékek elismer6 dijaiban, a munkatarsak motivalasaban,
képzésében, a vevlOi elégedettség mérésekben, a vallalkozads szervezeti
fejlédésben, a pénzugyi eredmeéenyekben mutatkoztak meg.
Min@ségiranyitasi, élelmiszerbiztonsagi, kornyezetiranyitasi rendszerek
alkalmazasa, tanusitdsa mindenhol beépllt a vallalat életébe.

A fejlesztend6 teruletek kozott sorolhatdé fel: stratégia lebontasa
kilonb6z6 dolgozoi szintekre, az alkalmazott TQM technika hasznositasa,
egyes teljesitménymutatok csdkken6é tendenciaja, kulcsfolyamatok
meghatarozasa, munkatarsi elégedettség mérése, alkalmazott moddszerek
értékelése, felulvizsgalata, tovabbfejlesztése.

Megelégedéssel lehetett megallapitani, és ,,kézzelfoghaté” eredménnyel
jart, hogy a masodszor palyazék hasznositottak az elmalt évben adott
értékelésben leirtakat mind mikoddésukben, mind pedig palydzatukban, ami
a dijra torténd javaslatot eredményezte.
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Az értékelések nagy segitséget jelentettek a miniszter felé javaslatot tevo
Magyar Agrargazdasagi Min6ség Dij Bizottsagnak.

Vegul valamennyi kordlmeny meérlegelését kovetéen 2007. évben
Magyar Agrargazdasagi Mindség Dijat kapott:

« HUNGERIT Baromfifeldolgozé és Elelmiszeripari Rt. Szentes

e CONCORDIA Kozraktar Kereskedelmi Zrt. Budapest
e Koros-Maros Biofarm Kift. Gyula
e CIBAKERT Mezb6gazdasagi Kft. Kétpo

Hisszik, hogy a Dij hozz4jarul a vallalkozas névekv6 szakmai és erkdlcsi
elismeréséhez, segiti 6ket a piaci versenyben, er6siti piaci pozicidit és
tovabbi fejl6édéséhez vezet. A Dij ugyanakkor lzenet az lzleti partnernek,
a vevOi kornek a magas szinvonalu tevékenységrdl, sikeres termékskalarol,
szolgaltatasr6l. Bizunk benne, hogy a minéségugy terén kiemelkedd
eredményeket felmutaté dijazott szervezetek - megfeleld
marketingeszkdzokkel is élve — szélesebb korl ismertségre tehetnek szert a
mind a mukodésik, mind pedig a termékeik, szolgaltatasaik révén, ami
eredmeényeik névekedésében is meg fog mutatkozni.

A szakértGi értékeléseket valamennyi palyazé megkapta. Reméljik, hogy
ez 0sztonozi a résztvevOket a szikséges fejlesztések elvégzésére, és idén
Gjabb palyazat beadasara.

Természetesen varjuk tovabbi vallalkozasok jelentkezését is, akik
felismerik nemcsak a Dij tulajdonlasanak el6nyeit, de a palyazat
kidolgozasa alatt szerzett — a Dij értékénél talan sokkal nagyobb -
tapasztalatok és az 6nmaguknak feltett kérdésekre adott valaszok hasznat.

Ez évben a palyazati felhivast szeptember kozepéig tesszik kézzé. A
palyazati felhivds megjelenését kovetéen szakmai felkészitést is tartunk,
amelynek pontos idépontjarél és helyszinér6l az FVM honlapjan
(www.fvm.hu) tajékozédhatnak.

Gratulalunk 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 erdekl6désre szamot tartdé téméaban rendezett 2007. januar
11-én az Orszagos Kozegészségugyi Kozpont Fodor Termében szakmai
konferenciat az Eurdpai Mindségugyi Szervezet Magyar Nemzeti Bizottsag
(EOQ MNB). A konferencidn nagy szamban jelentek meg mindazok,
akiknek szivugyuk a hazai kozétkeztetés alakulasa. A levezet6 elndk tisztét
Dr. Molnar Pal, az EOQ MNB elndke toltotte be.

Kbdzegészségugy és élelmiszer-biztonsag a kdzétkeztetésben

A kozétkeztetés kdzegészségugyi szabalyozasarol adott alapos tajékoztatot
el6adasaban Dr. Bird Krisztina osztalyvezeté (Egészségugyi Minisztérium,
Egészségpolitikai F6osztaly). Bevezetdben utalt arra, hogy mig az élelmiszer
fertdzések és  mérgezések  eseményei  legnagyobb  szamban a
maganhaztartasokban fordulnak eld, addig a megbetegedések magasabb
esetszamai a kozétkeztetésben és a vendéglatasban jelentkeznek (pl. 1996-
ban az eperleves okozott tomeges, mintegy 5000 embert érint§ Salmonella
megbetegedést). A szakmai megfontolasokbdl egymastol elvélaszthatatlan
kozétkeztetés es vendeglatas tarsadalmi jelent6sége rendkivil nagy, ebbdl
kovetkez6en jogi szabalyozasuk is kiemelt jelent6séggel bir és csak egyitt
valGsithaté meg. Mivel az e teriletre vonatkoz6 rendeletek mar tobb évesek,
a vendéglatas és a kozétkeztetés Ujraszabalyozasa napjaink idészer( feladatai
kozé tartozik. Az EU-hoz val6 csatlakozasunkat kovet6en szamos eurdpai
jogszabaly vonatkozik ezekre a teruletekre, igy tobbek Kko6zott az
élelmiszerhigiéniardl sz616 852/2004/EK szadmu eurdpai parlamenti és tanacsi
rendelet érdemel kiemelést. Ami a hazai szabalyozast illeti: az
élelmiszerekrél sz6l6 2003. évi LXXXII. torvény 20. §-a (9) bekezdésében
foglaltak szerint az egészségugyi miniszternek a gazdasagi és kozlekedeési
miniszterrel, valamint a foéldmdveléstgyi és vidékfejlesztési miniszterrel
egyuttes rendeletben kell szabalyoznia a vendéglatas higiéniai feltételeit;
ugyanezen paragrafus (12) bekezdése alapjan a vendéglatoipari termékek
elballitasanak feltételeit is szabalyozni kell. Ennek megfelel6en a vendéglatas
és a koOzétkeztetés kozegészséglgyi és higiéniai feltételeit meghatarozo
jelenlegi hazai szabalyozas a kovetkez6 két rendeleten alapul:

e A vendeéglatas és kozétkeztetés kereteben torténd élelmiszer el6allitas

és forgalmazas feltételeir6l sz6l6 80/1999. (XI11.28.)) GM-EUM-FVM

egyulttes rendelet.
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o Az étkeztetéssel kapcsolatos kdzegészségugyi szabalyokrol sz6l6 9/1985.
(X.23.) EUM-BKM egyiittes rendelet.

Az élelmiszer-biztonsagi kockazat és felel6sség kérdését elemezte a
kozétkeztetésben Dr. Szeitzné Dr. Szab6 Maria fdigazgaté (Magyar
Elelmiszer-biztonsagi Hivatal). A kozétkeztetd kiillondsen nagy felelGsséget
vallal magéara, mert tobbnyire érzékeny egészségi allapotd csoportokat
(iskolasok, oregek, betegek) lat el. Kulon jogszabaly rendelkezik arrol,
hogy a kozétkeztetd és a vendéglaté az altala okozott megbetegedés
kivizsgalasanak koltsegeit koteles megtériteni. A kozétkeztetés tehat igen
feleldsségteljes foglalkozas, melyhez a jogszabalyok ismerete és a szakmai
tudas egyarant szikséges. A legnagyobb védelmet a jol kiépitett, nem csak
formalisan meglevé HACCP rendszer, tovdbbd a dolgozdk rendszeres,
kovetkezetes élelmiszerhigiéniai oktatdsa adja. Az el6allitéi felelGsséget, a
nyomon koévethetdségi elbirast, illetve a termékvisszahivasi kotelezettséget
EU csatlakozasunk alkalmaval a 178/2002/EK szamu rendelet
Magyarorszagon is életbe Iéptette, a vendéglatdéhelyekre is érvényes
altalanos élelmiszerhigiéniai el6irdsokat pedig a 852/2004/EK szamu
rendelet tartalmazza. Az Egészségugyi Vilagszervezet (WHO) ajanlésai
alapjan az ételmérgezések megel6zésenek alapszabéalyai egyszerdsitett
formaban az alabbiak szerint foglalhatok 6ssze: 1.) megfelel§ alapanyag;
2.) tiszta kéz és tiszta konyha; 3.) alapos hékezelés, h6mérével ellendrizve;
4.) gyors leh(ités és hdtott tarolas; 5.) a készételek elkllonitése a
nyersanyagoktol. Mindezen intézkedések egyetlen és legfontosabb célja a
fogyasztok védelme az élelmiszer eredetl megbetegedésektdl.

A kozétkeztetés veszélyeit és kihivasait taglalta eléadasaban Dr. Ocsai
Lajos f6osztalyvezeté (Orszagos Tisztif6orvosi Hivatal). Az ANTSZ
hatosagi jogkorrel rendelkez6 munkatarsai 2005-ben 06sszesen 92.611
ellen6rzést végeztek tobb mint 60 ezer egységben. Aggasztd jelenség, hogy
a kiszabott pénzbirsdg kozel egytizedét a min6ségvédelmi birsag teszi ki,
amelyet az ellen6rok els6sorban a lejart fogyaszthatdosagi és
min6ségmegOrzési idejl termékek miatt szabtak ki. A birsag nagysagrendje
felveti a fogyasztok szadndékos megkarositasdnak gyanujat. A
laboratériumban megvizsgalt tobb mint 20 ezer minta kozul 687
mikrobioldgiai szempontbdl, 56 pedig toxikoldgiai vagy entomoldgiai
szempontbdl esett kifogasolas ala. Az ANTSZ a 2006. évi munkatervét mar
az idékozben megjelent 302/2005. szamu Kormanyrendelet szellemében
allitotta 06ssze. Kiemelt helyen szerepelt benne a koOzétkeztetés és a
vendéglatas ellendrzése, kilonods tekintettel a korhazi betegélelmezési
feladatokat ellatok szakmai képzettsegére és a dietetikai szolgalatra. Az
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ellendrok nagy figyelmet forditottak a nyomon kovethetdség, valamint a
min6ségmegdrzési és a fogyaszthatdsagi id6k betartasanak vizsgalatara.

Fogyasztovédelem és mindseg

A fogyasztévédOk szemével vizsgalta a kdzétkeztetés kérdéseit Csajagi
Eva féosztalyvezetd-helyettes (Fogyasztévédelmi Féfeltgyeldség,
Elelmiszerellen6rzési Osztaly). A fogyasztévédelem f6 célja nem meril ki a
fogyasztok életének, egészségenek és vagyoni érdekeinek védelmeében,
hanem ide tartozik tagabb értelemben az emberek megfeleld tajékoztatasa
és oktatasa, valamint a fogyasztdi jogok hatékony érvényesitése is. Ma
Magyarorszagon megkulonboztetlink allami fogyasztovédelmet
(Fogyasztovédelmi Fofelugyel6ség és régios vagy terileti feltigyel6ségek),
onkormanyzati fogyasztévédelmet, valamint civil fogyasztévédelmet
(Orszagos Fogyasztovédelmi Egyesilet és egyéb szervezetek). A hatdsagi
élelmiszer-ellendrzés rendjér6l sz6lo  302/2005. (XI1.25.) szamda
Kormanyrendelet értelmében a fogyasztovédelmi hatdsag a
kiskereskedelem teriletén (beleértve a kozétkeztetési tevékenységet és az
tzemi étkezdéket is) koteles vizsgalni a fogyasztoknak széant, forgalomba
hozatalra kerul6 termékek mindségét, jeldlését, csomagolasat, szarmazasat,
reklamozasat, tovabba a forgalmazas egyéb, jogszabalyokban elGirt
feltételeit. A flggetlen fogyasztovédelmi hatésdg a Szocialis és Munkadgyi
Minisztérium ala tartozik: ellen6rzésb6l szarmazé bevételeit nem
fordithatja mdkodésre, csak a fogyasztok tajékoztatasara, az ellenérzd és
vizsgal6 modszerek fejlesztésére, korszerGsitésekre és egyéb hasonlo
célokra. Az ellen6rzések soran a f6z6- és talalékonyhdk legnagyobb
részénél talaltak kifogasolni valot, pl. a beszerzeési bizonylatok hianyosségai,
szabalytalan tarolas (hémérdé hianya), tiltott fagyasztas, lejart és jeloletlen
termékek, hianyos gyartmanylapok stb. A jogkdveté6 magatartas
kikényszeritése érdekében nem csak rendszeres kontrollra van szikség,
hanem szemléletmd&dbeli valtozasra, felel6sségtudatra és oktatéasra is.

A készételek tapanyag-0sszetételének kiszamitasarol, illetve a meleg
készételek egyes min6segi kérdéseir6l tartott el6éadast Dr. Bognar Antal
professzor emeritus (Szovetségi Taplalkozas- és Elelmiszer-tudomanyi
Kutatokdzpont, Karlsruhe, Németorszag) és Dr. Molnar P&l egyetemi
magantanar, az Eurdpai Min6ségugyi Szervezet Magyar Nemzeti Bizottsag
(EOQ MNB) elndke. Mivel a taplalkozas nagymeértékben befolyasolja a
varhato élettartamot és a munkaképességet is, nagy figyelmet kell forditani
ezekre a kérdésekre. A készételek komplex mindsége szempontjabdl donté
jelent6ségl 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 fogyasztasaval kell fedezni. A készételek
tapanyagtartalmanak kiszamitdsdhoz ismerni kell az 0Osszetev6k (egyedi
élelmiszerek) 100 g ehetd részre vonatkoztatott tapanyag oOsszetételét, a
készételek 100 g eheté mennyiségének elkészitéséhez sziikséges dsszetevlk
mennyiségét, illetve a tapanyag-megdrzési tényezOket az étel elkészitése
sordan. A hokezelés (f6zés, sutés) soran bekdvetkezd tdomegvaltozasok
tekintetében az un. tdmeg-kihozatali faktor ad eligazitast. Igen fontos a
zsir és a s6 abszorpcids tényezdinek ismerete, amelyek a szakirodalomban
megtalalhaték. Az altaldnos receptinformaciok és az ajanlott atszamitési
algoritmusok lehetdveé teszik 100 gramm étel tapanyagtartalmanak, illetve
barmely tapanyag vagy a konyhasé abban talalhatdé mennyiségének
becslését.

Az el6adok ezt kovetben roviden attekintették a legfontosabb készétel-
rendszerek  élelmiszer-biztonsagi szempontjait  és  iranyertékeit,
hémérséklet-id6 diagramjat, tovabba az altalanos EU higiéniai
kdvetelményeket, kialonos figyelemmel a mikrobaszaporodas
hétartoméanyaira. Végezetiul bemutatasra kerilt az egyes legfontosabb
ételféleségek izpontszamainak alakulasa a tarolasi ido figgvenyében.

A kibontakozas utja

A kozétkeztetés jelenlegi helyzetét és perspektivait elemezte
el6adasaban Dr. Greiner Erika féosztalyvezet6 és Szorad 1ldiké dietetikus
(Orszagos Elelmiszerbiztonsagi és Taplalkozastudomanyi Intézet). 2001-
ben a WHO cselekvési tervet dolgozott ki a tagallamok sajat élelmezés- és
taplalkozaspolitikajanak megvalésitasdhoz. A program elemei:

 Elelmiszer-biztonsagi stratégia (food safety)

e Folyamatos és megfelel6 élelmiszer ellatasi stratégia (food security)

e Téplalkozéasi stratégia, melynek célja az optimalis egészségi allapot
eléerése az egészseges allapot elterjesztésével (kiemelt figyelmet
igényelnek az alacsony jovedelmd lakossagi csoportok, valamint a
kritikus életszakaszokban levék: csecsem6k, gyermekek, terhesek,
szoptato nék, oregek).

Magyarorszagon mar az 1990-es évek elején elkészilt a nemzeti
élelmezés- és taplalkozéspolitikai cselekvesi terv, ami 1999-ben bdvitésre
kerilt. Eurdpa egyre tobb orszdgaban megreforméltdk az iskolai
étkeztetést, mivel egyre nyilvdnvalobb a téaplalkozéassal és az életmdéddal
0sszefliggd betegsegek terjedése, illetve azok gyermekkorban torténd
megalapozésa (elhizés, ndvekedési és fejlédési zavarok, sziv- s érrendszeri
megbetegedések, csontritkulas, daganatos betegségek stb.). Hazdnkban 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
gyumolcsok aranya; ezzel szemben az ajanlottnal jéval tobb a hus és a
huskészitmény, a tésztafélék, illetve a zsiradék, a s6 és a cukor mennyisége.
A helytelen nyersanyag struktura is kedvezd&tlenul befolyasolja az étrendek
tapanyagtartalmat.

A cél természetesen az egeészséges taplalkozas iranyelveinek
maradéktalan érvényesitése a kozétkeztetésben, amihez a kdvetkez6kre van
szikseég:

e a nyersanyag struktdra javitasa;

e atfogd felvilagositas, az egészséges taplalkozas népszerlsitésere helyi

programok, oktatas;

e a kozétkeztetesi szolgaltatdé kivalasztasara iranyulé kozbeszerzési

palyazatok reformja;

e az élelmezésre szant keretek megfelel6 modon torténd felhasznalasa,

illetve a gyermek kdzétkeztetési szolgaltatas tamogatéasa;

e atalakitdsok az étkez6kben, az étkezés idealis korulményeinek
megvaldsitasa.

Nem szabad elfelejteni, hogy az iskolai buifé is szintere lehet az
egészséges taplalkozasra nevelésnek. Ezzel szemben sajnalatos, hogy a
bufék - beleértve az étel-ital automatakat is - kinalatat nem a korszerd,
egészséges taplalkozashoz szikséges élelmiszerek alkotjak. Minden téren
szikség van tehat a helyzet javitdsara, ami hatékony kommunikacioval,
szemléletvaltassal, az étkeztetés korilményeinek javitadsaval, tovabba a
meglev6 rendeletek modositasaval és kiegészitésével érhet6 el.

A 21. szazad kozétkeztetésének kihivasait foglalta ©0ssze befejez6
el6adasaban Zsidek LaszIl0, a Food Express elntke. Megallapitotta, hogy a
rendszervaltas el6tt mar Kkifejlett tUzemi és diakétkeztetés ("menza”
létezett hazankban: tobb nagyvallalat is foglalkozott az Gizemi étkeztetéssel,
amit az allami szerepvallalas is jellemzett. A rendszervaltast kovetd
privatizalas soran azonban ezek a nagyvallalatok szétestek, eltlintek; az
allam gyakorlatilag kivonult a kdzétkeztetésb6l. A taplalkozas azonban az
egész vilagon kozugy: nalunk az 509 f6t foglalkoztaté Food Express ma mar
piacvezetd cég, amely évi 3,5-4 milliard forint forgalmat bonyolit le.
Naponta 50 ezer adag ebédet féznek és néhany o6ra alatt kodzel 250
telepilésre szallitjak ki azt tobb tizezer regisztralt megrendel6 részére. Az
emberek rendszeres és egészseges taplalkozasanak biztositasara tobbféle
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megoldas is létezik, igy példaul a munkahelyi étkeztetés megoldasa (bufék,
automatak) vagy a hazhoz szallitott ebéd. A munkahelyeken nincs mar
szikség kozponti étkezd hely fenntartdsara, hanem térben szétszorva is
megoldhaté a kozétkeztetés. Az étel barhol elfogyaszthat6, akar az
irbasztal vagy a munkapad mellett is. Készil mar a Food Express Uj
z6ldmez6s termel6 létesitménye, ahol nagy figyelmet forditanak a
higiénidra, a munkatarsak folyamatos képzésére és a hatékonysagra.
"Olcson, de jot", "Egészségeset és finomat" - erre torekszik a vallalat,
mikozben a specialis fogyasztoi igenyeket (lisztérzékenyek, cukorbetegek,
allergiasok, fogyokurazok stb.) is ki tudjak elégiteni. Tisztaban vannak
azzal, hogy megvaltoztak az étkezési szokasok és nem konny( az egészséges
taplalkozas biztositasa. Az életszinvonal szorosan 0Osszefliigy a
kozetkeztetés minGségével, ugyanakkor nagyon kevés a jol Kképzett
szakember és a kOzétkeztetés nem szamit a vonzé munkahelyek koze. A
hazhoz szallitas piacan nemzetkozi viszonylatban is sok a visszaélés, ami
sok gondot ad az ellen6rz6 hatosagnak.

Varkonyi Gabor

Beszamolo6 az Analitikai és Mintavételi Mddszerek Codex
Bizottsag 28-ik uléseral

Az Analitikai és Mintavételi Modszerek Codex Bizottsag 28-ik ulése
2007. marcius 5-9 kozott kerult megrendezésre Budapesten, a Hélia
Hotelben. Az Ulés elndke Dr. Biacs Péter, aleInbke Dr. Molnar Pal volt. A
magyar kuldottséeget Dr. Varadi Maria vezette. A rendezvényt szokas
szerint megel6zte a szabvanyositassal foglalkozd6 nemzetkdzi szervezetek
talalkozoja (1AM, marcius 2. MEBIH). A 28. CCMAS (lést Szegedyné
Fricz Agnes, a Foldmdvelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium
Elelmiszerlanc-biztonsagi  Allat- és  NoOvényegészségugyi Fdosztaly
féosztalyvezet6-helyettese nyitotta meg.

Az Uulésen 155 kuldott és megfigyel6 vett részt 54 tagorszag, egy
megfigyel6 orszag (Comoros-Moroni) és kilenc nemzetktzi szervezet

képviseletében. Az Uulés megkezdésekor egy perces néma felallassal
emlékeztink Dr. William Horwitzra, az USA delegacié egykori tagjara, az
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analitikai maddszerek jovahagyasaval foglalkoz6 munkacsoport egykori
vezetGjére, a Horwitz figgvény kidolgozdjéara.

Az Eurdpai Kozosség kozzétette a tagorszagok és a Kozosseg kozti
kompetencia megosztasroél sz6lé 3. dokumentumot.

A napirend elfogadasa utan el6szor a Fébizottsag és egyéb bizottsagok
altal hivatkozott Ugyeket vettiik sorra, amelyeket aztdn a megfeleld
napirendi pontoknal targyaltuk részletesen. A Bizottsag tudomasul vette a
CAC Fdébizottsag ajanlasat, hogy lehet6leg olyan maddszereket Kkell
jovahagyni, amelyek mind a fejl6d6, mind a fejlett orszdgok szamara
elérhet6ek, amennyiben ez lehetséges.

A mérési bizonytalansaggal kapcsolatos dokumentum elkészitéséért a
Bizottsag koszonetet mondott az Egyesilt Kiralysag delegatusanak. A
dokumentumon a tovabbiakban az UK vezetésével elektronikus
munkacsoport dolgozik tovabb a kormanyoknak sz6l6 utmutatas celjaval.

A dioxinok mérésére alkalmas analitikai modszerekkel kapcsolatosan
ismét felmerult a kdltséges és bonyolult médszerek alkalmazasanak gondja.
A thaif6ldi kildott javasolta a kritérium alapu megkozelités alkalmazéasat a
dioxinok merési modszereire is. Az elntkség egyes kérdéseket az
Elelmiszer Szennyez6k Munkabizottsaghoz (CCCF) tovabbitott, és a
tovabbi munka a t6luk kapott valasztél fligg majd.

Az IUPAC/ISO/AOAC ajanlasokkal kapcsolatban a Bizottsag ugy dontott,
hogy a kdvetkez6 szbvegekre mint kilonallo 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 elfogadhatéo analitikai modszerek
értékelésének iranyelv-tervezete volt. Az el6z6 Ulésen a Bizottsag abban
egyezett meg, hogy az irényelv tervezetet az eljards 6. lépcs6ében tartja
tovabbra is, az Uj-Zéland altal vezetett elektronikus munkacsoport pedig
egyszerdsiti és atdolgozza azt a beérkezett észrevételek alapjan. Az Uj-
zélandi delegécio jelezte, hogy a dokumentumot egy tdrzs iranyelv
forméjadban egyszerdsiteni kell; a tudomanyos és technikai részleteket
harom cikkben publikalni tervezik. A Bizottsagban vita folyt az anyag
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tovabbfejlesztésér6l. Végul megegyezés szuletett, hogy addig nem
dolgoznak tovabb a dokumentumon, amig a fent emlitett cikkeket nem
kozlik, és az anyagot a 7. Iépcs6ben tartjuk a kovetkez§ Ulésig.

A napirend 3.b. pontja az az analitikai (vizsgalati) eredményekkel
kapcsolatos vitdk megoldasanak iranyelv-tervezete volt. A Bizottsag
emlékeztetett arra, hogy a Fdébizottsag (CAC) 29. Ulésén 5. lépcs6Gben
elfogadta az iranyelvtervezetet azzal, hogy 6. Iépcsében kordzik majd a
korméanyok kozott.

Az EC képvisel6je javasolta a cim megvaltoztatasat, azzal a
kiegészitéssel, hogy ,,tekintettel arra, hogy egy tétel megfelel-e a tdrvényi
elGirasoknak”. Magyarorszag (dr. Ambrus Arpad) javasolta, hogy a
vizsgalatokat ne a szallitmanyra, hanem egy tételre irjak le. Vitat kdvetden
a Bizottsag ugy hatarozott, hogy tovabbi megjegyzéseket gy(jt és a
kovetkez6 szoveggel kordzteti a dokumentumot: a jelen Glésen modositott
1. és 2. szakasz, a CL 2006/47 eredeti dokumentum 3. szakasza és alternativ
szovegkéent a 19. CRD (EC megjegyzések) szogletes zardjelben. A
Bizottsag ugy hatarozott, hogy a dokumentumot 6. lépcs6be kildi vissza
tovabbi hozzaszélasokat varva es a kdvetkez6 ulésen tér vissza ra.

A 4. napirendi pont az Ugyrendi Kézikonyvben (Procedural Manual) a
Codex célu analitikai terminolégia attekintése volt. Az USA delegacio
ismertette az altala készitett, a tavalyi CRD 17-en alapulé dokumentumot.
Felhivtak a figyelmet, hogy egyes I1SO és VIM definiciok jelenleg is
kidolgozas alatt vannak. Ujabb definiciok beiktatasara is tettek javaslatot.
A Bizottsag megegyezett abban, hogy a CCMAS feladata lépést tartani a
kilonb6z6 metroldgiai, statisztikai, min6segiranyitasi és analitikai
nemzetkozi szervezetek definicioinak korszerdsitésével. A Bizottsag ugy
dontott, hogy az USA delegacio egy elektronikus munkacsoport
segitsegével atfogalmazza a jelenlegi Iranyelveket, figyelembe véve az
ulésen elhangzottakat és a benyujtott irasbeli javaslatokat. A Bizottsag
megegyezett, hogy a javasolt iranyelv-tervezetet 3. Iépcs6be kildi vissza.

Az 5.a. napirendi pont a Codex szabvanyokban szereplé elGirasokra
vonatkozo analitikai modszerek jovahagyasa volt. Szokas szerint az Ulést
megel6z6 szombaton, marcius 3-4n dolgozott egy munkacsoport a
jovahagyas elb6készitésén, a targyalas eredményeit az 1. dokumentumban
foglaltak 6ssze.

A Feldolgozott Gyumolcsok es Zoldségek Munkabizottsag (CCPFV) altal
bekildott modszerek a kovetkez6k voltak: arzéen, benzoesav, 6lom és pH

118 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 53, 2007/2



meghatarozasa, szabvanytervezet a feldolgozott paradicsoms(iritményekre,
szabvanytervezet tartésitott paradicsomra.

A CCASIA munkacsoport altal benyujtott Gochujang
szabvanytervezetben a Kkapszaicin meghatarozasat targyaltdk. A
nyersfehérje meghatarozasi modszert csak ideiglenesen hagytéak jova.

A Hal és Haltermék Bizottsdg (CC FFP) kagylékban biotoxin
meghatarozasi modszert kuldott be (paralitikus kagylémérgezés toxinjanak
meghatarozasa). A Munkabizottsdg tdjékoztatni kivanja a CCFFP-t a
domoinsav mérésre kidolgozott ELISA mddszerrdl, illetve javasolja az egér
bioassay alkalmazéasat sz(rési célra.

A Zsirok és Olajok Munkabizottsag (CCFOQO) szabvanytervezetet kuldott
kendzsiradékokra és kevert zsiradékokra, az egyes ndvényi olajok
szabvanytervezetéhez kiegészitéskent kildte a rizskorpa-olaj tervezetet,
illetve korszer(sitésre javasolt meglevd analitikai modszereket. A CCMAS
a modszerek kriteriumma alakitasab6l Kkiindulva az arzén méreésre
korabban javasolt IUPAC maodszer felulvizsgalatat ajanlja.

A Taplalkozastudomanyi és Kulénleges Taplalkozasi Célu Elelmiszerek
(NFSDU) Bizottsag altal bekuldott moddszereket a CCMAS
Munkabizottsag tovabbi megfontolas céljabdl visszakildte. Az 6ssze dietas
rostra megadott két maddszernél tisztazni kell, melyiket milyen célra
hasznaljak. A mikrobioassay modszereket feltl kell vizsgalni, valamint a
PER, (protein efficiency ratio, azaz fehérje hatékonysagi arany,) szénhidrat
és zsir médszerek helyett korszerlbbeket kellene keresni. Tisztazni kell,
hogyan fejezik ki a C vitamint, valamint mi a kulonbség a K, B12 és B6
vitaminra javasolt modszerek kozott. A Na es K modszer helyett az 1SO
8070/IDF 190.2007 AAS maodszert javasolt. A nyersfeherjét illetéen 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 konverziés faktorat 5,71-re a modszer leirdsaban, hogy az
atdolgozott szabvany el6irasaval konzisztens legyen.

Egyéb modszerek korszerdsitése: a Munkabizottsag megegyezett egyes
zsirokra és olajokra vonatkozé modszerek korszerGsitéserdl, pl. szabad
zsirsavak, transz telitetlen zsirsavak AOCS Ce 1h-05.

A Kozel-Keleti Koordinalé Bizottsag (CCNEA) moddszerei kozal a
Bizottsag a CRD 16-ban leirt moédszereket nem targyalta, mert késon
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nyujtottdk be azokat, illetve részben nem voltak korszerliek. A
modszereket visszaklildte a CCNEA-nak atgondolasra és atdolgozasra.

Az 5.b. napirendi pontban a nyomelemek meghatarozasi modszereinek
kritériumma alakitasardl targyaltak. A svéd kuldott elGterjesztése és az
NMKL altal kidolgozott anyagrdl folytatott vitat kovetéen a Bizottsag
megegyezett arrél, hogy svéd vezetéssel, Norvégia és az NMKL
kdzremlkodésével egy elektronikus munkacsoport atirja a dokumentumot
a kovetkez6 Ulésre. A cél a kormanyoknak és a kdédex bizottsdgoknak
segiteni a modszerek kritériumma alakitasdban. Err6l, mint Uj munkarél a
Bizottsag a kévetkez6 ulésén dont majd. A nehézfém maodszerek kritérium
alapu jellemzoéit tartalmazo 4. tablazat példaként maradjon bent az Uj
dokumentumban is, és az anyag a moédszerek jovadhagyasaval foglalkozo
részben keriljon targyalasra. Thaifold delegatusa javasolta a dioxin és
rokonvegyuletek mérési modszereinek kritérium alapu targyalasat is.

A 6. napirendi pont a ,Biotechnologiaval el6allitott élelmiszerek
kimutatasi és azonositasi modszerei” cim( anyag megtargyalasa volt,
melyet az angol és német kildottseg vezetéseével egy elektronikus
munkacsoport készitett. Az anyaghoz szamos CRD keszllt. Részletes vitara
nem Kkerult sor, mivel a dokumentum késén készult el és nem maradt elég
id6 a kbrbzésere. A bizottsag a német és angol vezetésli munkacsoportot a
vitaanyag atdolgozasara kérte fel egy elektronikus munkacsoporttal, de az
Eljarasi Kézikonyv el6irasainak megfelel6en sziikség van a munkacsoport

ulésére is a kovetkez6 CCMAS ulést megel6z6en. Fontos elvaras, hogy az
Uj dokumentumot idében kell szétktldeni.

7. napirendi pont: a Codex mintavételi eljarasok alapjaul szolgalo elvek
felulbiralata. Az el6z0 ulésen a japan delegaci6 felhivta a figyelmet arra,
hogy az Eljarasi Keézikdnyvben az el6recsomagolt élelmiszerekre
vonatkozo, el6z6 mintavételi szabvany szerepel és vallalta, hogy
korszerUsiti a kézikonyv megfelel6 fejezetét. Erre ket tervezetet készitett,
az els6 a minimalis valtoztatast tartalmazza, mig a masodik egyéb
modositasokat és hivatkozast az altalanos iranyelvekre valamint annak 1.
tablazatat, hogy konnyebben lehessen alkalmazni. A Bizottsag
megegyezett, hogy a 2. variaciot nyujtja be elfogadasra az Altalanos Elvek
Bizottsaghoz (CCGP).

A 8. napirendi pont az Interagency Meeting jelentése volt, amit a
Titkarsag nevében Richard Cantrill ismertetett. Tobbek kdzott elmondta,
hogy még ha elfogadjuk is a kritérium alapu megkézelitést, akkor is
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szikség van teljesen validalt hivatalos analitikai mdodszerekre. Az |AM
tagok nem Iléptek eléggé el6re a validalasi adatok 6sszegydjtése és
dsszeszerkesztése terén, hogy felll lehessen vizsgalni azokat a Codex
modszereket, amelyek nem felelnek meg a kritériumoknak. Az IAM a JRC
Geel Altal korrigalt és Kkorrigalatlan visszanyerés mellett kapott
korvizsgalati eredmények kozlésére készil a webhelyén. Az 1AM
webhelyen megtaldlhatok lesznek a IAM tagok Aaltal kozzétett (j
szabvanyokhoz vezetd linkek, hirlevelek. Ismertetésre kertlt az NMKL
munkaja a kvalitativ mddszerek validalasaval kapcsolatban, az EU
alapitotta MoniQA projektet. A Bizottsag megkdszonte a IAM munkajat és
kdszonetet mondott a MEBIH-nek, hogy az (ilés helyszinét biztositotta.

A 9. napirendi pontban az egyéb témakat és a jovendé munkat beszelték
meg. A jovObeli munkat illetéen a holland delegacié tajekoztatta a
Bizottsagot, hogy az olyan esetekben, ahol nincs rendelkezes vagy eldiras
egy adott anyagrol, az eljarasi kézikdnyv szerint a CCMAS-nak nincs
hataskore (TOR) a mobdszerek elfogadasara, lasd a gyumolcslevek
eredetiségenek meghatarozasara hasznalt modszereket. Ezért sztikségesnek
tartjdk Uj hataskoéri meghatarozas kialakitasat. Az Ulésre elkészilt
vitaanyagot tovabb kell fejleszteni.

Mintaveteli bizonytalansag: Az angol delegatus kozolte, hogy a
EURACHEM/EUROLAB/CITAC/ nordtest ,iranyelv a mintavetelbdl
fakadd méresi bizonytalansag becslésére” hamarosan megjelenik és ehhez
megjegyzeseket varnak majd. Az is kérdés, hogy a CCMAS figyelembe
akarja-e venni a mintavétel bizonytalansagat vagy az egyszer(iség kedvéért
nullanak tekinti. A Bizottsagot arrol is tajekoztattak, hogy az Europai Unié
megrendelt egy tanulmanyt a mintavételi bizonytalansagtol.

A CCMAS szerepe noOvekszik a publikalt analitikai maodszerek
megbizhatosaganak tekintetében. A svéd delegéacié felhivta a figyelmet,
hogy a nemzetk6zi folyoiratokban egyre tobb adatot k6zolnek példaul a
nyomelemekr6l, melyek min6sege megkerd6jelezhetd. A delegatus
javasolta, hogy a Codex fontolja meg iranyelv kidolgozasat az analitikai
adatok minGségének biztositasara és tajékoztatta a CCMAS-t, hogy
szandékaban all egy vitaanyag kidolgozasa.

A kovetkez6 (29.) Ulésre ismét Budapesten keral sor, 2008 marciusaban.
A pontos szinhely és id6pont meghatarozasa kesobb torténik meg.

Toth Tiborné
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Hirek a kulfoldi élelmiszer-mindségszabalyozas
esemenyeirol

16/06 EU: A szaj- és kérémfajas megeldzése

Europa még mindig ki van téve a szaj- és koromfajas (FMD) jarvanyoknak
(pl. a 2001. évben az Egyesilt Kiralysagban kitort jarvany szamos mas
tagallamra is atterjedt, egyes becslések szerint legalabb 12 milliard eurd
kart okozva - nem beszélve a tarsadalmi-gazdasagi hatasokrol). Az Eurdpai
Elelmiszerbiztonsagi Hatosag (EFSA) most elemzést jelentetett meg egy
Gjabb FMD jarvany kitorésének lehet6ségér6l és a terjedés valdszind
atvonalarol. Az EU teriletérdl ugyan mar sikeresen kiirtottak ezt a virusos
betegséget, de aggodalomra ad okot, hogy az Uj Asia 1 torzs allanddan
jelen van Kinaban és Kozép-Azsidban. Az emlitett tanulmany Azsia mellett
veszélyeztetett tertletként jeldli meg Kelet-Afrikat és a Szahel dvezetet is.
Nem csak a fert6zott allatok, hanem a hus és a huskészitmények importja is
veszélyes lehet. Az EU hatéartertletein a szigoru behozatali intézkedések
ellenére sem lehet eltekinteni az illegélis importtol, amely szintén ndvekvd
tendenciat mutat. Az EFSA (j 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 Uj tUgyvezet0 igazgatoja

Az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi Hatdsag lgazgatotanacsa 2006. februéar
10-én Catherine Geslain-Lanéelle-t jeldlte az Ugyvezetd igazgatdi poszt
betbltésére. Geslain-Lanéelle asszony jelenleg az lle de France Korzet
regionalis mez6gazdasagi és erdeszeti igazgatdja, illetve az EFSA
lgazgatotanacsanak alelndke; hivatalos jel6lésére az Europai Parlamentben
tortént meghallgatasat kévetéen, el6re lathatéan februar végén kertl majd
sor. A jeldlt mogott igen jelent6s szakmai mult all: évekig dolgozott a
francia Mez6gazdasdgi és Halédszati Minisztériumban, az Eurodpai
Bizottsagban kockazatbecsléssel és kockazatmenedzsmenttel foglalkozott
és betdltotte az ,,Altalanos Alapelvek” Codex Bizottsag elnoki tisztét is. Az
EFSA (gyvezet6 igazgatoi kinevezése Ot évre szol, de megujithato.
Altalaban az adminisztracios ugyek viteléért felelGs, amellett a Hatdsag
jogi képviseldje. (World Food Regulation Review, 2006. marcius, 4. oldal)

18/06 Hollandia: Konferencia az élelmiszerjeldlés jovojérol

A holland Egészségligyi, Népjoléti és Sportminisztérium altal szervezett
konferencian (Rotterdam, 2006. februar 15-16.) 23 EU tagallam szakértoi
vitattak meg az élelmiszerjeldlés jov6jet. Az Europai Bizottsag tovabb
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folytatja a jel6lésre vonatkozé szabalyozas felllvizsgalatat, ezért kiléndsen
nagy jelentésége van annak, hogy a gyartok, a kiskereskeddk, a fogyasztoi
csoportok és a kisvallalatok képvisel6i kifejthették a torvényhozék felé
sajat allaspontjukat. Tdbben megkérd6jelezték a jelenlegi rendszer
alkalmassagat a fogyasztok és a gyartok kovetelményeinek kielégitésere,
hangsulyozva az egyszerUsités és az egységesités (konszolidacio) sziksé-
gességét. Olyan javaslatok is elhangzottak, hogy a vasarldk jobb tajékoztatasa
érdekében szabvanyositani kell az informécié feltintetésének modjat az
élelmiszerek cimkéjén; a logok hasznalata pedig csokkentheti a nyelvi
nehézségeket. (World Food Regulation Review, 2006. marcius, 6-7. oldal)

19/06 Egyesult Kiralysag: Felmérés készult az élelmiszerek jeldlésérol

Az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) tanulméanyt jelentetett meg
két felmérés eredményeir6l, ami azt volt hivatott tisztdzni, hogy az
élelmiszergyartok betartjak-e a szarmazasi orszag jelolésére és az
érthet6ségre vonatkozo 2002. évi iranyelvben foglaltakat. Tébb mint 750
terméket vizsgaltak meg és csak kevés eltéréssel taladlkoztak: a gyartok
sokszor tobb informé&ciot nydjtanak a cimkén, mint amennyit a jogszabaly
megkovetel. A vizsgalt termékek 89%-an szerepelt tapérték-jeldlés, az
allergéneket tartalmazo készitmények 46%-a pedig megfelel6 maddon
felhivta erre az érintettek figyelmét. Ahol javitasra van szikség, az a
karakterek mérete: sokszor ugyanis tal apré betlkkel tintetik fel a kezelési
ajanlasokat, az OsszetevOk listajat és a datumokat. A felmérést kdvetben
egyeztetéseket végeznek annak kideritésére, hogy egyes iranyelveket miért
alkalmaznak sokkal szélesebb kdérben, mint masokat. (World Food
Regulation Review, 2006. marcius, 9. oldal)

20/06 USA: Tervezett irdnyelv a ,,teljes gabonardél”

Az Elelmiszer és Gyogyszer Adminisztracio (FDA) iranyelv tervezetet
bocsatott ki a ,,teljes gabona” fogalom pontos meghatarozasara. Az FDA
ugyanis a gyarték szdmara egyértelmdvé Kkivanja tenni, hogy miként
tintethetik fel az élelmiszerek cimkéjén a teljes gabonatartalmat, ami a
fogyasztdk szamara is lehetévé teszi a helyes étrend dsszeallitasat. Az FDA
szerint a teljes gabona korébe tartoznak az olyan gabonamagvak, amelyek
sértetlenek, illetve amelyeket megdroltek, dsszetortek vagy lehamoztak
ugyan, de a legfontosabb komponenseik (a keményit6tartalmu
endospermium, a csira €s a korpa) ugyanolyan aranyban vannak jelen, mint
az ép szemekben. Az ide tartozé gabonafélék az arpa, a hajdina, a
kukorica, a kdles, a rizs, a rozs, a zab, a cirok, a buza és a vadrizs. Szemben
a teljes gabonaval a finomitasi eljaras sordn a korpa és a csira egy része
eltavolitasra kerul, ami tapérték-veszteséget okoz az etkezési rost, valamint
a vitamin és az asvanyi anyag tartalom tekintetében. (World Food
Regulation Review, 2006. marcius, 13. oldal)
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21/06 Rakkelt6 benzol az uditditalokban

Az Egyesilt Allamokban jelentés latott napvilagot egyes uditGitalok
benzol- tartalmarol. Ezt kovetéen 2006. marcius 1-én az Elelmiszer
Szabvanyositasi Hivatal (FSA) felszdlitotta az udit6ital-gyartdkat, hogy az
Egyesult Kiralysagban is hajtsanak végre hasonlé meéréseket. A benzol
ugyanis emberekben rakot okozhat. Ez a vegyi anyag jelen van a levegGben
és alacsony szinten Kkimutattdk egyes Uditditalokban is, ahol a
natriumbenzodt nevd tartositoszer és az aszkorbinsav (C-vitamin)
kdlcsonhatasaként keletkezik. Most a brit piacon forgalmazott 6sszesen
230 uditoital-minta vizsgalati eredményeit elemezték. Eszerint a benzol -
ha egyaltalan kimutathato - olyan alacsony koncentraciéban fordul eld, ami
semmiképpen sem ad okot aggodalomra. Az FSA azonban tovabbi
vizsgalatokat helyezett kilatasba és kulon is felhivta a gyartok figyelmét a
benzoltartalom lehet6 legalacsonyabb szinten tartdsara. (World Food
Regulation Review, 2006. marcius, 24. oldal)

22/06 Finnorszag: FelUlvizsgaljak az élelmiszereken hasznalt egészsegigyi

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

felulvizsgalja az élelmiszereken alkalmazott egészséglgyi Aallitdsokat,
valamint az azok alapjaul szolgal6 tudomanyos bizonyitékokat is. A
vizsgalat eredményeinek felhasznalasaval nemzeti jegyzék készul majd az
elfogadott allitasokrél, amit az EU vonatkozOo rendelet tervezete is
megkovetel. Ha ez a tervezet joger6re emelkedik, akkor kizarélag azokat a
tapértékre és egészséglgyi hatasra vonatkozé allitasokat szabad majd
hasznalni, amelyek szerepelnek az Eurdpai Bizottsag jegyzékében.
Finnorszagban a felmérés elektronikus aton, kérdGivek segitségével
torténik. Az eredményekr6l varhatéan 2006. decemberében szamolnak be.
(World Food Regulation Review, 2006. aprilis, 6-7. oldal)

23/06 EU: A sertéshus altal okozott szalmonellézis veszélyének enyhitése

A Salmonella fajok az élelmiszer eredetli megbetegedések legfébb okozai:
az Eurdpai Unioban 2004. folyaman kozel 200 ezer esetet regisztraltak. A
tojas és a baromfi utan a sertéshus az emberi szalmonellézis leggyakoribb
hordozoja. A Salmonella és mas zoonotikus agensek kontrolljarol szélo
2160/2003. (EC) szdmu rendelet elGirja kozosségi célok és hatariddk
megfogalmazéasat a sertésallomanyokban valé el6fordulas csokkentésére. A
leggyakoribb tipus a Salmonella Typhimurium. A monitoring célokat
szolgalé immunologiai és bakteriologiai megfigyelések eredményei azonban
kozvetlentil nem hasonlithatok 0ssze, mivel méas-mas eredmeényt
szolgaltatnak; ezert alkalmazasuk, illetve kombinalasuk lehetdségei mindig
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az adott helyzettdl fuggnek. A kozegészségugyi kockazat csdkkentése,
illetve a védekezés harom szintjét az Egészségugyi Vilagszervezet (WHO)
hatarozta meg. Ennek megfelel6éen a Salmonella kontrolljat elsésorban
preventiv akciok segitsegével 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 bioldgiai kockazatokkal foglalkozd panelje
(BIOHAZ) tanulmanyt jelentetett meg a kévetkez6 cimmel: ,,Az élelmiszer,
mint az emberek és mas eml6sok rendkivil patogén madéarinfluenza virussal
torténd megfert6zésének potencialis forrdsa”. A szerzO6k arra a kérdésre
keresik a valaszt, hogy a patogén virusokkal (kilénos tekintettel a H5N1-re)
szennyezett élelmiszerek fogyasztasa az emésztérendszeren Kkeresztil
okozhat-e fert6zést eml6sdkben. Egyetértenek azzal a korabbi
megéllapitéssal, hogy ,,a jelenleg rendelkezésre allé bizonyitékok alapjan a
fert6zésben megbetegedett személyek kdzvetlen kapcsolatban voltak élo
vagy elpusztult szarnyasokkal. Egyel6re nincs bizonyiték arra, hogy a
madarinfluenza szennyezett élelmiszer — nevezetesen baromfihus és tojas -
révén emberre atvihet6 volna. Mindenesetre ajanlott az alapos f6zées az
élelmiszermeérgezés lehetséges kockazatanak elkertlésére. A hékezelés arra
is biztositékot nyujt, hogy a nyers baromfiban esetleg jelen levé H5N1 virus
ne kertlhessen be az élelmiszerlancba.” (World Food Regulation Review,
2006. aprilis, 20. oldal)

25/06 Egyesult Kiralysag: A vegetarianus élelmiszerek jeldlése

HosszG konzultacids folyamatot kovet6en az Elelmiszer Szabvanyositasi
Hivatal (FSA) (j irdnyelvet adott ki az élelmiszergyartok, a kézétkeztetok
és az ellen6rz6 hatésagok szamara, el8segitendd a vegetarianus
élelmiszerek céliranyosabb jelolését. A dokumentum kilénbséget tesz a
»,Sima” vegetarianusok és azok kozott, akik tejet, tejterméket és tojast sem
hajlandék fogyasztani. Ezek egylttes szama az Egyesult Kiralysagban
megkozeliti a négymilliét. Az utmutato iranyelv most els6 izben allapit meg
kritériumokat a ,vegetaridnus” sz0 hasznélatahoz az élelmiszerek
cimkéjén. Ennek megfeleléen nem alkalmazhato ez a kifejezés olyan
készitméenyeken, amelyeket levagott vagy elpusztult allatokbdl, azok
kdézremdkodésével, illetve — a szigorubb valtozatban — mas allati eredetd,
é16 allatoktol szarmazo termékek (tej, tojas) felhasznalasaval allitottak elé.
llyen szempontbdl allatnak szdmitanak a tenyésztett és a vadon él6 allatok,
a halak, kagylok, rakok, sot a rovarok is. (World Food Regulation Review,
2006. aprilis, 9-10. oldal)

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 53, 2007/2 125



26/06 Egyesult Kirdlysag: Vilagosabb jeldléssel az egészséges étrend
kialakitaséaert

A fogyasztok és az élelmiszerlanc mas szerepldi kdrében végzett intenziv
kutatdbmunkat kovetéen az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA)
ajanlasokat terjesztett el6 az élelmiszerek jel6lésének egységesitésere. Ezek
az ajanlasok a kovetkez6 négy f6 csoportba sorolhatok: 1. kilén informacio
nyujtadsa a zsir-, a telitett zsir, a cukor- és a sotartalomrdl; 2. az emlitett
0sszetevOk magas, kdzepes, illetve alacsony szintjét a piros, a sarga és a z6ld
szin jelezze; 3. az FSA é&ltal kifejlesztett taplalkozasi kritériumok szolgéljanak
alapul a szinkdd meghatarozasdhoz; 4. tajékoztatast kell nyujtani a
tdpanyagoknak az adott készitmény egy-egy adagjaban levé mennyiségérdl is.
Az eddigi fogyasztoi felmérések azt mutattédk, hogy az emberek szadmara
nehézséget okoz a csomagok hatoldaldn kozolt informéciok megkeresése,
illetve értelmezése. A tajékozodast megkdnnyitend6, az egységes szinkodok
feltdné helyen, a csomagolt élelmiszerek ,,cimlapjan” nyernek majd elhelye-
zést. A Sainsbury’s és a Waitrose az els6 kiskereskedelmi halozat, amely
magéaeva tette az ujféle jeloléseket — hamarosan azonban az Asda is csatla-
kozik hozzajuk. (World Food Regulation Review, 2006. aprilis, 10-11. oldal)

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

Az Elelmiszer-biztonsagi Hatdsag ismételten felhivta a varandds anyak
figyelmét arra, hogy étrendi Kkiegészit6ként fogyasszanak folsavat. Az
ajanlott napi dozis 0,8 milligramm, ami a gyogyszertarakban szabadon
vasarolhato készitmény alakjaban mindenki szamara elérhet6. A folsav
vitaminnak minésul, amely szikséges a vérsejtek és az Uj szOvetek
kialakuldsdhoz, de a magzatnal csokkenti a gerincvel$ defektussal sziletés
kockazatanak valdszinlségét is. A folsav fogyasztasanak megkezdése a
fogamzas el6tt négy héttel ajanlott és tart a terhesség els6 harom
honapjdban. Legkés6bb azonban a teherbe esés id6pontjaban meg kell
kezdeni a szedeést. Az Gj-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 egyszer(isitése

Az Eurdpai Bizottsag alapveté célként jelolte meg a torvénykezés
egyszerUsitését ahhoz, hogy novekedjék az EU-ban a gazdasdg és a
foglalkoztatottsag. A végsé cél egy olyan eurdpai szabalyozasi keret
Iétrehozasa, amely Kkielégiti a legmagasabb jogi igényeket is, tiszteletben
tartva ugyanakkor a szubszidiaritas és az aranyossag elvét. Az acquis, vagyis a
szerz6dések és a masodlagos torvényhozéds teljes felllvizsgalatat
folyamatosan és szisztematikus maodon kell elvégezni. Az
élelmiszergazdasagot olyan teriletként jeloli meg a 2005. oktoberében
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