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Az érzékszervi mindség fogyasztoi megitélésének
mérése standard mutatoszammal
Koékai Zoltan

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar,
Erzékszervi Laboratorium
Erkezett: 2007. januér 17.

A mindség kérdése novekvd jelentGségli a gazdasagi élet minden
teriiletén, igy az agrar- és az élelmiszerszektorban is. Az egyes
termények és termékek mindségét meghatirozé - kiilonb6zd
paraméterek vizsgalatdhoz szdmos igen pontos €s magas technikai
szinvonalat képviseld eljaras 4ll rendelkezésre. A miszeres ¢€s
érzékszervi vizsgalati modszerek eltérd jellegli, am egymast hatékonyan
kiegészitd informéacidval szolgadlnak a dontéshozd szakemberek
szamara. Az élelmiszerek korszeri mindségvizsgalatinak bizonyos
esetekben igen fontos részét képezik az érzékszervi vizsgalatok is
(Molnér, 1991; Sidel, Stone, 1993; Meilgaard et al., 1999).

Erzékszervi vizsgalatok

Az érzékszervi vizsgalatok eredményeinek megbizhatésagat -
hasonldan a miszeres mérésekhez — az alkalmazott moddszerek és
eszkdzok megfelel6sége hatdrozza meg. Az érzékszervi vizsgalatokkal
kapcsolatosan gyakran emlitett szubjektivitds oka, hogy itt az
‘eszk0z0k’ az érzékszervi birdlok érzékszervei, az ember fizioldgiai és
pszichologiai adottsdgaival, hatdraival. Egy adott termék érzékszervi
mindségének megitélése tehat szubjektiv érzeten €s annak szubjektiv
kifejezésén alapul. A szubjektivitds csokkentésére és az eredmények
reprodukélhatdsdganak novelésére szamos érzékszervi birdlati médszer
nemzetkozi (ISO) és hazai (MSZ) szabvanyositasara kertlt sor, de a
novekvd piaci verseny kovetkezményeként az érzékszervi vizsgalatok
eszkoztara ezeken tul is kiszélesedett (MacFie, 1996; Munoz, 2002).

Fogyasztoi tesztek

Az érzékszervi vizsgdlatok fejlédésének  torténete  sordn
megfigyelhetd, hogy a kezdeti szakaszban igen nagy jelentdségiiek
voltak a szakértSi érzékszervi vizsgalatok. Ezekre a modszerekre ma is
sziikség van, azonban emellett egyre nagyobb szerepet nyernek a
fogyasztoi érzékszervi vizsgalatok is (Feria-Morales, 2002).
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Az érzékszervi vizsgalatokat alapvetéen hdrom tipusa biralo
bevonasaval végezhetjiik:

A fogyaszt6 nem képzett biralo, aki jellemzéen a kedveltségi
(preferencia) vizsgdlatokban vehet részt. A fogyasztéi tesztek
eredményét alapvetden befolydsolja a megkérdezettek Osszetétele,
reprezentativitdsa. Chambres ¢és munkatarsai (1999) vizsgdltak a
fogyasztoi tesztek eredményeit azon csoportok kozt, akik rendszeresen,
illetve akik csak alkalmanként vesznek részt ilyen jellegli tesztekben.
Az eredmények azt mutattdk, hogy a vizsgalatokban rendszeresen
résztvevOk altal szolgaltatott adatok megbizhatésaga csokken.

A képzett érzékszervi birdlé ismert érzékszervi érzékenységgel
rendelkezd, az élelmiszerek érzékszervi birdlataban jartas, gyakorlott,
az adott feladatra lehetdSleg specifikus vizsgalattal kivalasztott személy.
A képzett érzékszervi birdlok képességeinek felmérésére és
mindsitésére alkalmas modszereket az MSZ ISO 8586-1: 2001 szabvany
tartalmazza.

A szakért§ biralé (MSZ ISO 8586-2: 2001) egy termék vagy
termékcsoport érzékszervi birdlatdra specializalodott birdld, aki az
adott termék gyartasi és piaci szempontjait bizonyos mértékig ismeri,
tovabba a  termékspecifikus tesztek elvégzéséhez  sziikséges
ismeretekkel is rendelkezik.

Fogyasztoi tesztekben alkalmazhato modszerek

A fogyasztoi érzékszervi vizsgalatok sordn szamos mddszer koziil
valaszthatunk a kutatas céljatdl fiiggden. A leggyakrabban alkalmazott
eljarasok: a paros preferencia, a rangsorolds vagy a szabad leird
vizsgalat (Free Choice Profiling). Jelen kutatisban az egyszerd
rangsorolds moddszerét alkalmaztuk almafajtdk kedveltségének
vizsgalatara.

Egyszerii rangsorolas (ISO 8587:1988)

A rangsorolasos mddszerek koziil a legismertebb és legkdnnyebben
alkalmazhato eljaras. Az eljaras lényege, hogy a birdlok a mintak kozotti
sorrendet (rangsort) a mintdkhoz rendelt rangszamokkal allitjak fel. A
vizsgalt tulajdonsidg szempontjabdl legintenzivebb vagy legkedveltebb
minta kapja az 1-es rangszdmot, az ezt kovetd a 2-est és igy tovabb. A
modszer konnyen elsajatithaté még laikus biralok (fogyasztok) szamara

c 2z

is. Fontos, hogy a rangszdmok orientacidjat a birdlok megfeleléen
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értelmezzék, killondsen 5 minta esetén jelenthet problémat, hogy a
rendszert az iskolai osztalyzatokhoz hasonldoan alkalmazzak. Laikus
biralok esetében segitséget jelenthet szemléltetd abrak, vagy feliratok
alkalmazdsa a biralati lapon (1. abra).

Az egyszer( rangsorolds hatrdnya, hogy nem szolgéltat informaciot
az egyes mintdk kozotti kilonbségek nagysagrendjérdl, minden
szomszédos rangszam kozott ugyanakkora kiillonbséget feltételeziink.

1 2 3 4 5 6 , M
= 3%

VA

bemutatasara kedveltség vizsgalat esetében (a négyzetekbe a vizsgalati
mintak kodszamait irja a biralo, Kokai, 2004)

Nem teljeskorii, kiegyenlitett blokktervek
(Balanced Incomplete Block Design, BIB)

A rangsoroldsos modszerekkel egyszerre tObb, mint két mintat
hasonlithatunk Ossze egy meghatarozott érzékszervi szempont alapjan.
A mintaszam altalaban 3-6 kozott valtozik, efolé csak akkor emelhetd,
ha a feladat kizardlag vizudlis modon értékelhetd tulajdonsidgok
mindsitésére terjed ki. A mintaszamot ebben az esetben is megfeleld
koriltekintéssel kell megvalasztani, hogy a birdlok pszichikai
kifaraddsat elkertilhessiik. Amennyiben elkeriilhetetlen a nagy szamu
minta birdlata, agy nem teljeskord, kiegyenlitett blokkelrendezést
(BIB, Balanced Incomplete Block Design) sziikséges alkalmazni. A
BIB elrendezések elénye, hogy egy birdlo a teljes mintasor csak egy
adott részét mindsiti, igy nem 1ép fel a fizioldgiai és pszichikai
faradtsag. A birdlatok Osszesitése és elemzése utan kapott eredmény
jellege pedig teljesen megegyezik azzal, mintha minden birdlé minden
mintdt mindsitett volna. A blokkterv hatranya, hogy egy teljes
mintaszam/biralonkénti mintaszdm kombinaciohoz diszkrét biralati
szam tartozik, mely annal magasabb, minél nagyobb a kiilonbség a
teljes €s a részmintaszam kozott. Tovabbi problémat jelenthet az ilyen
struktardju adatok értékeléséhez sziikséges specidlis statisztikai
eljarasok alkalmazasa. A kisérletek sordn alkalmazott BIB kiosztasok
egyikét a 2. abra szemlélteti.
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Balanced Incomplete Block Design
Minden biralé azonos szami fajtat mindsit
Minden fajta azonos szamban keriil biralatra
Minden fajta azonos szamban ( -érték) keriil egyiittes biralatra a masik fajtakkal
Biralatok széama: 22
Osszes vizsgalt fajta szama: 12 (A-L)
Fajtak szama biralatonként: 6
»-ertek 5
Biralat Kiosztas
1 fajta Jonathan| ldared | Jonica [Jonagored|Lysgolden| Kowvelit
kod 277 208 592 952 439 380
2 fajta Royal Gala|Jonathan| Idared | Mutsu [Jonagored| Elstar
kéd 814 115 163 631 959 397
3 fajta Redspur | Elstar |oranry smitt| Mutsu | Jonica |Royal Gala
kod 997 805 512 135 208 286
4 fajta Elstar | Idared |Granry smit| Redspur | Kovelit [Jonathan
kod 274 597 305 543 655 768

2. abra: Nem teljeskorii, kiegyenlitett blokkelrendezés
(BIB, Balanced Incomplete Block Design) egy részlete
almafajtak fogyasztoi vizsgalatahoz

A rangsorolasos vizsgalatok adatainak elemzése

Az egyszeri rangsorolds esetén az eredmények, vagyis a mintak
rangszamosszegeinek 4brazoldsa sordn a rangszdmok ordinalis jellege
értelemszertien azt okozza, hogy a kedveltebb mintdk rangszamdsszege
alacsony, mig az elutasitott mintdk rangszdmdsszege magas érték lesz.
Bar minden esetben célszerii az eredményeket szemléltetd diagram
cimében feltiintetni az adatok értelmezésének modjat (vagyis, hogy a
legalacsonyabb rangszdmosszegi minta a legkedveltebb), mégis fennall
a veszélye annak, hogy a feliiletes szemlél6 a szokdasos modon értelmezi
az eredményeket: magas érték - kedveltség, alacsony érték -
elutasitottsag.

A kedveltségi mutatoszam alapelve

Az egyszeri rangsorolds eredményeinek (a mintdk rangszam-
Osszegeinek) abrazoldsa egy sajatos problémat vet fel, melyet egy
egyszerl példan keresztiil szeretnénk megvilagitani. Tegyiik fel, hogy 5
almafajtat teszteliink, 0sszesen 50 fogyasztd bevonasaval, a vizsgdlati
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mobdszer az egyszeri rangsorolds. A fogyasztok a szadmukra leg-
kedveltebb mintét 1-es rangszdmmal, a legkevésbé kedvelt mintat pedig
az 5-0s rangszammal jelolik. Elméletileg, ha a teljes panel egyontetien
dontene, és az 'A’ fajtat kedvelné a legnagyobb mértékben az Osszes
birald, igy ez esetben az A’ minta rangszamdsszege: 50 * 1 = 50.
Amennyiben a ’C’ mintat egységesen elvetnék a biralok, és mind 5-0s
rangszamot rendelnének hozza, gy a ’C’ minta rangszidmdsszege:
50 = 5 = 250. Ha ezek utan a birdlat eredményeiként kapott
rangszamosszegeket oszlopdiagramokon abrazoljuk, ugy a
legkedveltebb minta ("A’; Ry =50) oszlopa lesz a legalacsonyabb, a
legkevésbé kedvelté ("C’; Rc =250) pedig a legmagasabb. Bar minden
esetben sziikkséges a diagram cimében feltiintetni az eredmények
értelmezésének modjat (vagyis, hogy a legalacsonyabb
rangszamosszegl minta a legkedveltebb), mégis fennall a veszélye
annak, hogy a feliilletes szemléld a szokidsos moédon értelmezi az
eredményeket: magas érték — kedveltség, alacsony érték -
elutasitottsag.

Tovéabbi problémat jelent a kiilonb6zd szamu fogyasztoval végzett
birdlatok eredményeinek torzitdsmentes Osszevetése. Ha példaul a
fenti 50 f&s birdlati csoport adatait cluster analizissel két csoportra
bontjuk (pl.: 20 f6 — 30 £6), akkor a rangszdmosszegek nagysagrendje is
eltérd lesz, mind egymashoz, mind a teljes csoport eredményeihez
képest. Hasonl6 nehézséget jelent az is, ha ugyanazon fajtak tesztelése
tobb idSpontban is megtortént, és az egyes idépontokban bevont
birdlok szdma jelentdsen kiillonbozik. Szintén torzitdst jelenthet, ha az
egyes vizsgalati id6pontokban eltéré szamu fajtit birdltunk — amely
miatt —, s igy a rangszamosszegek Osszevethetdsége ismét sériil. Szintén
nehezen kezelhet6k a hagyomanyos 4abrazolasi moddal a nem
teljeskord (BIB) kisérleti tervekkel végrehajtott birdlatok.

A rangszam-0sszeg lehetséges als6 ¢és fels6 hatarértékeinek
intervallumédban kialakuld mutatészam segitségével lehetévé valik a
preferenciavizsgalatok torzitdsmentes Osszevetése.

A  mutatészdm, a jelen kutatdsban torténé alkalmazéasanak
megfelelGen, kedveltségi mutatoszamnak nevezhetd (jelolése Rmaxskonys
amely a ’konvertalt rangszamosszeg a maximum szazalékaban’ kifejezés
roviditett formaja).
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A kedveltségi mutatéoszam szamitasi menete:

1. Meg kell allapitani az adott birdlat esetében a rangszamosszeg
lehetséges alsé és fels6 hatarértékét:

a, H¢ (fels6 érték): birdlatok szama = vizsgélt mintdk szdma (J«P)
b, H, (als6 érték): birdlatok szama = 1 (Jx1)

2. Az el6zd két érték alapjan meghatarozhaté az 4ltaluk hatarolt
intervallum terjedelme (H¢-H,)

3. Az intervallum terjedelmének szazadrésze (Hs-H,)/100=1Intgo

4. Ezek utdan egy tetszSleges (n-dik) minta (esetiinkben fajta)
rangszamosszege a maximum szdzalékaban kifejezve a kovetkezo-
képpen szdmithato:

(Adott minta rangszamosszege (Rpn) — Alsé hatarérték (Ha)) / Az
intervallum szdzadrésze (Int;q), vagyis:

(Rpn— Ha)/[(Hf — H,)/100], ami behelyettesitve egyenld:

(Rpn = I)/H{[(J+P)-J]/100}, mely tovabb egyszertsitve:

(Rpn = D/[(P-1)+J)/100] = Rypexs,

A jobb értelmezhetdség céljabol az értéket konvertaljuk:

Riax%konv = 100 — Rpaxe, igy a magasabb érték magasabb kedvelt-
séget, az alacsonyabb érték pedig elutasitast jelent. Az igy abrazolt
értékek értelmezhetGségét megkoOnnyiti a jol ismert szdzalékos
rendszer, a kilonb6z6 paraméteri kisérletekbll szarmazo
eredmények kozotti dtjarhatdsag lehetdvé valik.

A szamitisi menet bizonyos mértékben megvaltozik, amennyiben
nem teljes kord, kiegyenlitett (BIB) kisérleti tervet alkalmazunk. Egy
ilyen kisérlet tervének részleteit mutatja be a 3. 4bra.

1. Meg kell allapitani az adott biralat esetében a rangszdmosszeg
lehetséges alsé és felsG hatarértékét (Py: fajtdk szama biralatonként,
Pi:fajtak elG6forduldsi gyakorisaga blokkonként, B;: alkalmazott
blokkterv megismétlésének szdma a kisérlet sordn):

a) Hy (felsG érték): Py=P;«B;
b) H, (als6 érték): PixB;x1

2. A fenti két érték alapjdn meghatdrozhaté6 az 4altaluk hatarolt
intervallum terjedelme (H¢-H,)

3. Az intervallum terjedelmének szdzadrésze (Hs-H,)/100=1Intgo
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Biralat idopontja: 1997.12.10.

Alkalamzott Dlokkfterv tipusa: nem teljeskdri, liegyenlitett blolkkelrendezés (BIB)
A Dlokkterv eredeti paraméterei (forras: Cohran and Cox: Experimental Design, 331. 0.):
Az dsszes bivdlando minta szdma =9
Az egy birdlo dltal mindsitendd mintaszdm k=5
Egy minta eldfordulasi gyakovisdga a teljes blokidervben =10
Egy teljer blokkhoz sziliséges birdiatok s=dima b=18
Eet minta egy birdlati blokkban vald egyilites
eldforduldsinak gyakorisdga a teljes blokidervben =5
A blokkelrendezésre jellemzd mutatoszdm E=0.90

A birilat soran alkalnagoff, egyszer ismételt Dlokkierv paraméterei:

Az dsszes bivdlando minta szdma =9

Az egy birdlo dltal mindsitendd mintaszdm k=5
Egy minta eldforduldsi gyakorisdga a teljes sérietitervben =20
Egy teljer blokkhoz sziliséges birdiatok s=dma b=36
K2t minta egy birdlati blokkban vald egyilites

eldforduldsinak gyakorisdga a teljes kisérleti tervben =10
A blokkelrendezésre jellemzd mutatoszdm E=0.90

3. abra: Nem teljes korii, kiegyenlitett blokkelrendezés (BIB)
részletes mutatéoszamai

4. Ezek utdn egy tetszGleges (n-dik) minta (esetiinkben fajta)
rangszdmosszege a maximum  szdzalékdban  kifejezve a
kovetkez8képpen szamithato:

(Adott minta rangszamosszege (Rp,) — Alsoé hatarérték (Ha)) / Az
intervallum szdzadrésze (Intyq), vagyis:
(Rpn— Ha)/[(Hf — H,)/100], ami behelyettesitve egyenld:

[an— (PI*BI*I)]/{[(Pb*Pl*BI) - (Pl*Bl*l)]/lo()}, mely tovabb
egyszerisitve:

[Rpn— (PixBix1)]/{[Pi*Bi*(Py, — 1)]/100} = Rumax,

A jobb értelmezhetdség céljabol az értéket konvertaljuk:

Ruaxzkonv = 100 — Ryux%, 1igy a magasabb érték magasabb
kedveltséget, az alacsonyabb érték pedig elutasitast jelent.

Az igy abrazolt értékek értelmezhetdségét megkOdnnyiti a jol ismert
szazalékos rendszer, a kilonboz6 paraméterd kisérletekbdl szarmazo
eredmények kozotti atjarhatdsag lehetdvé valik (4. abra).

Természetesen a kedveltségi mutatdszdm csak az eredmények
standard megjelenitését segiti, ettdl fiiggetleniil tovabbra is sziikséges a
fogyasztoi adatok megfeleld statisztikai értékelése, mely tOrténhet
példaul cluster-analizissel (5. dbra).
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4. abra: Almafajtak kedveltségi mérészamanak valtozasa
szemrevételezés alapjan, kiilonbozd biralati id6pontokban
(min=0, max=100)
Laboratoriumi fogyasztoi teszt (CLT) - Preferencia rangsorok kostolas alapjan
a0
g0
= 70
-0
I~
2 om0
=
g 50
&
&
T mx;
=
Q
= 20
2 Cluster (42%5)
10
1. Cluster (58%)
ldared Osszes adat
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D r:l).pre Jonathan
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5. abra: Kedveltségi sorrendek késtolas alapjan
cluster-analizist kovetden
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Az érzékszervi mindség fogyasztoi megitélésének
mérése standard mutatoszammal
A kedveltségi mutatészam segiti a vizsgalt mintik fogyasztoi
megitélésének standard megjelenitését az alabbi esetekben is:

e azonos iddszakban, azonos fajtaszammal, de kiilonbdz6 biralati
szammal végzett preferencia vizsgdlatok (eltéré aranyok a fogyasztoi
preferencia csoportok kozott),

e kiilonb6z6 idészakokban (tarolasi kisérletek) eltéréd szamu biraloval
végzett kisérletek,
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e cltér6 idopontokban (fajta-specifikus érési idok) kiilonbozd
fajtaszammal és eltérd szamu biraloval végzett biralatok.

A kidolgozott kedveltségi mutatdszam a magasabb preferenciat
magasabb értékkel fejezi ki, igy az eredmény szemléletes €s kozérthetd
modon abrazolhaté az ilyen jellegi kisérleteknél megszokott
diagramokon is.

Evaluation of sensory quality through a
standard consumer preference index

Consumer preference tests usually apply simple ranking. In this
case, representing the test results in a graph might be misleading,
because of the ordinal nature of the rank numbers. The rank sum of a
more preferred product will be low, while the rank sum of the rejected
products will be high. Even if attention is called to this with a legend
(e.g. the lowest rank sum indicates the highest preference), one can
misread the graph, since the usual way of interpretation of data is: high
value — preference, low value - rejection.

The new index, I have developed, provides an objective value, which
is independent of the number of assessments and samples, thus
facilitating the comparison of ranking test results. The name of the
index is ‘preference index’, which refers to its application in my current
research (the abbreviation is Rpaxa%conv, Which reads: converted rank
sum in the percentage of the maximum).

The problem of evaluating high number of samples causes
physiological and psychological exhaustion in th panel, which biases the
result. This problem can be solved by the application of Balanced,
Incomplete Block Design (BIB). In BIB designs each assessor analyzes
only a subset of the samples, but the data analysis provides identical
results, like in the case when each assessor evaluates every sample. The
statistical procedure (Friedman-analysis) has to be optimized for the
special data structure. I also defined the calculation method of the
preference index (Rmax%conv) for BIB design tests.
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Gyiimolcslevek minoségi jellemzése
elektronikus nyelvvel

Kovacs Zoltan, Kantor David Balazs és Fekete Andras

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar
Fizika-Automatika Tanszék
Erkezett: 2007. januér 17.

Egyre nagyobb jelentdséget kapnak az élelmiszerek elemzésében és
mindsitésében az érzékszervi tulajdonsagokra irdnyuld vizsgalatok,
hiszen ezek a tulajdonsdgok dontd jelentdségliek az élelmiszerek
megitélésében. A taplalékunk kivalasztdsdnal a mindséget meghatarozo
tényez8k koziill az élvezeti érték bir a legnagyobb jelentdséggel. Az
érzékszervi vizsgilatokat természetesen érzékszerveinkkel végezziik.
Ezzel a témakorrel foglalkozd szakemberek és kutatdk egy része azon
az 4llasponton van, hogy az emberi izleld szervek csak csekély
mértékben vagy sok esetben egyaltalan nem helyettesithet6k
mérdmiszerekkel. Ugyanakkor azt is el kell fogadnunk, hogy érzékeink
nagymértékben befolydsolhatok, és még a legnagyobb szaktudas mellett
sem szlirhetd ki teljesen a szubjektivitas egy érzékszervi birdlat soran.
Sziikség van olyan objektiv, pontos vizsgdlati eljards kialakitasara,
amely korreldl az emberi nyelv érzékeld képességével. Képes a
savanyu, sOs, édes, keserti és umami alapizek villamos jellé alakitdséra,
a jel mérésére, feldolgozasara és értékelésére.

Az 1980-as évek kozepén kezdtek eldszor alkalmazni ionszelektiv
érzékeldket ¢és érzékeld sorokat, melyek tovabbfejlesztésével
létrejottek az un. elektronikus orr-rendszerek. Ezek mikodése a
gazérzékeld szenzorok érzékelS-képességére éEpiil, tehat illékony
vegyiiletek vizsgalatara, illat- és aromakomponensek analizisére
alkalmas (Deisingh, 2004).

Ezt kovetve igény mutatkozott ehhez hasonlé olyan koncepcid
fejlesztésére, amely oldott anyagok elemzésére is képes, és az emberi iz
érzékeléshez kapcsolhatd. Mivel szdmos alkalmazasban el6nydsebb a
folyadékfazis mérése, mert sok Osszetevdt vagy annak valtozasat — mint
példaul az ionok és a magas géznyomasu elegyek — csak a folyadékban
lehet kovetni. Az 1990-es évektdl kezdtek olyan iz-anyag érzékelSket
alkalmazni, amelyek mar a folyadékokban oldott anyagok mérésére is
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alkalmasak és ezek rendszerbe épitésével, az évezred végén kezdték
alkalmazni az un. elektronikus nyelvek kiilonb6zd kiviteleit. Az
»Electronic Tongue” kifejezés eldszor 1996-ban a X. Eurosensors
Konferencidn (Leuven, Belgium) hangzott el. A fogalom olasz és orosz
kutatok egyiittmikodésének eredménye, €s megjelenése a kutatdsokat
nagyban elSremozditotta (Winquist, 2004). Ezeknél a miszereknél a
tobbvaltozos statisztikai adatelemzések nélkiilozhetetlennek
bizonyultak, mert a kemometriai mdédszerekkel nagyszdma dimenzidk
esetén is kinyerhetd a hasznos informacié. Igy a speciélis szenzorok,
melyek csak egy paraméter mérésére alkalmasak, helyettesithetGk
részleges szelektivitasu, egyszerre tOobb paraméter valtozasat kovetni
tudo szenzor-sorokkal.

Az elektronikus nyelvnek manapsdg mér szamos fajtaja létezik.
Egyre gyakrabban alkalmazzdk a gydgyszeripar, a kornyezetvédelem,
kozmetikai ipar és parfiim eldallitas teriiletén (Alpha MOS, 2001). Az
élelmiszeriparban a szeszes italok, az udit6k, a gytmolcslevek, az
aromaanyagok, a flszerek analizisére és ezek esetében a tarolas
hatasdnak vizsgalatara, fogyasztoi tlir6képességi tesztek, hamisitasok
kimutatdsara, versenytdrs termékek Osszehasonlitdsara jonnek

szamitasba.

Az élelmiszeriparban egyre jobb mindségli termékeket kell
eldallitani. Az 4j termékek sikeres piacra keriilésének elengedhetetlen
feltétele a piacon versengé markakkal valé Osszehasonlitds, és a
fogyasztoi elvarasoknak jobban megfelel6 uj termékek fejlesztése. A
piacon maraddashoz pedig elengedhetetlen az elvart mindség folyamatos
biztositdsa. Az elektronikus nyelv a gyors fejlédésnek koszonhetSen
alkalmassa valhat az ilyen jellegii feladatokra. Az elmult években
szamos publikicié jelent meg, melyek az italokra és folyékony

élelmiszerekre végzett alkalmazasokat mutatjik be.

Winquist (1996) és munkatdrsai sikerrel alkalmaztak mar az
ezredfordul6 elétt egy kisérleti voltametrids elektronikus nyelvet. Ezzel
sikeresen volt elkiilonithetd 6 killonb6zd fajtdji narancslé, kétféle
narancsital, almalé és tej minta a f6komponens elemzés bevonasaval.

Legin (2002) ¢és munkatarsai szamos ¢élelmiszer izjellemzgit
vizsgaltak. Tobbek kozott méréseket végeztek 9 kiilonbozs szénsavas

iditGitallal, melyeket sikerrel kiilonitették el marka, elallitasi hely és
kiilonbozd eldallitasi technologia alapjan.
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Célkitazés

Célul tdztiik ki a kereskedelmi vallalat sajdtmarkas termékének €s
azt a terméket gyartd cég sajat termékének Osszehasonlitdsat
narancsleveken. Feladatunk volt sajatméarkds és  versenytars
narancslevek megkiilonboztetése, friss narancslé oOsszehasonlitasa
kereskedelmi forgalomban kaphatdo narancslevekkel, valamint a
hékezelés hatasanak nyomon kovetése, tovabba gyiimolcstartalom

s sz

Anyag és modszer

Méréseinket az Alpha-MOS (Toulouse, Franciaorszag) cég altal
2000-ben kereskedelmi forgalomba bocsatott potenciometrikus mérési
elven mtkods elektronikus nyelvvel végeztiik. Az Alpha Astree
elektronikus nyelv az emberi nyelv mikodésének masolata; komplex
oldott szerves és szervetlen komponensek analizisére, felismerésére,
azonositasara tervezték. Egy specidlis 7 szenzorbol 4ll6 szenzorsor
végzi a teljes izanalizist, hasonl6an az emberi nyelv iz receptoraihoz. A
kereszt-szelektiv szenzorsor globalis folyadék- és iz-észlelést nyujt,
képes detektalni a kolcsOnhatasok kiillonbozd fajtait. A szenzorok
kereszt-szelektivitdsat az 5 alapizre értékelték. Igy kovethets a
folyadék matrix barmilyen valtozdsa. A mérés alapja a kiilonb6zd
bevonati szenzorok és a referencia elektrod kozotti potencialkii-
16nbség (Sharma, 2006). A mért értékek feldolgozasahoz alapvetden
mintafelismerd algoritmusokat alkalmazunk. A berendezés sajat
szoftverében 1€vl tobbvaltozos statisztikai modszerek koziil a mindségi
kilonbségtételhez f6komponens elemzést (PCA - Principle Component
Analysis), diszkriminancia elemzést (DFA - Discriminant Function
Analysis) és osztdlyanaldgidk kozvetett modellezését (SIMCA - Soft
Independent Model Class Analogy), a mennyiségi becsléshez a
parcialis legkisebb négyzetek mddszerét (PLS - Partial Least Squares)
alkalmaztuk.

M¢éréseink sordn kiillonb6z6 a kereskedelmi forgalomban is
el6forduld gytimolcsleveket, valamint frissen facsart gytimolcsleveket
haszndltunk. A kiilonboz6 gyiimolcsOk leveinek Osszehasonlitasanal az
italokat mindenféle el6zetes minta-el6készités nélkiil elemeztik. A
narancslevek vizsgalatandl a sajatmarkds termék és a versenytars
termékektSl vald kiilonb6zdség megallapitasandl sem alkalmaztunk
elézetes minta-elGkészitést. A kereskedelmi forgalomban eléforduld
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12%-0s narancs ital, az 50%-o0s narancs nektar és a 100%-os narancslé
frissen facsart gyiimolcslevekkel vald Osszehasonlitasahoz friss levet
készitettiink, a modell tobbi tagjat elSkészités nélkiil mértik. A
hékezelés hatdsanak nyomon kovetésére végzett kisérletiinkhoz szintén
frissen facsart narancslét alkalmaztunk; 40, 60 €s 80 °C-os hékezeléssel
(5 perc id6tartam) kaptuk a mintdkat. A mennyiségi meghatdrozéashoz
a 100%—-os narancs-, illetve almaleveket higitottuk desztillalt vizzel, igy
kaptuk a 75, 85 és 95%-os mintakat.

Eredmények

Az eredményeink értékelését mintafelismerd algoritmusokkal,
tobbvaltozos statisztikai mddszerekkel végeztiik. Ezeknek kozos
jellemzdje, hogy az egyes szenzorokrdl érkezd intenzitds értékekbdl
nyert hét dimenzids adatfelhdSt jol atlathatd és abrazolhatd két- vagy
haromdimenzios eredménnyé redukéljak. Tovabbi eldnyiik, hogy az
adatfazi6 sordn nem torténik Iényeges informécidvesztés.

A Ananasz
4 r Alma
Grapefruit

0 —
$
53;_ Narancs
N
34

8 - XM eggy

-40 -20 0 20 40
C1- 97.009%

1. abra: Kiilonb6z6 gyiimoélcslevek elkiillonithetsége
diszkriminancia elemzéssel

A kilonboz6é gyimolecsokbdl késziilt gyimolcslevek mérésének
értékelését diszkriminancia elemzéssel végeztiik (1. abra). Az abrén
lathat6 sokszogek csdcsai az egyes mintdkhoz tartoz6 mérési
ismétlések. Az elsé diszkrimindns valtoz6 tartalmazza az informacid
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97%-4at, mely alapjan az egyes mintdk csoportjai szignifikdns
kilonbozdséget mutatnak. A narancsitalhoz a legkdzelebbi iz-
tulajdonsagokat az ananasz-, meggy- ¢és az almaital mutatja, a
leginkabb eltérd pedig a grapefruit-minta volt. A C2-vel jeldlt mésodik
valtoz6 mentén a meggyital kiilloniilt el a legjobban a tobbi mint4tol.

A killonb6z6  narancslevek  Osszehasonlitdsit  f6komponens
elemzéssel végeztik (2. abra). Az els6 f6komponens tartalmazza az
adatok variancidjanak kozel 90%-at, mely mentén a versenytars-termék
elkillonilt a masik kett6 terméktdl, a sajat markas termék pedig nagy
atfedést mutatott a gyarto sajat termékével. A masodik f6komponens
mentén is szinte teljes az atfedés az ,a” és ,b” csoportok kozott. A
PCA jelz8szama a diszkrimindcios index az Astree szoftverben. Ennek
értéke annal magasabb, minél jobban elkiilonithet6k a mérési
csoportok. Maximadlis értéke 100, ha két csoport kozott nincs
szignifikans kiilonbség negativ lesz ez a jelzGszam. Esetiinkben ez az
érték -50,30, mely szerint a két csoport kozott nincs szignifikans
eltérés, kijelenthetd tehat, hogy a gyartd a sajat termékével megegyezdo
mindséget szolgaltatja.

Discrimination index = -50.30

.| i

C2-10.167%
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2. abra: Narancslevek 6sszehasonlitasa fokomponens elemzéssel
(a: sajatmarkds termék, b: a gyarto sajat terméke, c: versenytars termék)
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Ezt a megallapitast a szenzorjelekre végzett diszkriminancia elemzés
is megerdsitette. A versenytdrs termék az x tengely pozitiv felén,
teljesen elkiiloniilve helyezkedik el az egymassal nagy atfedést mutato
masik két mintacsoporttél, az informacié tobb mint 99%-4t magaban
foglal6 els6 diszkriminédns valtozo mentén.

Az osztalyanaldgidk kozvetett modellezésével (SIMCA) egy olyan
referencia intervallumot kaptunk, mellyel egy igen-nem valasz kaphato a
sajat termék és a versenytdrs termékek kiilonbozdségének vizsgalatdra.
Ezzel a modszerrel konnyen nyerhet6 objektiv eredmény annak
megallapitisara, hogy a sajatmarkds termék valamely versenytars
termékhez képest milyen iz-tulajdonsdgokkal rendelkezik, melyik az a
méarka, melyhez kozelebb all az ize és melyiktdl teljesen kiilonb6zd. A
kiilonb6zé markaju narancslevek SIMCA elemzése alapjan (3. abra)
kijelenthetjiik, hogy a sajat termék a versenytars termékektdl hatarozottan
eltérd iz-tulajdonsdgokkal rendelkezik. Ezt az allitdst a validacios
egylitthatd, magas értéke is alatdmasztja, melynek értéke akkor 100, ha
szignifikans kiillonbség van a kivalasztott minta és a tobbi minta k6zott. A
rombusszal jelolt versenytars ize all a sajat termék izéhez legkozelebb, a
csucsan é€s a lapjan allé haromszoggel jeloltek tavol esnek.

Validation Score= 100
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10 -

01 m
001 - =

0.001 |

0.0001 ‘ ‘ ‘ ‘
0.1 1 10 100 1000 10000

3. abra: Narancslé versenytars termékekkel valo 6sszehasonlitasa
SIMCA elemzéssel (a: sajat termék és a versenytarsak)
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Méréseink soran feltérképeztiik a kereskedelmi forgalomban
kaphaté narancslevek és friss narancslé egymdéshoz viszonyitott iz-
tulajdonsagait. Ennek fékomponens térképét mutatja a 4. dbra. Az
egyes mintacsoportok egymastdl jol elkiiloniiltek, tehat kiillonbséget
tettiink a friss narancslé és a kereskedelmi forgalomban is el6fordulo
gytimolcslevek kozott; ezt mutatja a magas diszkriminacios index is. A
kereskedelmi levek a Cl-es komponens mentén a koncentracidjuknak
megfeleld sorrendben helyezkednek el. Ezzel szemben a friss narancslé
az 50 és 100%-os mintak kozé esett. A C2-vel jelolt mdsodik
f6komponens ebben az esetben tartalmazza a hasznos informécio tobb
mint 10%-4at, mely mentén a friss narancslé eltér a kereskedelmi
levekt6l. A PCA eredménye alapjdn megallapithatjuk, hogy a
kereskedelmi forgalomban kaphaté narancslevek a friss narancslétdl
eltérd iz-anyagokat is tartalmaztak, amely megmagyardzza a friss 1€
csoportjanak helyzetét a f6komponens dbran.

Discrimination index = 97.04
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4. abra: Friss narancslé és kereskedelmi forgalma narancslevek
elkiilonithet6sége fokomponens elemzéssel

A hdékezelés vizsgalatara végzett diszkriminancia elemzés dbrajan (5.
abra) a friss narancslé csoportja tavol esik a tobbi mintatdl, az elsé
diszkriminans valtoz6 mentén ellentétes koordinata félen helyezkedik
el a hdkezelt narancslevektél. A kezelt mintdk egyméastdl valo
elkiiloniilése a masodik valtozé mentén latvanyosabb, a legalacsonyabb
hékezelést kapott narancslé legfeliill, a legmagasabb hémérsékleten
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s 7

végzett hdkezelési minta csoportja legalul, a koztes hémérsékleti
kezeléshez tartozé minta pedig a kettd kozott talalhato.

3F

40°C

C2-1.859%

C1-97.842%

5. abra Narancslevek hokezelésének vizsgalata
diszkriminancia elemzéssel

A parcialis legkisebb négyzetek modszere statisztikdval a hét
dimenzié kombinaci6jabol mennyiségi becslésre alkalmas modell
épithetd. A desztillalt vizes higitdssal elGéllitott kiilonbozd
koncentricidji narancslevek mennyiségi modelljét szemlélteti a 6.
abra. Az illesztés josagat mutatd korrelacios egyiitthaté magas értéke
alapjan kijelenthetjiik, hogy a PLS mddszerrel jol becsiilhetd a
narancslevek koncentracidja az elektronikus nyelv mérési adatai
alapjan. A becslésiil adott pontok szdérdasa a 95 és 100%-os
szerint ennek a két koncentriacionak az elkiilonitése nem tokéletes. A
85%-0s mintdhoz tartozd becslési pontok, azonban mar teljes
elkiiloniilést mutatnak mindkét nagyobb koncentraciéhoz képest, ezek

megkiilonboztethetGsége egyértelmd.

sz 2z

Almalevek koncentracigjanak mérhet6ségét is vizsgaltuk. A
desztillalt vizzel higitott és 100%-os almalé mintdk mérési adatainak
diszkriminancia elemzését szemlélteti a 7. abra. Az egyes mintdk a
koncentriacidjuknak megfelel6 sorrendben balr6l jobbra ndvekvGen
helyezkednek el az els6 diszkriminans valtozé mentén. Megfigyelhetd
tovabba, hogy a mintacsoportok kozti kiillonbségek ardnyosak az
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almalevek koOzti koncentraciokiilonbségekkel, igy az 50 és 75%-os
mintdk kozott a legnagyobb a tavolsag, a 85, 90, 95 és 100%-0s mintak
pedig azonos tivolsagra helyezkednek el egymastol. Minden minta
szignifikdnsan elkiiloniilt, melyet a validacids érték is bizonyit.

Correlation coefficient(R?) = 0.98

110
100 | $
© > .
@ .
E 85% . 100%
é 90 | s
% * 95%
° L 75%
80
-
70 : : :
70 80 90 100 110

Val6s koncentracié

o se s

s sz

Az almalevek koncentracidjanak becslésére PLS statisztikat
hasznéltunk (8. 4bra). A korreldcios egyiitthatdo értéke 0,99.
Kijelenthet6 tehdt, hogy az almalevek koncentricidja kivdléan
becsiilhetd PLS modszerrel az elektronikus nyelvvel végzett mérési
eredmények alapjan.

Kovetkeztetések

Kutatasaink alapjan megdllapitottuk, hogy az Astree elektronikus
nyelv elektrokémiai szenzorainak kombinaciéja és a megfeleld
tobbvaltozds statisztikai eljardas gyors, objektiv, rugalmas ¢és
koltségkiméld mérési mddszert tesz lehet6vé. Alkalmas a
gyimolcslevek iz alapjan torténd megkiilonboztetésére, valamint az
OsszetevOk stabilitdsanak ¢és vdltozdsanak megallapitdsdra. Az
eredmények alapjan nagy biztonsidggal képes megkiillonboztetni az
almaleveket mar 5%-os koncentracié-kiilonbség, valamint a
narancsleveket 10%-o0s koncentracio-kiilonbség esetén.
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Validation Score = 97
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7. abra: Kiilonb6z6 koncentracioja almalevek
diszkriminancia elemzése
Correlation coefficient(R?) = 0.99
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Val6s koncentréacio

8. abra: Almalé koncentracigjanak becslése parcialis legkisebb
négyzetek modszerrel
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Koréabbi kisérleti eredményeinkre vald tekintettel javasolhat6é az
elektronikus nyelv alkalmazasa nemcsak gyiimdlcslevek, hanem egyéb
italok (pl. bor, sor, uditSital, 4svanyviz és kiilonb6zé folyékony
élelmiszerek) iz szerinti megkiilonboztetésére €s az izhibdk felderitésére.
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Gyimolcslevek mindségi jellemzése
elektronikus nyelvvel

Az élelmiszergyartoknak a termékeik megkiilonboztetéséhez egyre
szigorabb mindségi kovetelményeket kielégitd termékeket kell
eldallitaniuk. A fogyasztd szempontjabol az élelmiszer mindségének
egyik legfontosabb meghatarozdja az iz. Az elektronikus nyelv
elektrokémiai szenzorainak kombindacidja és a megfeleld tobbvaltozos
statisztikai eljards gyors, objektiv és rugalmas mérési modszert tesz
lehet6vé, ami 0j irdnyt jelent a folyékony élelmiszerek iz-jellemzdinek
meghatarozasaban.

Célul taztik ki a kereskedelmi véllalat sajatmarkas termékének és
azt a terméket gyartd cég sajat termékének Osszehasonlitdsat
narancsleveken. Feladatunk volt friss narancslé Osszehasonlitdsa
kereskedelmi forgalomban kaphatdé narancslevekkel, valamint a
hékezelés hatasdnak nyomon kovetése, tovibba a gyiimolcstartalom

sz 2z
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Az eredményeink értékelését mintafelismerd algoritmusokkal,
tobbvaltozos statisztikai modszerekkel végeztiikk. Kutatdsaink alapjan
megallapitottuk, hogy az Astree elektronikus nyelv elektrokémiai
szenzorainak kombindcidoja és a megfeleld tobbvaltozos statisztikai
eljaras gyors, objektiv, rugalmas €s koltségkiméld mérési mddszert tesz
lehetévé.  Alkalmas a  gyiimolcslevek iz alapjan  torténd
megkiilonboztetésére, valamint az Osszetevék stabilitasanak ¢és
valtozasanak megéllapitasara. Az eredmények alapjdn nagy
biztonsdggal képes megkiilonboztetni az almaleveket mar 5%-os
koncentracié  kiilonbség, valamint a narancsleveket 10%-0s
koncentracio kiilonbség esetén.

Qualitative Analysis of Fruit Juice by
Electronic Tongue

Generally the purpose is to produce high quality products. The taste
is one of the most important attribute of foods. The combinations of
electronic tongue’s chemical sensors with appropriate multivariate
statistical methods are able to provide rapid, objective and flexible
results.

Objective of this study was to compare the well-known orange juices
with trade company name labelled products as well as to compare fresh
made orange juice with commercial orange juice samples and to
monitor the effect of temperature treatment. Further goal was to
predict the concentration of orange and apple juice samples.

The evaluations of the results were carried out by multivariate
statistical methods. The electronic tongue is suitable for the
measurement of different fruit juice samples and it is able to
differentiate the juice samples on the basis of the taste and to monitor
the changes in the taste and the stability of the juice components. It is
able to recognize the differences between apple juice samples with 5%
concentration difference and orange juice samples with 10%
concentration difference.
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Asvanyvizek érzékszervi minoségének vizsgalata
ProfiSens szoftver alkalmazasaval

Sipos LaszI6!, Kokai Zoltan', Hunek Klara® és
Papp Eszter?

"Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar,
Erzékszervi Laboratérium
’BME, Kémiai Informatika Tanszék
Erkezett: 2008. aprilis 7.

P

Az alkoholmentes italok eldallitasa a 90-es években — elsGsorban a
nagy multinaciondlis cégek beruhédzasainak kdszonhetden — a magyar
élelmiszeripar egyik legdinamikusabban fejl6dé dagazata volt. A
magyarorszagi élelmiszerpiac és ezzel egyiitt az alkoholmentes
italpiac szerkezete, keresleti és kinalati oldala is jelentGsen atalakult
az elmult két évtizedben. A kindlati oldalon a bevasarlé kozpontok,
kereskedelmi lancok megjelenése valamint a nagy alapteriletd
modern bolttipusok (hipermarketek, szupermarketek, diszkontok)
elterjedése, a kereskedelem atstrukturdlodésat vonta maga utidn. Az
élelmiszerkereskedelem  koncentralédasa  mellett, a  nyugati
értékesitési kultira terjedésével megvaltozott az tizletek kialakitasa,
elrendezése, ellatottsaga.

A keresleti oldalrdl 4j fogyasztoi igények meriltek fel mind a
vasarlas korilményeivel/szolgaltatdsaival kapcsolatban, mind a
megvasarolt termék élelmiszer-biztonsagaval, mindségével,
tapértékével, érzékszervi tulajdonsagaival stb. kapcsolatban. A
termékek folyamatos ellendrzése, a fogyasztoi igények feltérképezése
és a rendszeres visszacsatolds biztositdsa szoros kapcsolatban all a
termék jellemzGinek pontos ismeretével, amelyben az érzékszervi
vizsgalatoknak Kkitlintetett szerepe van. Az érzékszervi mindsités
sordn, a termékfejlesztésben, a termék-eldallitas folyamataban egyre
fokoz6do6 szerephez jutnak az informatikai alkalmazéasok (Ngai et al.,
2003). A szamitastechnika és az info-kommunikaciés technikak
fejlédésének koszonhetGen a korrekt birdlati tervek készitése
leegyszertsddott, a kordbban iddigényes és bonyolult szamitasi és
értékelési eljarasok napi rutinné valtak (Kokai és Erdélyi, 2007).
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A profilanalizis modszere

Az  érzékszervi  vizsgalatok esetében alapvetéen  hdrom
modszercsoport figyelhet6 meg — a kiilonbségvizsgalati mdédszerek, a
rangsoroldsos mddszerek és a leir6-értékel6 modszerek —, amelyekkel
az egyes tulajdonsagok és tulajdonsagcsoportok kiilon-kiilon, valamint
Osszhatasukban leir6 jelleggel és szamszertien értékelhetdk. A
profilanalizisnél alapvetd eltérés a kiilonbségvizsgalati és rangsorolasos
vizsgalatokhoz képest, hogy mig ezeknél csak egy érzékszervi jellemzd
szempontjabol vizsgaltuk a mintdkat, addig a leir6 mddszerek esetében
egynél tobb tulajdonsdgot értékeliink (Molnér, 1991; Kokai, 2003).

A profilanalizis modszere az egyik legOsszetettebb érzékszervi
vizsgalatok egyike. FG6 eldnye, hogy biztositja a termékek
Osszehasonlithatosagat azaltal, hogy az élelmiszerek
tulajdonsagait/komponenseit részletesen, kozel teljes kortien leirja. A
profilanalizis 1ényegét tekintve egy tobb 1épcsds folyamat, amely a
biraloktol csoportos munkat, konszenzust és kovetkezetességet kivan.
Id6igénye — féleg a profil elsé kialakitisakor — magas, a biraloktol
megkoveteli a kiilonbozd skdlatipusok hasznédlataban vald jartassagot
(Molnar 1991, Kékai, 2006).

A profilanalitikus modszerek kozos eleme, hogy a birdlok a mintak
minGsitéséhez leird kifejezéseket alkalmaznak. A leird kifejezés a
minta altal keltett érzet egyik elemére vonatkozik, amelynek
intenzitdsit egy megfelel6 skaldn értékelik (példaul az dasvanyviz
szénsavassaganak intenzitasa, buborékok mennyisége, természetes
jelleg stb.). A mindsitéshez felhasznaland¢ leird kifejezések listdjanak
kialakitasat a biralobizottsag tagjai két 1épcsében, eldszor egyénileg,
majd k6zos munkdval, konszenzussal hatarozzak meg.

A ProfiSens szoftver felépitése és miikodése

Kutatdsainkat az Excel alapt Visual Basic nyelven késziilt ProfiSens
célszoftver segitségével végeztiik. A fejlesztésben a Budapesti Miszaki
és Gazdasagtudoményi Egyetem, Biokémia és Elelmiszertechnoldgia
Tanszéke, valamint a Budapesti Corvinus Egyetem Erzékszervi
Mindsit§ Laboratoriuma vett részt. A szoftver segitségével néhany
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parbeszédablak kitoltésével elkészithetGek az alatétek,
kiosztdsa (1. tablazat) és a birélati lap (1. abra).

a mintak

Ezutan a szoftver lehetdvé teszi a biralati lapok lokalis hal6zaton
keresztiili szétosztasat és begytjtését, majd a feldolgozo—értékeld
(6nalldan is mikodtethetd) modul elvégzi a statisztikai elemzéseket.

1. tablazat: Egyénileg kodolt biralati lapok, kiosztasok
(A bettjelzések az egyes termékek azonositasat szolgalja)

| 1 B A F | 2 C F A
790 712 194 138 173 758
C D E E B D
490 635 369 513 684 248
| 3 D E B | 4 E C D
651 367 301 628 239 372
A F C F A B
762 861 874 932 172 259
3 I B 1 ¢c [ b | E [ F J
1 Budapesti Corvinus Egyetem
2 Erzékszervi Laboratorium
- ]
4 | Asvanyviz profilanalizis
5 |
& |Birald kadja 4823
i]Minték kadja 790 712 194 490 635 365
8 |Tulajdonsagok
EN 750 BD
10| 712 18
1;1 Buborékossag 13; ?g
13| B35 57
14 369 24
15
18 | 790 g L
17| 712 L _ _ I
lg 2 il Eg ?g r]lanlgﬁ : 11: Ntz
a 635 0 ClEE [
21 369 7 . 000000000 L
2

1. abra: Kitoltott biralati lap szamitogépes feliilete

A ProfiSens rendre kiolvassa a kitoltott elektronikus birdlati
lapokbdl az egyes mintdkra és tulajdonsdgokra vonatkozé biralati

eredményeket, majd egytényezds varianciaanalizissel értékeli az
adatokat, végiil tulajdonsdgonként kiszamitja két kiilonbozd

valoszintiségi szinten (5% és 1%) a szignifikans differencidkat és
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eldallitja az egyes mintakra vonatkozd szignifikancia félmatrixot (2.
tablazat). A mddszerbdl adéddan

e amennyiben p-érték nagyobb, mint 0,05, akkor a paronkénti
szignifikans differencia szamitas nem végezhet6 el;

e amennyiben p-érték kisebb-egyenld, mint 0,05, de nagyobb, mint
0,01 akkor a paronkénti szignifikans differencia szamitas csak 0,05
szintre végezhetod el (5%);

e amennyiben p-érték kisebb-egyenld, mint 0,01 akkor a paronkénti
szignifikans differencia szamitas mindkét szintre elvégezhetd (1% és 5%).

2. tablazat: A vizsgalt vizek szénsavassaganak félmatrixa

Margit- | Szentkiralyi | Obudai | Balfi| Natur- Nestlé-

szigeti Aqua Aquarel
Margitszigeti - 1% 1% 1% no nincs
Szentkiralyi - nincs | 5% 1% nincs
Obudai - nincs 1% nincs
Balfi - 1% 1%
NaturAqua - 1%
Nestlé Aquarel -

Ezutan kovetkeznek a grafikus megjelenités 1épései. A
grafikonokhoz tartoz6 tablazatok el@allitasa — ahol a profildiagramok
készitése elStt a szoveges értékelésd tulajdonsagokat értelemszertien
ebbdl az 4brézolas-tipusbdl kizarjuk -, majd a profil- és
oszlopdiagramok eldallitdsa. A szoftveres tdmogatas kovetkeztében a
birdlok szinte azonnal (real-time) megismerhetik a birdlataik
végeredményét.

Anyag és modszer

A profilanalizis érzékszervi vizsgalati modszer sziikségessé teszi a
biralok képzését (birdlati rendszer kialakitdsa, skdlak hasznélata,
biralati lap kitoltése). Ebbdl kovetkezSleg a birdlatokat a Budapesti
Corvinus Egyetem hallgat6i végezték az Erzékszervi Laboratériumban.
Ezek a hallgaték a kisérlet idejére mar nagy gyakorlattal rendelkeztek,
a vizsgalati moddszert nagy biztonsdggal hasznaltdk. A termékhez
kotédden azonban semmilyen specidlis ismeretet nem kaptak sem
gyakorlati, sem elméleti szempontbdl. Tovabbd érzékszerveik
érzékenységét sem vizsgaltuk, igy ez alapjan sem tortént szelekcid.
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Elmondhaté tehat, hogy a kisérletben részvevd birdlok feltehetden
atlagos érzékszervi érzékenységgel rendelkeztek, s igy modellezték az
atlagos asvanyvizfogyasztot.

A szabvany 8-16 f6 kozott hatdrozza meg a birdlok szamat. A
kvantitativ  piackutatasban alkalmazott joval nagyobb szamu
megkérdezésekhez képest a 14 f6 kevésnek tlnhet, azonban a
profilanalizis sohasem a vizsgalt termék kedveltségére, hanem annak
mindségi leirdsara irdnyul. Ehhez a feladathoz a nemzetkozi
gyakorlatban mindenhol ilyen nagysidgrendd panelt alkalmaznak (ISO
11035:1994).

Vizsgédlatainkba a magyar piacon kaphatd csendes vizek koziil a
Mohai Agnes, Veritas, Obudai Gyémant, Balfi, Fony6di palackozott
vizeket vontuk be csapvizen tal. Célunk a vizek tulajdonsdgainak
megismerésén tal a profilanalizis médszerének palackozott vizekre vald
alkalmazhatosdganak vizsgalata volt. Az érzékszervi teszteket a
Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszertudomanyi Karanak Erzékszervi
Laboratériumaban végeztiik. A helyiség jol szell6ztethets, védett a
kozvetlen napsiitést6l, mesterséges megvilagitassal ellatott, igy a
birdlati koriilmények az ISO 8589:1988 szerint dllanddnak tekinthetdk.

A mindsitést a kovetkezo 1épések szerint végeztiik:

1. A labor vezetlje ismertette az érzékszervi vizsgalat céljat és a
modszer 1ényegét, valamint a csoport altal elvégzendd feladatokat.

2. A birdlok ugyanazon kédokkal ellatott és a nemzetkozi gyakorlatnak
megfeleléen 3 szamjegyd, véletlenszertien generadlt mintakédokkal
ellatott mintasort kaptak a vizsgdlt vizek markaneveinek
feltiintetésével.

3. A biralok a biralofiulkében listat készitettek az Osszes altaluk észlelt
érzékszervi jellemzdrol.

4. Csoportos munkafdzisban elkészitették a — konszenzus eredmé-
nyeként létrejott — mindenki altal egyértelmten értelmezett és
érzékelt tulajdonsagokat. Az igy elkésziilt alapprofil elemeihez
kiilon értékelési moddszerben is megallapodtak. Szénsavassag
esetében a skildk végpontjai nem szénsavas—szénsavas, fémes iz
esetében a két végpont a nincs jelen és intenziv volt; az egyéb
megjegyz€s esetében szoveges értékelésben egyeztek meg a biralat
tagjai.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 54, 2008/3 167



5. Minden biral6, a biralati lapok, és az elGkészitett mintdk
segitségével, az el6z6ekben megallapodott tulajdonsagoknak
megfelelden értékelte a mintakat. Minden poharban 1,5 dl azonos
hémérsékletd minta volt kitoltve az aldbbiaknak megfeleléen: A =
Mohai, B = Veritas, C = Obudai, D = Balfi, E = Fonyddi, F =
csapviz. Tehat a biralati lapokon egyértelmiien azonositani tudtak a
kiilonb6z6 markékat.

6. A birdlatok helyi hélozatba szervezett szamitogépekkel tortént,
egymastol elszeparalt fiillkékben. A beérkezett adatokat a ProfiSens
szoftverrel értékeltiik.

7. Az eredmények statisztikai értékelése 3 1épésben tortént. A birdlati
»lapok” eredményeként megkaptuk az egyes tulajdonsagok
Osszesitett pontszamat, Aatlagat, szordsat. Az  atlagértékek
segitségével elkészitettiik az egyes vizekhez tartozd érzékszervi
profildiagramokat. Ezt kovette a tulajdonsdgonkénti egytényezds
varianciaanalizis. Ennek segitségével megallapitottuk, hogy az adott
tulajdonséag tekintetében volt-e legaldbb két minta, amely egyméastol
szignifikansan kulonbozik. Ahol szignifikdns differenciat talaltunk,
ott  tovabb  folytattuk a  vizsgalatainkat, és paronkénti
Osszehasonlitast is végeztiink (legkisebb szignifikdans differencia)
modszerével, annak megdllapitdsara, hogy a tovabbi mintak
szignifikadnsan eltérnek-e egymastol.

Eredmények és kovetkeztetések

A vizsgalt vizek koziil a legbuborékosabb az Obudai és a Balfi volt.
Az Obudai és a Veritas kozott csak 95%-on adédott szignifikans
kilonbség. A Balfi és Veritas kozott ebben a tulajdonsagban
matematikailag igazolhaté érzékszervi kiilonbség nem volt. A
legkevésbé buborékosnak a csapviz, a Fonyodi és a Mohai adodott.
Ezek kozott szignifikans kiilonbség nem volt. A buborékossag
paronkénti 0sszehasonlitisanak eredményeit mutatja a 3. tablazat.

A birdlok a csapvizet biztosan elkiilonitették a kozdsen
meghatarozott értett és érzett uszodaillat, valamint kloros iz (csapviz
jelleg) alapjan. Ebben a két tulajdonsdgban egyértelmd egyiitt jards
volt megfigyelhet§. A csapvizet az Osszes viztSl 99%-os szignifikancia
szinten elkiilonitették. A palackozott vizek k6zott nem volt szignifikans
kiillonbség ezekben a tulajdonsdgokban, amelyet a 2. 4bra mutat be.
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3. tablazat: A vizsgalt vizek buborékossaganak félmatrixa

Mohai | Veritas | Obudai Balfi | Fonyddi | csapviz
Mohai - 1% 1% 1% nincs nincs
Veritas - 5% nincs 1% 1%
Obudai - nincs 1% 1%
Balfi - 1% 1%
Fonyodi - nincs
csapviz -
Kléros iz (csapviz jelleg)
intenziv
140 1
120
100 +
80 I
60 +
84,89
40 —
20 1
26,78 22,56
11,56 "
o) [T | | | TR S | |
Mahai Veritas Obldai Balfi Fonyddi csapviz
20
-40
nem jellemzé vizek

2. abra: A vizsgalt vizek kloros izének intenzitas értékei

Az ivovizzel kapcsolatos leggyakoribb fogyasztéi ellenérvek, a
mesterséges eldallitason tdl a nemkivdnatos érzékszervi jellemzdk: az

elszinezédések, kloros iz, kellemetlen iz/szaghatds, fémes jelleg
(Borszéki, 1998). A vizellité rendszer elmaradd fejlesztéseinek

kodszonhetéen a haldzat kiillonb6zd részein kiilonbdzd vizmindségek
johetnek létre. Ma a kozmihalozatbol szdrmazé viz kémiai és
mikrobioldgiai szempontbdl altalaban megfelel, azonban a fogyasztok
altal elfogyasztott ivoviz érzékszervi jellemzsi erdsen befolyasoljdk az
élelmiszerbiztonsagi megitélését. Fontos kiemelni, hogy az ivoviz
élelmiszerbiztonsagi kockazat jellemz&en sokszor kisebb, mint a
fogyasztd 4ltal észlelt kockazat, koszonhetGen a tarsadalmi
arénaelmélet szerint felnagyité médianak illetve az dsvanyvizgyartok és
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viztisztitdé berendezések gyartéi altal végzett lobbi és marketing
tevékenységnek (Lehota, 2001).

Savanykas iz tekintetében a Mohai és a Balfi elkiiloniilt a tobbi viztdl,
koszonhetéen magas HCOj; tartalmuknak (Mohai = 1450 mg/l, Balfi =
1098 mg/l). Az Obudai, a Veritas, a Fonyédi és csapviz kozott
szignifikans érzékszervi kiilonbség nem volt. HCO; tartalmuk joval
alacsonyabb (Obudai = 445 mg/l, Fony6di = 543 mg/l, Veritas = 311
mg/l). A Mohai profildiagramja j6l mutatja (3. dbra) a viz savanyu
jellegének érzékszervi megitélését.

Buborékossag
100

Csapviz jelleg (kloros) Uszoda illat

Természetes jelleg Egyéb illat intenzitasa

Fémes iz Szénsavassag

Savanykas iz
3. abra: A Mohai profildiagramja

Attol fuggetleniil, hogy hozzaadott szénsavtél mentes vizeket
vizsgaltunk, az egyes vizek mégis kiilonboztek. Ezt a szakért6k a
vizekben taldlhat6 természetes szénsavtartalommal indokoltak.
Szénsavassiagban a Mohai és a Balfi 95%-os szignifikancia szinten
kiilonbozott a Fonydditdl és a csapviztdl. A birdlok eredményei alapjan a
legtermészetesebb jelleggel a Fonyodi rendelkezik. Mindegyik viztdl
eltért. A Veritas volt a masik természetes jelleggel bird palackozott viz,
amely azonban mar csak a Mohaitol és csapviztSl tért el 95%-os
szignifikancia szinten. Egyéb illat leirasaban, szajérzetben, fémességben
nem volt kiilonbség a vizsgalt termékek kozott. A termékek Osszesitett
profildiagramja mutatja a csapviz eltérd jellegzetességeit, ugyanakkor a
palackozott vizek egyes tulajdonsagokban valo hasonldsagat és eltéréseit
is jOl szemlélteti 4. dbra.
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Buborékossag

100

Csapviz jelleg (kloros) Uszoda illat

Természetes jelleg Egyéb illat intenzitasa

DOMohai
O Veritas
OObudai
Szénsavassag Balfi
DOFonyodi
csapviz

Fémes iz

Savanykas iz

4. abra: A vizsgalt vizek osszesitett profilja
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Asvanyvizek érzékszervi mindségének vizsgalata
ProfiSens szoftver alkalmazasaval

A csendes asvanyvizek érzékszervi vizsgalatnak kisérleti eredménye
szerint a csapviz uszoda illata és kloros ize miatt elkiilloniilt a Mohai
Agnes, a Veritas, az Obudai Gyémant, a Balfi és a Fonyédi palackozott
vizektS8l. Fontos kiemelni ugyanakkor, hogy a csapviz érzékszervi
mindsége akar Budapest, akdar Magyarorszdg viszonylatdban nagy
eltéréseket mutathat. A savanykds izben a magas HCO; tartalmi
Mohai ¢és Balfi elkiilonilt a tobbi vizt6l, mig az alacsonyabb
tartalommal rendelkez6 vizek k6zott nem volt érzékszervi kiilonbség. A
legtermészetesebb jelleggel a Fonyddi rendelkezett. Szdjérzetben,
fémességben nem adodott matematikailag igazolhato szignifikans
kiilonbség a vizsgalt termékek kozott. Kordbbi kutatasaink eredményeit
aldtamasztva arra a kovetkeztetésre jutottunk, hogy amennyiben az
asvanyvizek tobb tulajdonsdgban is érzékelhetSen eltérSek, tgy a
profilanalitikus eljaras, az asvanyvizek érzékszervi leirasanak megfelel
modszere. A ProfiSens segitségével korrekt modon és megbizhatoan
automatizalhatd a birdlat megtervezése, kivitelezése és értékelése. A
szoftveres tdmogatasnak koszonhet6en a mddszer idSigénye lecsdkken,
segitségével a birdlok és a szakemberek azonnal megismerhetik az
eredményeket, amelyeket visszacsatolhatnak, integrialhatnak az
elGallitasi, kutatasi folyamatokba.

Computer supported sensory evaluation of mineral
waters by the application of the ProfiSens software

Sensory quality involves all attributes perceived through the human
senses. The subjective character of the assessors taking part in the
evaluation might influence sensory testing data. However, several
techniques are known which reduce bias to an acceptable level.
Information Technology (IT) is a great help in designing and
performing sensory tests in accordance to the relevant ISO standards.
Our laboratory has developed a VBA software supporting sensory
profile analysis of food products. Mainly the dissolved materials
determine the sensory properties of mineral waters. Our study was
carried out to determine whether non-expert assessors (consumers)
could differentiate between different types of mineral water. In the
group there were still (non-carbonated) bottled water samples are:
Mohai Agnes, Veritas, Obudai Gyémant, Balfi, Fony6di and tap water.

172 Elelmiszervizsgélati Ko6zlemények, 54, 2008/3



Izfelismerd képesség vizsgalata sos
(natrium-klorid) izre citromsav jelenlétében
Szab6 S. Andras

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar
Elelmiszerkémiai és Taplalkozdstudomanyi Tanszék
Erkezett: 2007. januér 17.

Jol ismert tény, hogy az élelmiszerek komplex mindsitése soran —
természetesen az alapvetd elvdarason, azaz az egészségligyi
artalmatlansdg kritériumdnak vald megfelelésen tul — az élvezeti
értéket, az Osszetételi paramétereket, a tomeg-térfogat elvardsokat, a
csomagolast és jelolést, s a specidlis (mikrobioldgiai, toxikoldgiai,
radiometriai) jellemzdket birdljuk el. Ezek koziil az élelmiszerek
érzékszervi jellemzdi, azaz az élvezeti értékre utald paraméterek
kiemelt fontossaguak, hiszen ha ezek nem megfelelek, akkor a termék
nem szabvanyos, emberi fogyasztiasra alkalmatlan, mindsége nem
megfeleld, s ebbdl adéddan a tovabbi vizsgalat felesleges, sziikségtelen.
Ez az oka annak, hogy az érzékszervi birdlat nem csupan fontossagban,
de legtobb esetben idében is megeldzi a tobbi vizsgalatot(1; 2).

Nyilvanvald, hogy objektiv érzékszervi mindsités csak olyan -
szakképzett — birdlotol varhaté el, akinek érzékszervei (azaz a human
bioszenzorok) megfeleldek, azok érzékenysége, terhelhetdsége ¢és
specifitasa kielégiti a kovetelményeket. Kozismert, hogy pl. egy vak
embertSl vagy gyengén laté egyéntSl nem varhaté el, hogy szin,
szindrnyalat, szinintenzitds alapjan tudjon mindsiteni. Ehhez hasonl6an
egy un. izvak ember sem képes az izek vagy adott iz helyes
felismerésére, esetleg izintenzitas-kiilonbségek megallapitasara.

Az el6irdsoknak megfelel6en végrehajtott, szakérti érzékszervi
birdlat sokrétd feladatot jelent. Bar az izérzékelés természetesen csak
egy részét képezi az élelmiszerek érzékszervi vizsgdlatdnak, de annak
viszont meghatarozo részét. Ugyanakkor az is elfogadott, hogy az egyéb
jellemzd tulajdonsdgoknak (pl. alak, szag, illat, textura, reoldgiai
jellemzd@k) is szerepe van a termék élvezeti értékének kialakitasdban.
Egyébként ezen, Onalldan biralt jellemz8k nem illetve nem teljesen
fliggetlenek egymastol, pl. a szag és az iz kozott gyakran szoros a
kolcsonhatas, szignifikdns az Osszefiiggés. Tény, hogy ugyanazon
aroma-0sszetevld (flavour-component) annak fiiggvényében, hogy hol
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(az orr-nyalkahartya vagy a nyelv-izlel6bimbd) 1ép kapcsolatba a
receptorral, szagingerként vagy izingerként is jelentkezhet.

Semmiképpen nem tulzdé az a megallapitds, hogy napjainkban a
miuszeres méréstechnika Oridsi litemben fejlédik, s ez a fejlédés jol
lemérhetd az élelmiszerek tudomdanyos igényld vizsgdlatiban, az
élelmiszerek analitikdjadban is. Bar az érzékszervi uton torténd
mindsités eredményeinek kiegészitésére szamos miszeres analitikai
illetve korszer méréstechnikai eljaras (pl. gazkromatografia, intenziv
folyadékkromatografia, elektronikus orr, elektronikus nyelv, reometria,
penetrometria, viszkozimetria, konzisztometria) ismeretes, de
ugyanakkor az igy kapott eredmények inkdbb csak azt bizonyitjak, hogy
az analitikai illetve mtszeres méréstechnikak alkalmazéasa csupan
kisegitheti, kiegészitheti, alditdmaszthatja az érzékszervi értékelés sordn
kapott adatokat, megallapitdsokat, de azokat semmiképpen sem
helyettesitheti. Kovetkezésképp: miszeres mérésekkel nem valthaté ki
a szakképzett érzékszervi birdlok munkaja sem.

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények a megjelentetése Ota eltelt
tobb, mint 5 évtized alatt szadmos értékes dolgozatot kozolt az
érzékszervi mindsités témakodrében, s az utébbi években is tobb ilyen
targykord cikk (pl. 3; 4; 5; 6) latott napvilagot. Azt is kiilon kiemelném,
hogy Tanszékiinkon, a BCE Elelmiszertudoméanyi és Téplalkozas-
tudomdanyi Tanszékén az érzékszervi mindsitéssel kapcsolatos oktato-
és kutatomunkanak komoly hagyomadanyai vannak, hossza évek Ota
foglalkozunk alapizfelismeréssel, komplex izek felismerésével, izek
kolcsonhatasaval kapcsolatos kérdésekkel(7; 8; 9). Jelen dolgozat a
citromsav jelenlétében a natrium-klorid altal kivaltott sés izre
vonatkozé izfelismerd vizsgalat eredményeirdl tajékoztat modellolda-
tokkal végzett vizsgalatok alapjan. Hangsulyozando, hogy szdmos olyan
élelmiszer van, ami savanyu és sos iz érzetét kivaltd anyagokat egyarant
tartalmaz, tehat az izkolcsOnhatas vizsgalatanak élelmiszereldallitasi,
élelmiszertechnoldgiai szempontbdl is van jelentdsége.

Anyag és modszer

Az izfelismerd vizsgalatokra az Elelmiszerkémiai és
Téaplalkozastudomanyi Tanszéken keriilt sor, a Kar hallgatéi s a
Tanszék oktatodi kozremikodésével. A vizsgalatok megszervezése soran
természetesen torekedtiink a szabvany eldirdsainak megfeleld
korilmények  (pl. megvilagitds, térbeli elhelyezés, idSpont,
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hémérséklet, a levegd relativ nedvességtartalma) biztositasara. A
vizsgdlati mintdk kiforralt csapviz felhaszndlasaval késziiltek
analitikailag tiszta vegyszerekbsl. A savanyu iz reprezentdldsara
citromsavat, a sOs iz kivaltasara natrium-kloridot hasznaltunk.

A feladat 1izfelismerés és izkombinacié felismerés volt. A
vizsgalatban résztvevSk kiilon tilcikon 3 szdmjegyd koddal ellatott
poharakban kaptak a folyadékmintdkat, s a tdlcdkon kiforralt
csapvizzel toltott oblitépohar és gydjtdpohar is rendelkezésiikre allt.
Egy birdlat soran a birdlok 10-10 mintat kaptak, a mintdk kozott nem
csupan komplex izmintdk fordultak el§, de egyéb mintak (kiforralt
csapviz, desztillalt viz, alapiz) is szerepeltek valtozd gyakorisaggal.

A négy alapiz esetében az izkolcsOnhatasok matrixat az 1. tabldzat
mutatja, e dolgozatban a savanyad €s sOs izt ado anyagok esetleges
kolcsOnhatasanak vizsgalatat célzo felmérés eredményeinek egy része
keriill ismertetésre. MegemlitendS, hogy amennyiben tobbféle, de
azonos izt addé anyag (pl. édes iz esetében fruktdéz, szachardz,
aszpartam) keril komplex izként vizsgalatra, ugy elképzelhetd
interakci6 (pl. elfedés, szinergizmus) az édes és édes vagy a savanyu és
savanyu €s mds alapiz-kombinédcidk esetében is, de ennek vizsgdlata
nem volt feladata e felmérésnek.

1. tablazat: Izkélcsonhatasok matrixa a 4 alapiz esetében

iz Edes Savanyu Sos Keserd
Edes | ---eeee-

Savanyua | | e

e Y N I [p——

Kesera | | | | e

Az izfelismerd vizsgdlatndl — a semleges izt reprezentald csapvizes és
desztillalt vizes mintdkon, valamint az alapizeket képvisel6 mintakon
tal — a birdlaton résztvevSk a 2. tablazatban megadott Osszetételd és
hogy természetesen mas izek (fémes iz, lagos iz, fanyar iz, umami iz)
felismerése is vizsgalhaté illetve mas izt adé anyagok (pl. savanyu iz
esetében borostyankdsav vagy borkdsav, sos iz esetében kalium-klorid
vagy litium-klorid) is felhasznalhatdk, de minden anyagndl mas és mas
az izkliszobérték.
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2. tablazat: A vizsgalt modelloldatok koncentracioi

Natrium-klorid Citromsav
g /100 ml
0,03 0,10
0,06 0,10
0,10 0,10
0,15 0,10
0,20 0,10

Vizsgalati eredmények s ezek értékelése

Kordbbi, egyedi izek vizsgdlatira vonatkozd felmérésiink adatai
alapjan megallapithatd volt, hogy 0nallo izként a citromsav esetében a
0,10 g/100 ml koncentricioju oldat gyakorlatilag hibamentesen
(csaknem 100%-os valdszintiséggel) azonosithato, illetve savanyu izt
adé anyagként felismerhetd. Ennek alapjan hasznédltuk a modell-
oldatban a citromsavra vonatkozéan a 0,10 g/100 ml koncentraciot, s
azt vizsgaltuk, hogy a citromsav jelenléte hogyan hat a natrium-klorid
felismerhetéségére a NaCl koncentriacié fiiggvényében. Egyedi
izkomponensként a korabbi felmérésiink alapjan a 0,03 g/100 ml NaCl
oldat 24,4%, a 0,06 g/100 ml oldat 62.5%, a 0,10 g/100 ml oldat 76,5% s
a 0,15 g/100 ml oldat 87,0% valoszinilséggel volt sés izként a birdlok
altal felismerhetd.

Az izkOlcsonhatds vizsgdlatat célz6 modelloldatos vizsgélat
eredményeirdl a 3. tablazat t4jékoztat.

A vizsgéalatok eredményeibdl a kovetkezdk allapithatok meg:

1. A citromsav jelenléte erdteljesen befolyasolja a sds iz érzékelhe-
téségét, tehat jelentkezik az n. maszkirozé hatds. Onallé
izkomponensként a natrium-klorid sos izének felismerhet8sége
sokkal jobb. A 0,10 g/100 ml koncentracioban jelenlévd citromsav
jelentdsen csokenti a sOs izt adé anyag felismerhetdségét, pl. a
0,10 g/100 ml koncentraciéju NaCl sés 0nallé izként 62,5%-o0s
valészintiséggel, a citromsav jelenlétében csupdn 37,5%

valdszintséggel kertilt felismerésre.
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3. tablazat: Izfelismerési aranyok 0,10 g/100 ml citromsav

alapoldat esetében

Erzékelt iz vagy A biralatok Erzékelt iz

izvariacio szama Savanyd Sés

0,10 g/100 ml citromsav + 0,03 g/100 ml NaCl

Savanyu 25 25

Sés 1 1

Kesert 2

Osszesitve és (%-ban) 28 (100) 25 (89,3) 1(3,6)

0,10 g/100 ml citromsav + 0,06 g/100 ml NaCl

Savanyu +s06s 3 3 3

Sés 3 3

Savanyud 33 33

Keserti+savanyu 1 1

Osszesitve és (%-ban) 40 (100) 37 (92,5) 6 (15,0)

0,10 g/100 ml citromsav + 0,10 g/100 ml NaCl

Savanyud +s0s 15 15 15

Savanyu 24 24

Kesert 1

Osszesitve és (%-ban) 40 (100) 39 (97.5) 15 (37,5)

0,10 g/100 ml citromsav + 0,15 g/100 ml NaCl

Savanyu +s06s 37 37 37

Savanyud 22 22

Sés 9 9

S6s+édes 1 1

Osszesitve és (%-ban) 69 (100) 59 (85,6) 47 (68,1)

0,10 g/100 ml citromsav + 0,20 g/100 ml NaCl

Savanyud +s0s 27 27 27

Savanyud 5 5

Sés 7 7

Keserti+s0s 1 1

Osszesitve és (%-ban) 40 (100) 32 (80,0) 35 (87,5)

2. Kisebb mérvi elfedd hatds a soés izt adé anyag jelenlétében a
citromsav savanyu izének felismerhetdségére is jelentkezik, hiszen a
nagyobb sékoncentraciok esetében a savanyu izt addé citromsav
izének felismerhetdsége csupan 80-85%, ami elmarad az 0Onallo
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izként a 100%-ot kozelits értéktSl. Arra vonatkozdan, hogy
jelentkezik-e a konyhasé esetében - optimalis koncentriciot
tekintve — un. izfokozdé (flavour-potentiater) hatds a citromsavra,
nem igazan indokolt végleges allaspontot kialakitani, de a tdbl4zat
adatai ezt nem zdarjak ki.

. A maszkiroz6 hatas dominancidja — hasonldan pl. az édes és savanyu

izt ado anyagok komplex izfelismerési vizsgdlatdnak eredményeihez
— a citromsav, mint a savanyu izt kivalté komponens esetében
jelentkezik, azaz bar van némi elfedd hatis az édes izt és a sOs izt
ado6 anyagok részérdl is a savanyu iz felismerhetdségére, de a dontd
befolyédst a citromsav jelenlétének elfedd hatdsa fejti ki, jelent&sen
mérsékelve a s0s, illetve az édes iz érzékelhetdségét.

A komplex izhatds vizsgalataval kapcsolatos felmérésen kapott, a
maszkiroz6 hatds mértékére vonatkozé Kkisérleti adatok jol
haszndlhatok olyan élelmiszeripari termékek gyartmanyfejlesz-
tésében, valasztékbdvitésében, mindségjavitidsiban, az optimalis
aroma-intenzitds kialakitdsdban, amelyeknél a jellemz§ aroma-
anyagokat a sOs és a savanyu izhatast kivalto komponensek képezik.
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Izfelismero képesség vizsgalata s6s (natrium-
klorid) izre citromsav jelenlétében

A cikk sos izre vonatkozd, modell-oldatokkal végzett izfelismerd
vizsgalat eredményeit ismerteti, citromsav jelenlétében. Megallapithato
volt a maszkiroz6 (elfed§) hatds, a citromsav jelenléte jelentdsen
izkomponenst nem tartalmazé NaCl oldattal szemben. Az alapoldat
0,10 g/100 ml citromsav volt, a NaCl-ra vonatkoz6 koncentrdcio pedig
0,03 és 0,20 g/100 ml kozott valtozott.

Investigation of the ability of taste-recognition
for salty taste (sodium-chloride) in presence
of citric acid

The results were introduced concerning recognition of salty taste in
the presence of citric acid. There is definitely a masking effect; the
presence of citric acid decreases significantly the perceptibility of salty
taste in comparison with the similar NaCl concentration solutions, but
without other aroma components. The basic solution was 0.10 g/100 ml
for citric acid, and the NaCl concentration varied between 0.03 and
0.20 g/100 ml.
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Angol Kiralyi Vegyesz Tarsasag Analitikai Modszerek Bizottsaganak
15. hirlevele (2003) ©Royal Society of Chemistry

Az AMC technikai hirlevelek informélis, de irdnyadd kozlonyok az
analitikai tarsadalom szdméra érdekes technikai tigyekrdél. Az RSC
Analitikai Részlegének Analitikai Moddszerek Bizottsdga adja ki,
gondosan lektorélva.

A technikai hirlevelek a webhelyén megtalalhatok: http://www.rsc.org/
membership/networking/interestgroups/analytical/amc/technicalbriefs.asp

Realis-e a bizonytalansagi becslésem?

Az analitikusok gyakran kissé aldbecsulik eredményeik
bizonytalansagat. Honnan tudjuk ezt? Onnan, ha megnézziuk a tébb
laboratérium altal végzett vizsgalatok (laboratériumi kdrvizsgalatok,
jartassagvizsgalatok) eredményeit. Ezeket a vizsgalatokat ugy
tervezték, hogy a bizonytalansdg barmely lappangd komponense
kideruljén. Az eredmények hasznosak lehetnek a bizonytalansagi
becsléslink érvényességének vizsgalatara.

Vegylink egy hipotetikus példat. Tételezziik fel, hogy van egy csomo
laboratériumunk, melyek mindegyike ugyanazt a homogén anyagot
vizsgalja egy 100 ppm koncentracioban lev6 nyom komponensre.
Tételezzitk fel azt 1is, annak érdekében, hogy a dolgokat
leegyszertsitsiik, hogy mindegyik labor ugyanazt a becsiilt standard
mérési bizonytalansdgot adja meg, szam szerint 4 ppm-et. Ilyen
korilmények kozott olyan eredménysorozatot kellene latnunk, mint
ami az 1. abrdn taldlhat6. Ott a laboratériumok kozotti szorast (or=4)
teljesen megmagyardzza az egyedi mérések bizonytalansaga.

140 —

130 — A hibazaszlék a kiterjesztett
bizonytalansagot mutatjak (k=2)

HHHHHHHMHHMMHHH

120

110 —

100

|

a0 —

Analitikai eredmény

a0 -

70 -

60 —

T T T

0 10 20 laboratériumok a névekvd

eredmény sorrendjében
1. abra: Az egyez6 laboratoriumi eredmények
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Amit valgjdban latunk, az inkdbb olyan, mint a 2. &bra: a
laboratériumok kozott lathaté killonbség van, ami a becsilt
bizonytalansaggal nem indokolhato.

140 —
130 A hibazaszlok a kiterjesztett +
) bizonytalansagot mutatjak t
120 — (k=2)

e
H+HH+HHHHLW

Analitikai eredmény

laboratériumok a novekvé

0 10 . .
eredmény sorrendjében

2. abra: A nem egyez6 laboratériumi eredmények

Az 1. és 2. abra nem teljesen realis abban az értelemben, hogy azt
varjuk: a kiilonbozd laboratériumok bizonytalansaga kissé valtozzék.
Tovabba az egyedi bizonytalansigot mutat6 abrdk nem gyakoriak a
rutin jartassagvizsgalatban. Azonban bizonyitékunk van arra, hogy a
mogottes szituacid nagyon gyakran pontosan ez.

A 2. abran lathato szituacidbol két azonnali kovetkeztetés vonhato le:

e olyan hibaforrasok is befolyasoljak az eredmény szordodéasat, amit
sok, talan egyik résztvevd sem vett figyelembe a bizonytalansagi
becslésnél

e amig ezeket a tovabbi hibaforrasokat nem értjiilk meg és helyesen
nem épitjik bele az egyedi bizonytalansagi becslésbe, addig a
becslések nem tekinthet6k megfelel6nek vagy realisnak.

Laboratoriumi korvizsgalatok

A korvizsgdlatokat azért tervezik, hogy egy bizonyos vizsgalati
mintdra alkalmazva egy adott analitikai moddszer teljesitményét
vizsgaljak. Mindegyik résztvevé laboratoérium ugyanazt a pontosan
meghatarozott analitikai eljdrast alkalmazza ugyanarra a vizsgdlati
anyagsorozatra. A vizsgdlat f6 hozadéka az ismételhetdségi és
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reprodukdlhatdséagi szoras kiilon becslése (o, és or), melyek a mdédszer
jellemz6i. Az ismételhetdségi koriilmények azok, amelyek egy
analitikai sorozaton belil érvényesiilnek. Az ismételhetdségi
koriilmények kozott kapott ismételt eredményeken alapuld szoras
sohasem foglal magdban minden tényezSt, amely a bizonytalansagi
becslés szempontjabdl relevans. A reprodukalhatdséagi (vagy laborok
kozotti) szords olyan valtozasokat is figyelembe vesz, amelyek a
kovetkez6kbdsl adodnak

e a kiilonb6zd laboratériumokban kiilonbozSképpen értelmezik a
modszer leirasat;

e kiilonbozd alkalmakkor (sorozatokban), amikor egy laboratérium-
on beliil alkalmazzak a mdodszert, talan a kiillonb6zd analitikusok, a
kiilonb6z6 miszerek és az Gj kalibralo gorbék miatt;

e az egyedi laboratoriumok mdés egyéb modszeres hibai, példaul
hosszt tava kalibricids eltérések, kiilonbozd referencia (azaz
kalibrald) anyag sarzsok, a kornyezeti koriilmények megengedett
valtozasa stb.

Vilagos, hogy ezek a tovabbi hatdsok jelenlétiik esetén
hozzdjarulnak a bizonytalansagi becsléshez. A legtobb laboratérium
szamara tehdt a reprodukdlhatésdg szordsa jobban kozeliti az
eredménybe bevitt bizonytalansdgot, mint barmely olyan becslés, amely
nem veszi figyelembe ezeket a hatdsokat.

Milyen nagyok ezek a tovabbi hatasok?

Atlagosan egy laboratériumi korvizsgalatban egy adott moédszer
esetén azt tapasztaljuk, hogy
o:=0,5 * or 1. egyenlet
ami a ,,hidnyz6” bizonytalansag nagysagrendjét jelzi.
Megbecsiilhetjiilk az adott analitikai mddszerekkel jard esetleges
torzitast is. Ezek oka lehet pl. a visszanyerés vdltozdsa, amikor az

elemzendd anyagot a vizsgalati mintabdl a vizsgaland6 oldatba vissziik
at, tovabba a nem korrigalt zavard hatasok.

A jartassagvizsgalatok altaldban nem {rnak eld specifikus
moddszereket, melynek eredményeként a mddszerek kozti killonbségek
tovabbi szorddast okozhatnak az eredményekben. A jartassagvizsgalati
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adatok robusztus statisztikai kezelése azt mutatja, hogy ilyen
koriilmények kozott a laboratériumok kozotti szoras or atlagosan

or= 1,5 * O; 2. egyenlet

A valés életben (szemben a fent emlitett specidlisan tervezett
vizsgalatokkal) még tovabbi hibaforrasok is lehetnek, melyeket
figyelembe kell venni, de a jelen esetben azokra szoritkozunk, amelyek
a laboratoriumi korvizsgdlatokban és a jartassagvizsgalatokban
nyilvdnulnak meg. Ezek a rejtett hibaforrdsok nemcsak a specialis
vizsgalatok sordn, de a rutin analitikai eredményekben is jelen vannak.

A fenti meggondoldsok alapjan leszogezhetjik: hacsak az egyedi
laboratérium vagy analitikus rendKkiviili eréfeszitéseket nem tesz azok
elkeriilésére és hianyuk bizonyitasara, a moédszer hibajahoz, a
laboratoriumi hibahoz és a sorozat hibajahoz vezeté hatasok lényeges
szinten vannak jelen a rutin mérés soran, és ennél fogva hozzajarulnak
a bizonytalansaghoz. Ha ezeket a hozzajarulasokat kihagyjuk a
bizonytalansagi mérleghdl, a bizonytalansagot alabecsiiljiik, gyakran
lényegesen.

Megjegyzés: a moOdszer torzitdsa nincs jelen az ,,empirikus” vagy ,,a
mukodése 4altal definialt” elemzésekben, ahol az elemzendd
mennyiséget egy bizonyos eljarasra adott valasz formajaban definidljuk.

Hogyan ellenérizhetjiik, hogy egy bizonytalansagi
becslés realis-e?

Az  alapelv a  bizonytalansagi  becslés  Osszevetése a
reprodukalhatdsdg szorasaval: ha a bizonytalansagi becslés sokkal
kisebb, akkor gyanus, hogy egyes tényezdit figyelmen kiviil hagytuk.
Egyes laboratoriumok természetesen jogosan allithatjak, hogy a
bizonytalansaguk kisebb, mint or, de ez kiilonleges aldatdmasztast
igényel. A kovetkez6 mutatok barmelyike segithet a bizonytalansagi
becslés megitélésében:

e Osszehasonlitis a korvizsgalati statisztikakkal

A standard bizonytalansag becslését hasonlitsuk 0Ossze egy
laboratériumi  korvizsgdlatbol  szarmazo  reprodukalhatdsagi
szorassal (ORr). A standard bizonytalansdgnak legaldbb akkoranak
kell lennie, mint OR, hacsak, mint fent emlitettiik, kiillonodsen
szigord intézkedéseket nem tettiink a nagy hibak csokkentésére.
Lehet, hogy interpolalni kell a kiillonb6zé koncentracidszinteken

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 54, 2008/3 183



184

elvégzett korvizsgalati eredmények kozott, hogy az elemzendd
Megjegyezziik azt is, hogy mig nem valdszini, hogy egy
laboratérium standard bizonytalansidga egy rutin elemzés soran
kisebb mint Gr becslése egy laboratériumi korvizsgdlatbdl, viszont
valdszint, hogy nagyobb annal (és mégis a célnak megfeleld lehet)

Megjegyzés: egy tjabb ISO technikai specifikacio-tervezet részletes
eljarasokat ad meg a bizonytalansagi becslések készitésére ¢és
ellenérzésére korvizsgélati adatok alapjan [1].

Hasonlitsuk o6ssze a bizonytalansagot a hozzaférhet§ ismétel-
hetdségi (sorozaton beliili) precizitdsi statisztikabol vagy a
sorozatok kozti statisztikdbol becsiilt OR -rel

OR becslését vegylik az 1. egyenletbdl, azaz Or = 2s,, ahol s,-t egy
tipikus sorozat idGtartama alatt ismételt eredményekbdl kapjuk.
Fontos, hogy az eljarast teljes egészében megismételjik attol a
ponttdl kezdve hogy a laboratériumi mintabdl kimérjiik a vizsgalati
mintat, maskiilonben s, tal kicsi lesz.

Or egy alternativ becslését megkaphatjuk a kiilonboz6
sorozatokban ismételt eredmények s, értékeibdl, amit példaul a
rutin bels6 mindségellenérzésben kapunk. Ebben az esetben a
Or =1,5s4, hasznalhaté becslés. Ezen kivil, ha a belsd
mindségellendrz6 anyag mérési eredményeiben van egy ismert b
torzitas, ezt is épitsik be a kovetkez6 modositott Osszefiiggés
alapjan:

Or = /(L5* s, )2 +b?
Megjegyzés: az utobbi egyenlet hasznos és egyszeri modszert ad a
bizonytalansagi becslés realitdsanak ellendrzésére, de jelenleg
nincs széles kord megegyezés az ismert de korrigdlatlan torzitas
kezelésére a bizonytalansagi becslésekben.

Jartassagi vizsgalati eredmények vizsgalata [2]

Ez a moddszer feltételezi, hogy a z-pontszdmaink rutin analitikai
korilményeket képviselnek és a terv az eldirt o, értékeket
hasznalta (a tervben a z-pontszdm kiszdmitdsdra hasznalt
szorasértékek, valoszinileg a koncentrécio fiiggvényében kifejezve)
a bizonytalansag jellemzésére. Ha egy elmult id6szakban a kérdéses
meghatarozasra gytjtott z-pontjaink nulla atlaguak, szorasuk pedig
egységnyi, akkor a valds bizonytalansdgunk konzisztens a megfeleld

s

koncentricié-tartoméanyban a tervben eldirt bizonytalansaggal.
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Az atlagos z pontszam nullatdl jelentdsen kiillonbozik, vagy a szorés
szignifikdnsan nagyobb egységnyinél, akkor a bizonytalansagunk

s

valoszintleg rosszabb, mint amit a terv eldirt.

Hogy javithatunk ki egy nem realis bizonytalansagi becslést?

Erre tobbféle megkozelités 1étezik.

1. Azonositsuk a problémat okozé hatasokat és kiiszoboljiik ki azokat
tovabbi  modszerfejlesztéssel  vagy  tokéletesitett  mindségi
eljarasokkal.

2. Azonositsuk a specifikus hatdsokat, amelyek a problémat okozzik és
épitsiik be a hatds megfelel§ korrekcidjat (mint példaul a térfogati
korrekciéo a hémérséklet hatdsanak kompenzaldsara), vagy vonjunk
be tovdbbi mennyiségi tagokat az egyes hatasokra a bizonytalansagi
becslésekben.

Mindkett$ idealis megkdozelités, amit abban az esetben ajanlunk, ha
kivitelezhet6, de a szabvanyos moddszereket alkalmazé rutin
analitikaban. ritkan az.

3. Alapozzuk a bizonytalansagi becslést laboratériumi korvizsgdlatra.
A szisztematikus hatasokra kell6 figyelmet forditva, ezt a
megkozelitést mind a Eurachem Utmutaté, mind az ISO DTS 21748
elfogadhatonak tartja, és rutin elemzésre javasolhatd. Kalibralo
laboratoriumok szaméra jelenleg nem tartjak elfogadhatdnak.

4. Noveljik meg a Kkiterjesztett bizonytalansdg szdmitasdhoz
alkalmazott k kiterjesztési tényezdt.

5. Adjunk egy Onkényesen megvalasztott tagot a bizonytalansagi
mérleghez

A 4. megkozelités megfeleld, ha nincs elég informécionk a
véletlenszerd vagy egyéb hatasokrol, a k 3-ra emelése a k=2 tényezd
hasznalata helyett ilyen esetekben kitlinden igazolhatd azaltal, hogy a
tényleges szabadsagi fok alacsony és a k=2 nem ad megfelel§ lefedést.
Az 5. megkozelitést nem javasoljuk, mert a hatas eredete nem tisztdzott
és kovetkezésképpen nehéz kovetkezetesen indokolni a hozzdadando
tag nagysagat.

Hivatkozas

[1] ISO DTS 21748: Segédlet az ismételhetSségi, reprodukalhatdsagi és valodisagi
becslések alkalmazdsara a mérési bizonytalansag becslésében

[2] AMC Technical Brief No. 11: A jartassidgvizsgalati sémak sordn kapott
pontszamok megértése és felhasznaldsa (EVIK 53 (2007) 1, 52-60)
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Hirek a kiilfoldi élelmiszer-minéségszabalyozas
eseményeirol

20/07 Németorszag: REACH - a kemikaliakrol szol6 4j rendelet

Eurépaban 2007. janius 1-t6l j elSirasok szabdlyozzdk majd a vegyi
anyagok haszndlatit, ugyanis a Miniszterek Tandcsa elfogadta a Bizottsag
altal elSterjesztett COM/2006/0842 final szamu rendelettervezetet a
kemikalidk regisztralasarol, értékelésérdl és engedélyezésérSl (REACH - az
angol nyelvli cimszavak kezddébetdibdl adodik). A vegyipar, az Gjonnan
létrehozott Eurdpai Kémiai Hivatal Helsinkiben, valamint a nemzeti
hatésagok 11 évet kapnak arra, hogy regisztraljanak mintegy 30 ezer
vegyszert, végezzék el a kapcsol6dd kockazatbecslést, gondoskodjanak a
biztonsagos felhasznalasrol és hogy a kiilonlegesen veszélyes anyagokra
dolgozzanak ki megfelel6 engedélyezési eljarast. A német hatdsagok
tevékenyen részt vettek a javaslatok kidolgozasidban és nagy megelégedéssel
veszik tudomasul a szigoribb fogyasztovédelmi elSirdsokat. Igy példaul
novekszik a fogyasztok jogosultsiga a termékek és az egyes anyagok
veszélyességével kapcsolatos informaciokhoz valé hozzajutéds tekintetében.
Jelentds fordulat kovetkezik be a bizonyitasi kotelezettség terén is: mig
eddig altalaban a hatésdgoknak kellett bizonyitaniuk az egyes vegyi anyagok
biztonsagos voltat, most a gyarték és az importérok kotelezettségévé valik,
hogy azonositsdk a sajat anyagaikhoz kapcsolddé veszélyeket, felmérjék a
potencialis kockizatokat és megfeleld intézkedéseket javasoljanak az
egészségligyi és a kornyezeti veszélyek kikiiszobolésére. Amennyiben ilyen
adatok nem allnak rendelkezésiikre, a gyartok kotelesek lesznek biztonsagi
kisérleteket és vizsgalatokat végezni nem csupan az Uj vegyszerek, hanem
szamos olyan anyag vonatkozasaban is, amelyeket mar évek 6ta hasznalnak.
Azok a kemikalidk azonban, amelyek 10 tonniat meg nem haladd
mennyiségben keriilnek forgalomba, mentesek ezen rendelkezés aldl, bar
ezt — és még néhany mas elGirdst — a németek nem tartanak helyesnek.
(World Food Regulation Review, 2007. februar, 6-7. oldal)

21/07 Egyesiilt Kiralysag: A klonozott allatok 1j élelmiszernek
mindsiillnek

Az ¢élelmiszerlancba bekeriild klonozott A4llatok 1j élelmiszernek
mindsiilnek és mint ilyenek, a modositott 258/97 (EC) szamu rendelet
értelmében a forgalomba hozatal elStt élelmiszer-biztonsagi vizsgalaton kell
keresztiil menniiik. Az Egyesiilt Kirdlysigban minden ezzel kapcsolatos
vizsgalatot az Ujszeri Elelmiszerek és Folyamatok Tanicsad6 Testiilet
végez. Nem egyértelmd azonban a klonozott 4llatokbdl, illetve azok
leszarmazottaibdl késziilt élelmiszerek engedélyezésének és jelolésének
kérdése. A brit Elelmiszer-szabvanyositasi Hatésag (FSA) — és tobb
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tagallam — véleménye szerint mindezen termékek ujszerd élelmiszereknek
minGsiilnek. Az Eurdpai Bizottsagnak azonban a végleges dontéshozatal
el6tt még konzultalnia kell a kérdésben. Tovabbi megfontolas és egyeztetés
targyat képezi a klonozott 4llatoktol szdrmazé embridk behozatala az
Egyesiilt Kirdlysagba. (World Food Regulation Review, 2007. februar, 9.
oldal)

22/07 Egyesiilt Kiralysag: Szaktanacsadok és ellenérok
tovabbképzése az allergiarol

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) tovabbképzS tanfolyamokat
inditott, hogy erdsitse a végrehajtas teriiletén dolgozé tisztvisel6k élelmiszer
allergiaval kapcsolatos ismereteit, képessé téve O&ket szaktanacsadas
nyujtasara élelmiszer vallalkozok szamara az allergének menedzselésének
teriiletén. A 2007. januar és marcius kozott Angliaban, Skéciaban és Eszak-
Irorszagban megtartandé tanfolyamokat elsGsorban kornyezet-egészségiigyi
és kereskedelmi szakértGk fogjak latogatni. Az FSA a kezdeti tapasztalatok
alapjan dont majd az ilyen tovabbképzések iranti jovGbeli igényekrdl.
(World Food Regulation Review, 2007. februar, 10. oldal)

23/07 USA: Elelmiszer-biztonsagi torvényjavaslatok Kalifornidban

Kalifornia 4allamban bevezették a ,Kaliforniai Termelés-biztonsagi
Akcidtervet”, aminek az ad kiilonos aktualitast, hogy 2006. szeptemberében
— a spendttdl kiinduld E.coli jarvany sordn — tobb ember vesztette életét. Ez
az esemény az élelmiszerlanc sebezhetdségére is felhivta a figyelmet, s ezt a
helyzetet hivatott most orvosolni a Dean Florez kaliforniai szenator altal
bemutatott harom térvényjavaslat, amelyek azonban nyomtatott formaban
még nem allnak rendelkezésre. Az egész élelmiszerlancra kiterjed§ atfogd
szemlélet jellemzi Gket, az alapanyagok (gazdasagi ndvények) ontozEésétdl és
mitragyazasatdl kezdve az egész termelési és feldolgozasi folyamaton
keresztiil, beleértve a nyomon kdvethetGséget és a megbetegedések kitdrése
okainak visszakereshetdségét is. Az elsd tOrvényjavaslat felhatalmazza a
Kozegészségiligyi Minisztériumot (DHS) a fogyaszték E.coli-tél vald
védelmére és a jovébeli megbetegedések hatékony kezelésére; a masodik
javaslat elrendeli a J6 MezGgazdasdgi Gyakorlatok (GAP) kidolgozasat,
amelyet a leveles zOldségek termesztGinek minden részletkérdésben
kovetniiik kell; végiill a harmadik jogszabdly megkoveteli a nyomon
kovethetdségi rendszer kidolgozasat. (World Food Regulation Review,
2007. februar, 12-13. oldal)

24/07 USA: Az FDA dokumentumai az allatok klonozasanak
biztonsagarol

Az Elelmiszer és Gyégyszer Adminisztracié (FDA) harom dokumentumot

adott ki az 4llatok kldénozadsdnak biztonsagi kérdéseirdl, a javasolt
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kockazatbecslési és kockazatkezelési eljarasokrol, valamint a vonatkozd
ipari iranyelvekrdl. Itt sziikséges megjegyezni, hogy klénozaskor genetikai
masolat késziil a donor allatrdl, ami nem valtoztatja meg a génszekvenciat;
ezzel szemben génmddositdskor mindig valamilyen véltoztatas is tOrténik
DNS elvételével vagy hozzdadéasaval. A kockéazatbecslésrél most kiadott
dokumentum - fiiggetlen tudésok véleménye alapjan — megéallapitja, hogy a
klénozott felndtt szarvasmarhatol, sertéstSl vagy kecskétdl, illetve az ezek
ivadékaitdl szarmazo hus és tej fogyasztdsa ugyanolyan biztonsagos, mint a
hagyomédnyos moddon tenyésztett 4llatoké. Az FDA a klénozassal
kapcsolatban semmilyen olyan 1j kockazatot nem lat, amely a hagyoményos
tenyésztési eljarasok sordn nem meriilt volna fel, ennek ellenére
sziikségesnek tartja a tarsadalmi parbeszéd és a tudomanyos egyilittmikodés
szélesitését. A kiadott ipai irdnyelvek nem csupdn a klénozast végzdkre,
hanem az ilyen éallatokat termelési célra felhaszndlé farmerekre is
vonatkoznak. Mivel magukat a klénozott 4llatokat elsdsorban tgyis
tenyésztési célokra haszndljak, az FDA szerint azok tObbnyire szokdésos,
szexualis 1uton 1étrejott leszarmazottainak humén élelmezési céla
felhaszndldasa nem tesz sziikségessé semmilyen kiillon szabalyozast. (World
Food Regulation Review, 2007. februar, 14. oldal)

25/07 Magyarorszag: Nem mutalt a virustorzs

Az Allategészségiigyi Vilagszervezet (OIE) madérinfluenzaval foglalkozé
referencia laboratériuma (Weybridge, Egyesiilt Kiralysag) megallapitotta: a
magyarorszagi jarvany soran izolalt H5N1 virustorzs 99,4%-ban hasonl6
azokhoz a torzsekhez, amelyek 2006-ban néhany mas eurdpai orszdgban is
fert6zést okoztak. Dr. Bernard Vallat féigazgaté szerint ebbdl arra lehet
kovetkeztetni, hogy a Magyarorszagon izolalt virus genotipusa még mindig
nem mutélt 1ényegesen. Koztudott ugyanis, hogy mind a madar-, mind pedig
a human influenza virusai képesek mutacié tutjan, illetve a genetikai
anyaguk cseréjével 0j tOrzsek kialakitasara. Bizonyos feltételek esetén ez
igen nagy veszélyt jelenthet allatokra és emberekre egyarant. Az OIE mar a
kezdetektSl, azaz 2003 GszétSl kezdve fokozott monitoring és kontroll
intézkedéseket alkalmaz a virus genetikai fejlédésének nyomon kovetésére.
(World Food Regulation Review, 2007. februar, 20. oldal)

26/07 Uj szemlélettel az antibiotikumok tilzott hasznalata ellen

Az antibiotikumok talzott hasznalata az 1940-es évektdl kezdve lassan a
rezisztens tOrzsek kialakuldsahoz vezetett. A methicillin rezisztens
Staphylococcus aureus példaul gyorsan terjed a koérhdzakban, évente tobb
mint 8000 embert érintve az Egyesiilt Kirdlysagban. Fert6zése vérmérgezést
és halalt okozhat. A bakteriofdgokon alapuld Gj megkdzelités segitségével
az antibiotikum doézisok akar otvened résziikre is csokkenthetdk. Steven
Hagens (Bécsi Egyetem) véleménye szerint ugyanis egyes bakteriofagok
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képesek fokozni az antibiotikumok hatékonysagat azaltal, hogy athatolnak a
baktériumok sejtmembranjan. A Pseudomonas baktériumok példaul
kiilondsen rezisztensek az antibiotikumokkal szemben, mivel a kiilonleges
pumpa mechanizmusuk segitségével moddjuk van az antibiotikumok
kilokésére. Ha azonban a sejtfalon poérusok keletkeznek, akkor a pumpa
mechanizmus tobbé nem tud miikodni. A Pseudomonas haldlos dézisaval
megfertdzott kisérleti egerek 75%-a életben maradt, ha az antibiotikumos
kezelés (gentamicin) bakteriofagok jelenlétével parosult; ezek hidnyaban
viszont kivétel nélkiil valamennyi fert6zott egér elpusztult. (World Food
Regulation Review, 2007. februéar, 24-25. oldal)

27/07 Ausztralia / Uj-Zéland: Tajékoztatas a klénozott allatokrél

Az Ausztral-Uj-zélandi  Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSANZ)
tajékoztatd kiadvanyt jelentetett meg a klonozott dllatokrdl és a beldlitk
eldéllitott termékekrdl. Ez a kérdés ugyanis egyre inkdbb a média
napirendjén szerepel és nem csak a nagykdzonség, hanem a politikai
dontéshozok és a kutatd tudosok érdeklddését is felkeltette. 2006 végén az
amerikai FDA és az Egyesiilt Kiralysag Elelmiszer-szabvéanyositasi Hivatala
is kockazatbecslést végzett a klonozott allatoktdl szdrmazd élelmiszerek
vonatkozasdban. A FSANZ idézett kiadvanya tisztdzza az alapfogalmakat,
tovabba megvilagitja a klénozas és a genetikai moddositas kozotti
kiilonbséget. Az allatok klonozdsa még mindig kisérleti allapotban van és a
két orszdgban Osszesen szdzndl kevesebb tenyészallatot érint, elsésorban
tejelS és hastermel$ szarvasmarhakat, kismértékben juhokat is. A klénozott
allatok azonban nem keriilnek be az élelmiszerlancba, hanem kizardlag
kutatési célokat szolgdlnak. Egyre tobb orszag siirgeti a klonozott allatoktol,
illetve azok leszarmazottjaitdl szarmazé6 élelmiszerek jogi szabalyozésat.
(World Food Regulation Review, 2007. méarcius, 3-4. oldal)

28/07 Kanada: Uj taplalkozasi ttmutaté

A Kanadai Tiaplalkozasi Utmutaté 2007. évi kiaddsa a legtjabb
informaciokkal, tippekkel és mas ilizenetekkel latja el a lakossagot, eziton
jarulva hozzé az egészséges étkezés és életmdd eldsegitéséhez, méghozza —
most elsé izben — életkor és nemek szerint differencidlva. Egészségiigyi
tisztvisel6k szerint a kiadvany ujdonsaga, hogy az élelmiszerek gondos
megvdalasztasat parhuzamba allitja az emberek fizikai aktivitdsaval és az
egészséges testsuly elérésével. A kiaddk hangsulyozzak, hogy mindez
nagyban hozzajarul olyan krénikus betegségek megel6zéséhez, mint egyes
raktipusok, a cukorbaj, a sziv- és érrendszeri betegségek, illetve a gutaiités.
Az Utmutaté kidolgozasdban szamos kiilonbozs szakteriilet szakérti
(dietetikusok, tudésok, orvosok és kozegészségiigyiek) vettek részt. (World
Food Regulation Review, 2007. marcius, 5. oldal)
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29/07 EU: EFSA felmérés az aflatoxinok veszélyeirél

Az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hatésiag (EFSA) felmérést készitett
azokrdl a potencialis egészségiigyi kockazatokrol, amelyek akkor lépnének
fel, ha az EU magasabb aflatoxin szintet engedélyezne mandulédban,
mogyordban és piszticidban. Az elsGsorban mogyord- és diéféléken,
szaritott fiigén, gabonaféléken és flszereken €16 egyes penészgombak altal
termelt aflatoxinok akar méjrakot is okozhatnak. Az Eurdpai Unidban ezért
torvényes korlatok vannak érvényben annak biztositdsara, hogy a lehetd
legkevesebb aflatoxin keriiljon be a fogyasztok szervezetébe. Az EFSA most
kiadott tanulmanya megallapitja, hogy a felsé hatarértékek javasolt
megemelése az emlitett harom terméknél csupan elhanyagolhaté mdédon
érintené az Osszes forrasb6l szarmazd étrendi kitettséget a toxinok
hatasanak. (World Food Regulation Review, 2007. marcius, 5-6. oldal)

30/07 EU: Elelmiszer adalékok

A jelenlegi unids szabdalyozds értelmében az élelmiszer adalékanyagok
(antioxidansok, szinezékek, emulzifikalo- és stabilizaloszerek, gélképzok,
izfokozok, tartdsitd és édesitd szerek) engedélyezése kimondottan eurdpai
szinten tOrténik, szigort biztonsagi vizsgalatukat kovetSen. A szabalyozas
teriiletén jelenleg létezik egy keret direktiva, amely altaldnossdgban
foglalkozik az adalékokkal, amellett hdrom specifikus irdnyelv is van a
szinezékekrdl, az édesitd szerekrSl és minden mas egyéb adalékanyagrol. Ez
utobbi direktivak tételesen felsoroljak az engedélyezett adalékokat és azok
hasznélatanak feltételeit. Tovabbi harom direktiva foglalkozik a valamennyi
engedélyezett adalékra vonatkozd tisztasidgi kovetelményekkel. Az qj
adalékanyagok engedélyezés el6tti biztonsagi értékeléséért — a legajabb
tudomanyos eredmények figyelembe vételével — az Eurdpai Elelmiszer-
biztonsagi Hatésag (EFSA) felelGs, amely mar megkezdte az dsszes eddig
engedélyezett élelmiszer adalék szisztematikus aGjraértékelését is. 2006-ban
a Bizottsag nyilvanossagra hozott egy rendelettervezetet az élelmiszer
adalékokrol, illetve az izesitGszerekrdl és az élelmiszer enzimekrdl.
Amennyiben ez a tervezet elfogadast nyer, egyetlen rendelet fogja
szabalyozni az adalékanyagokkal kapcsolatos Osszes elbirast. (World Food
Regulation Review, 2007. méarcius, 7-8. oldal)

31/07 Egyesiilt Kiralysag: A fogyasztéi felmérés eredményei

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) 2007. februarjaban hozta
nyilvanossagra a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos hozzaallasarol
sz0l0, hetedik orszagos felmérésének eredményeit. Eszerint az emberek
igen nagy fontossagot tulajdonitanak az egészséges taplalkozasnak: jelentGs
novekedés kovetkezett be a fogyasztéi tudatossidg terén és sokan vannak,
akik rendszeresen tanulmanyozzdk a termékek cimkéjén szerepls, a
tapértékre vonatkoz6 informaciét. Az utdbbi néhany évben jelentkezd
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étkezési és egészségiigyi trendek kozil a jelentés kihangstulyozza a

kovetkezlket:

1. Egyre tobb emberben tudatosodik, hogy naponta kell fogyasztaniuk
zOldséget és gyiimolcsdt. A megkérdezetteknek majdnem fele torekszik
arra, hogy minél tobb friss gyiimolcsdt egyen; a fogyasztdok egynegyede
igen hasznosnak taldlja a salatakat is.

2. Tovédbbra is rendkiviil élénken foglalkoztatja az embereket az
élelmiszerek zsir-, s6- és cukortartalma. Amennyiben szdmukra dj
terméket vasarolnak, a fogyasztok elsdsorban ezek ardnyat nézik meg a
cimkén.

3. A fogyasztok egyharmad része azt is felismerte, hogy naponta legalabb
OtszOr kell étkezni. Nagyjdbol a megkérdezettek fele nyilatkozott dgy,
hogy tobb informéciét kellene feltiintetni a cimkén, mivel sokaknak
gondot okoz, hogy ezekbdl kovetkeztessen az adott élelmiszer egészséges
voltara.

4. Nagy problémat jelent az étkezések kozotti nassolds: a megkérdezettek
nagyobb része ugyanis ilyen alkalmakkor nem friss gyiimolcsot fogyaszt,
hanem kekszet, siiteményt és burgonyapelyhet.

Osszességében orvendetesnek tekinthetd, hogy a felmérések kezdete 6ta —

tehit az elmult hét évben — markans novekedés tapasztalhaté az Egyesiilt

Kirdlysagban az emberek tudatos fogyasztéva valasa terén. (World Food

Regulation Review, 2007. méarcius, 9-10. oldal)

32/07 Egyesiilt Kiralysag: Mikotoxin gyakorlati kdodex

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) gyakorlati kddexet dolgozott
ki annak érdekében, hogy a gazdalkod6k uj termesztési és tarolasi
»praktikdk” segitségével csOkkenthessék a gabonafélék mikotoxin
szennyezettségét. Az egyes gombafajtak altal termelt mikotoxinok ugyanis
veszélyt jelentenek az emberi és az allati egészségre nézve, még egészen
alacsony koncentracioban is. A gombafert6zés nem csak a szant6foldon,
hanem a tarolas soran is megtorténhet. Egy 4j EU ajanlas nyoman most az
FSA két 1j gyakorlati kodexet dolgozott ki: az els§ a Fusarium mikotoxinok
szant6foldon vald csokkentésével foglalkozik, a masodik pedig részletes 1j
eljarasokat ajanl az ochratoxin A tarolt gabonaban torténé kialakuldsanak
minimalizdlasdhoz. (World Food Regulation Review, 2007. marcius, 10.
oldal)

33/07 USA: A 2008. évi koltségvetés kiemelt helyen kezeli az FDA
kozegészségiigyi céljait

Az Elelmiszer és Gybgyszer Adminisztracié a 2008. pénziigyi évben

csaknem 2,1 milliard dollart (5%-al tobbet, mint az el6z6 évben) kért a

kozegészségiigy védelmére és tovabbfejlesztésére. Kiemelt téma az
élelmiszer-biztonsag erGsitése. Tovabbi fontos cél az infrastruktira
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megerdsitése és a jolképzett, specidlis munkaerd fizetési feltételeinek
javitasa. Az FDA vezetdje szerint ezek a befektetések béven megtériilnek az
4j és innovativ gydgyaszati készitmények gyorsulo kifejlesztésében, illetve az
élelmiszerellatds biztonsagi szintjének er6sddésében. Az immar tobb mint
egy évszazada fennallo6 FDA mindenek elStt a gyogyszerek hatékonysagara
és az élelmiszerek biztonsagos voltara kivanja tehat Osszpontositani
erdfeszitéseit. Ez érthetd is, hiszen jelenleg 250-nél tobbféle betegséget
okozhatnak élelmiszerek; mielébb észlelni kell az ilyen betegségek
kialakuldsat, visszanyomozva a szennyezddéseket és mas okokat egészen
azok eredetéig. (World Food Regulation Review, 2007. méarcius, 12. oldal)

34/07 USA: A kozvélemény reagalasa az élelmiszer
visszahivasokra

Az Elelmiszer és Gyogyszer Adminisztracié (FDA) minden évben tucatjaval
hivja vissza az élelmiszereket, de kevés ilyen esemény részesiill akkora
megkiillonboztetett figyelemben, mint az E. coli-val szennyezett spendt iigye
2006 6szén. Az Elelmiszer-politikai Intézet (FPI) ennek kapcsan részletes
tanulmanyt készitett az Egyesilt Allamok élelmiszer visszahivasi
rendszerérdl. A vizsgalatok keretében — reprezentativ minta gyanant — 1200
amerikaival készitettek telefonos interjut annak kideritésére, hogy milyen
szintet ért el a fogyasztdi tudatossag, illetve hogy mit tud az atlagember a
visszahivasokrdl és az élelmiszerek altal okozott betegségekrSl. A kapott
informécidk alapjan képet lehet alkotni a fogyaszt6i magatartds jovébeli
varhat6é alakulasardl is. A felmérés eredményei szerint az amerikai
allampolgarok 87%-ahoz jutott el az FDA {izenete, miszerint a csomagolt
friss spendt szennyezett lehet és ezért nem tanacsos elfogyasztani. Az
emberek ezutdn egymaéssal is megbeszéIlték a dolgot és legtobbjik valdban
nem fogyasztott spendtot. Bar a visszahivas részleteivel a legtobb amerikai
nem volt tisztdban, az tehat mégis elérte legfGbb kozegészségiigyi céljat.
Csak a megkérdezettek fele tudta, hogy a szennyezett spendt Kalifornidban
termett és hogy az E. coli volt a fert6z6 agens. Az interjualanyok kétharmad
része helyesen ismerte fel a fertézés legfontosabb tiinetét, a véres
hasmenést. A legtobb amerikai azonban kevésbé ismeri az ételmérgezések
szimptomait. Erdekes tovabba, hogy mig szinte mindenki hallott a spenét
visszahivasardl, arrél mar csak joval kevesebben értesiiltek, hogy ismét
szabad fogyasztani a spendtot: sokan még 2006 novemberében sem hallottak
a tilalom feloldasardl. A spenét kedvelSk 5%-a nyilatkozott ugy, hogy most
mar soha tobbé nem fognak spendétot fogyasztani. (World Food Regulation
Review, 2007. marcius, 12-13. oldal)

35/07 Valoban megfelel6 a bioélelmiszerek jelolése?

Egy ismert londoni éttermet keményen megbirsagoltak, mivel a
készitményeiben alkalmazott hds a reklam ellenére sem bizonyult
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biohdsnak. A megtévesztés révén az étterem tobb mint 4000 font
jogosulatlan tobbletbevételre tett szert. Az Eurdpai Unidban — és igy az
Egyesiilt Kiralysagban is - igen szigori elSirasok vonatkoznak a
bioélelmiszerek eldallitdira és forgalmazodira: mindenek elStt torvényesen
regisztraltatniuk kell magukat és évente legalabb egyszer szigoru
ellen6rzésen mennek keresztil (lasd: 2092/91. EK szdmu rendelet). A
vonatkozd elGirdsok szerint a bioélelmiszer 5-30% nem organikus
Osszetevdt tartalmazhat, ha a komponensek legalabb 70%-a mez8gazdasagi
eredetd vagy ilyen anyagbdl késziilt. Egy derogacid szerint a végtermékben
a mezlgazdasagi eredetli Osszetevék maximum 5%-a lehet nem organikus,
de szigorian mezdgazdasagi eredeti. Meg kell azonban mondani, hogy az
egyes tagdllamokban igen eltér§ a bioélelmiszerek szabalyozasa, s6t az EU
Dél-Amerikabol, az Egyesiilt Allamokbél és a Tévol-Keletrdl is importal
bioélelmiszereket. A szakért6k most gy vélik, hogy az élelmiszer-biztonsag
és a fogyaszt6i érdekek védelme szempontjabdl egy egységes nemzetkozi,
példaul Kodex Szabvany kidolgozasara lenne sziikkség. (Jelenleg ugyanis mar
1éteznek nem kotelezd ereji Kodex ajanlasok.) Az organikus mezdgazdasagi
mozgalmak Nemzetkodzi Szovetsége is adott mar ki a jo gyakorlatra
vonatkozé szabvanyokat. Az egyre ndvekvd kereslet és a fogyasztéi bizalom
meglrzése is mind sziikségesebbé teszi a jogilag kikényszerithetd, egységes
szabalyozas megalkotasat. (World Food Regulation Review, 2007. mércius,
16. oldal)

36/07 EFSA allasfoglalas a kér6dzok halliszttel torténd
takarmanyozasarol

Az Eurdpai Parlament kérdést intézett az EFSA-hoz a kérddzd allatok
magas fehérje tartalma halliszttel valé takarmanyozasidnak esetleges
kozegészségiigyi  kihatdsair6l, tekintettel a szivacsos agysorvadas
atvihetdségére (TSE). Az Eurdpai Unidban jelenleg ugyan tilos az emberi
fogyasztasra alkalmatlan halb6l késziilt takarményok kérddzSkkel vald
etetése, de kockazatkezelési szempontbol indokolt lehet a bizonyos
feltételek melletti engedélyezés. Az EFSA bioldgiai veszélyekkel foglalkozd
Tudomanyos Panelje (BIOHAZ) arra a megallapitasra jutott, hogy a TSE
atvitele a halliszt révén nem jelent ugyan valds kockazatot, de a kér6dzSk
takarmanyozasira esetlegesen felhasznalt halliszt hds- és csontliszttel valo
keresztszennyez3dését nehéz lenne észrevenni. Nem létezik ugyanis olyan
megbizhaté modszer, amellyel a halfehérje kozott ki lehetne mutatni a
csekély husfehérjével vald szennyezddést. Az EU-ban a his- és a csontlisztet
mar 2001 o6ta tilos kérédz6 allatok takarmdanyozéasara felhaszndlni, majd
késébb sziikségintézkedésként megtiltottak a halliszt etetését is, bar sokan
meg vannak gy6zédve arrdl, hogy ez utobbi legfeljebb minimalis kockazatot
jelent a TSE atvitele szempontjabdl. (World Food Regulation Review, 2007.
marcius, 18. oldal)
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37/07 Ausztralia: A gyorséttermek hozzajarulnak a
transzzsirsavak csokkentéséhez

A gyorséttermek képvisel6i megegyeztek abban, hogy 2007. szeptemberig
tervezeteket dolgoznak ki a mesterséges transzzsirsavak sajat termékeikbdl
valé kikiiszobolésére. Tudomdanyos bizonyitékok tadmasztjak ald ugyanis,
hogy kapcsolat mutathatd ki a transzzsirsavak fogyasztisa és a
szivbetegségek kockazati tényezdi kozott. A transzzsirsavak megnovelik a
vérben a karos koleszterin szintjét, sGt ezen tilmenden csokkenthetik a ,,j6”
vérkoleszterin mennyiségét is. Bar az ausztrdlok joval az Egészségiigyi
Vilagszervezet ajanlasa alatti transzzsirsav mennyiséget fogyasztanak
naponta, az Orszagos Sziv Alapitvany, a Dietetikusok Szovetsége, tovabba
néhany nagyobb élelmiszergyartd é€s gyorsétterem még tovabbi csokkenést
szeretne elérni. (World Food Regulation Review, 2007. aprilis, 3-4. oldal)

38/07 Elelmiszer-biztonsagi tandcskozas Uj-Zélandon

A Quadrilateral Group (QUAD) 1992-ben alakult Ausztralia, az Egyesilt
Allamok, Kanada és Uj-Zéland részvételével az élelmiszer-biztonsagi
egylttmikodés és kezdeményezések érdekében. A négy orszag vezetd
nemzetkozi élelmiszer-biztonsagi szakértsi legutébb 2007. marciusaban Uj-
Zélandon tartottak megbeszélést. Kapcsolédva a Kodex Alimentarius
Bizottsag munkajahoz, a legfontosabb témat az élelmiszer szabvanyositas és
a tisztességes kereskedelmi gyakorlat képezte, kiilonOs tekintettel a Hus
Higiéniai Gyakorlati Kédex végrehajtasara. A konferencian sz6 volt még a
tejtermékek kockéazatbecslésérdl, a tapérték-jelolésrél, a nemzetkozi
élelmiszer-biztonsagi rendszerek Osszehangolasardl, valamint az egyes
orszagokban eddig elért fejlédésrdl. Az Gj-zélandi kormany nemrég tett
javaslatot az étrendi kiegészitGk szabdlyozdsdnak megujitasara. (World
Food Regulation Review, 2007. aprilis, 16. oldal)

39/07 EU: A fogyasztok hajlandok tobbet fizetni az allatok
jolétéért

A 2007. marciusiban publikdilt EUROBAROMETER felmérési
eredmények szerint az EU fogyasztok hajland6k magasabb arat fizetni az
allatjoléti kovetelményekkel Osszhangban eldallitott élelmiszerekért még
akkor is, ha ennek érdekében meg kell valtoztatni sajat vasarlasi
szokasaikat. Az emberek azonban sokszor tugy érzik, hogy ehhez nem
rendelkeznek elegend6 informacidval. A tagdllamokon tdlmenden
Horvatorszagra és Tordkorszagra is kiterjedd felmérés szerint a valaszaddk
62%-a mutat elkotelezettséget az allatvédelem iradnt. Szdmos javaslat
sziiletett arra vonatkozdan, hogy az 4llatjoléti elGirasok teljesitését a
cimkén, vagy esetleg kiilon logd alkalmazasaval lehetne jelolni. Egyértelmi
szolidaritds mutatkozik az 4llatjéléti gyakorlatot kovets termelSk irant. A
valaszadok 77%-a azon a véleményen van, hogy még sokat kell tenni ezen a
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téren. Az etikai meggondolasokon tdlmenden az éallatok joléte szoros
kapcsolatot mutat az elGallitott termékek egészségességével, tovabba
biztonsagaval és mindségével. (World Food Regulation Review, 2007.
aprilis, 6-7. oldal)

40/07 EU: Az EFSA 6todik sziiletésnapja

A 2007. méarcius 27-én Berlinben megtartott iinnepi konferencidn az EFSA
Igazgatotanacsdnak elndke, Prof. Patrick Wall parhuzamot vont az EU
fennallasanak 50. évfordulGja, illetve az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi
Hat6sag oOtodik sziiletésnapja kozott. Legfontosabb feladatnak az
élelmiszer-biztonsdgi botranyok 4ltal alapjaiban megrendiilt fogyasztdi
bizalom helyreallitasat tartja: az EFSA célja éppen az, hogy a fogyasztdk
egészségének meglrzését helyezze a kozéppontba a fliggetlen szakértdk
altal végzett tudomianyos igényd kockazatbecslés segitségével. Az
Igazgatotandcs megitélése szerint sziitkség van a tudomanyos panelek és a
munkacsoportok  eddiginél  nagyobb  tamogatasira. @Az  EFSA
finanszirozasanak kérdését tgy kell megoldani, hogy ne szenvedjen csorbat
az intézmény fiiggetlensége. (World Food Regulation Review, 2007. aprilis,
7. oldal)

41/07 Egyesiilt Kiralysag: Jégalakit6 proteinek, mint djszeri
élelmiszer 6sszetevok?

A jégalakito vagy strukturdlo proteinek (ISPs) olyan természetes fehérjék és
peptidek, amelyek egy sor €16 szervezetben (halak, névények és rovarok)
megtaldlhatok, megvédve ezen szervezetek szOveteit a karosodastol
rendkiviil hideg koriilmények kozott. Képesek ugyanis azon h6mérsékletek
lejjebb szallitasara, amelyeknél mar jégkristalyok keletkeznek, amellett
megvaltoztatjdk az ilyen kristdlyok méretét és alakjat. Az Elelmiszer-
szabvanyositasi Hivatal (FSA) legutébb olyan vélemény kidolgozasara
szolitotta fel a figgetlen szakértGket, hogy milyen feltételek mellett lehetne
az ilyen fehérje készitményeket ujszerd élelmiszer Osszetevokként
felhasznédlni. Az Unilever maris alkalmazni akarja &ket a fagylaltok és a
jégkrémek gyartadsanal képz6dd struktarak befolyasoldsara. Az élelmiszer-
biztonsagi szempontok mérlegelését kovetSen elkésziilt vélemény tervezetet
most tarsadalmi vitdra bocsatjak. (World Food Regulation Review, 2007.
aprilis, 12-13. oldal)

42/07 Egyesiilt Kiralysag: A telitett zsirsavak és az egészséges

étkezés

Az  Elelmiszer-szabvanyositasi ~ Hivatal (FSA) tarsadalmi  vitat
kezdeményezett annak érdekében, hogyan lehetne a telitett zsir 4tlagos

mennyiségét csokkenteni az étrendben, hogy ezaltal az emberek
egészségesebben taplalkozhassanak. A sziv- és érrendszeri betegségek
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jelentik ugyanis a legfébb haldlokot Nagy-Britanniaban, s ezek egyharmada
a nem megfelel§ étrendre vezethetd vissza. Az élelmiszergyartok és
kiskeresked6k részér6l mar szamos kezdeményezés tortént a fogyasztoi
valaszték egészségesebbé tétele érdekében, igy példaul az utdbbi harom
évben jelentGsen csokkentették a termékek konyhasd- és zsirtartalmét. Az
FSA most felvilagosit6 kampéanyt és konferencia sorozatot kezd az
egészséges taplalkozas érdekében, ugyanakkor a gyartokat is 6sztonzik a kis
kiszerelésid élelmiszerek valasztékanak bdvitésére. (World Food Regulation
Review, 2007. aprilis, 11. oldal)

43/07 USA: Ujszerii h6méré eszkozok az alacsony savtartalmi
konzervek feldolgozasanal

Az Elelmiszer és Gy6gyszer Adminisztracié (FDA) rendelet-tervezetet
adott ki, amely — elfogadas esetén — lehetdvé tenné az alacsony savtartalma,
hékezeléssel feldolgozott konzervek (bab, kukorica, borsd, burgonya)
gyartéi szdmara, hogy modern, alternativ hdékijelz6 késziilékeket
alkalmazzanak. Ezek nem csak nagy pontossiggal mérik, hanem fel is
jegyzik a hdémérsékleteket, amellett a hagyomanyos higanyos hémérdk
kiegészitéseként vagy akar azok helyett is hasznalhaték. E technikai
fejlesztés nyilvanvaldan a fogyasztok szempontjabol is elényds. (World Food
Regulation Review, 2007. aprilis, 13. oldal)

44/07 USA: Elelmiszer-biztonsagi atmutaté a friss szedésii
z0ldség-gyiimolcs kezeléséhez

Az Elelmiszer és Gyogyszer Adminisztracié (FDA) 2007. mércius 12-én
nyilvanossagra hozta azon utmutatd tervezetét, amelyben tanacsokat ad a
friss zoldség-gytimolcs feldolgozok és értékesitGk szamara a mikrobialis
élelmiszer-biztonsagi veszélyek elkeriiléséhez. Ennek érdekében javasolja
egy HACCP tipusa program kialakitasat, amely lehetévé teszi a veszélyek
megel6zését, kikiiszobolését, illetve elfogadhatd szintre vald csokkentését.
A frissen szedett termékek feldolgozasa konnyen valhat a baktériumos
fert6zés melegagyava azaltal, hogy a hamozas, apritas, szeletelés és mas
mivelet semlegesiti a termékek természetes védGpajzsat. Ajanlatos tehat,
hogy a fogyasztok a megvasarolt friss termékeket miel6bb helyezzék a
hiitészekrénybe, illetve fokozott figyelmet forditsanak a személyi higiéniara
és a konyhaeszkozok tisztdn tartasdra. A feldolgozdknak pedig
partnereiktSl, vagyis az élelmiszerldnc tobbi szerepl§jétSl is meg kell
kovetelniiik a biztonsdgos gyakorlatok betartasat. Igy példaul az
alkalmazottak kotelesek jelenteni, ha barmilyen betegségben szenvednek;
tanfolyamon kell elsajatitaniuk a fert6zd betegségek tiineteit és a sériilések
kezelésének modjat. Nem szabad elfelejteni, hogy a tudatossiag ndvelése
minden teriileten javitja az élelmiszer-biztonsagot! (World Food Regulation
Review, 2007. aprilis, 13-14. oldal)
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45/07 Az Elelmiszer Jelolési Kodex Bizottsag Kanadaban iilésezik

Az Elelmiszer Jelolési Kodex Bizottsig Kanadaban (Ottawa) 2007. aprilis
30. és majus 4. kozott tartja meg 35. ilését. Az eldzetes napirenden a
kovetkez6 témak szerepelnek:

- Jel6lési elGirasok a tervezett Kddex szabvanyokban;

- Iranyelvek az organikus moddon eldallitott bioélelmiszerek termeléséhez,
feldolgozasahoz, jeloléséhez és forgalmazasahoz;

- A genetikai moédositasok tutjan kapott élelmiszerek és élelmiszer-
Osszetevik jelolése;

- Altaldnos szabvany az elére csomagolt élelmiszerek jeloléséhez, kiilonos
tekintettel az 6sszetevGk mennyiségének feltiintetésére;

- Vita az egészségre és a tapértékre vonatkozé allitdsok reklamozasi céla
felhasznalasarol;

Modositott dltalanos elnevezések. (World Food Regulation Review, 2007.
aprilis, 16. oldal)

46/07 Az akrilamid el6évegyiileteinek csokkentése gabonafélékben

Az  akrilamidot rékkelt6 anyagnak tartjdk, amely féleg olyan
élelmiszerekben fordul eld, mint a burgonya, a kavé, a biza és més, magas
hémérsékleteknek kitett gabonafélék. E potenciadlisan veszélyes anyag
némiképp lehet szabalyozni, de brit tudésok egészen mas szemszogbdl
vizsgaljak ezt a kérdést: azt szeretnék kideriteni, hogy lehetséges-e az
akrilamid elGvegyiileteinek kikiiszobolése a ceredlidkban. Az akrilamid
ugyanis a slitéskor alkalmazott magas hémérsékleteken aszparaginbdl és
cukrokb6l keletkezik. Prof. Halford szerint a problémat tovabb
sulyosbithatja az a tény, hogy az alacsony kéntartalmu talajokon termesztett
buza magjaban drasztikusan megndvekszik az aszparagin mennyisége. Mivel
Eurépaban a talajok legalabb 20%-a, Ausztralidban és mds fejlett
orszagokban pedig még ennél is nagyobb hanyada kénben szegény, a kutatd
azt javasolja, hogy az ilyen talajokon termesztett gabonaféléket ne engedjék
belépni az élelmiszerlancba. Ennek legkézenfekvébb modja pedig az lenne,
ha az Eurdpai Bizottsag és a brit Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal még
megengedhetd felsd szinteket allapitana meg az élelmezési célra felhasznalt
gabonafélék aszparagin tartalmara. (World Food Regulation Review, 2007.
aprilis, 25. oldal)

47/07 Ausztralia / Uj-Zéland: Véglegesités el6tt az egészségiigyi és
a tapértékre vonatkozo allitasok Gj szabalyozasa

Az Ausztral — Uj-zélandi Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSANZ)
rovidesen befejezi az egészségiigyi és a tapértékre vonatkozé Aallitdsok
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rendelet tervezetének kidolgozasat, am a véglegesités el6tt — az eddigi
gyakorlatnak megfeleléen - néhany kérdést még tarsadalmi vitara
bocsatanak. Az 4j szabalyozds olyan Onkéntes rendszert tartalmaz, amely
lehet6vé teszi a gyartok szadmadra, hogy a vasarlok figyelmébe ajanlhassak
termékeik egészségiigyi eldnyeit. JOl jarnak ugyanakkor a fogyasztdk is,
mivel elegendd informacié birtokaban alakithatjak ki sajat étrendjiiket. A
cimkén megjelend informacidnak mindenek eldtt egyszertinek és érthetének
kell lennie, a gyartokat viszont Osztondzni kell a minél egészségesebb 1j
termékek innovativ kifejlesztésére. Az olyan egészségiigyi allitdsok
feltiintetésének viszont szamos kritériuma van, mint példaul ,,a zoldségek és
a gylimolcsok csokkentik a sziv- és érrendszeri betegségek kockazatat”. De
nem lehet tdlsdgosan leegyszertsiteni sem a kérdést, hogy pl. az
egészségligyi allitdsok kizardlag felsG hatarokat allapitsanak meg a telitett
zsirok, a cukor és a s6 fogyasztasihoz. A mostani, szdmos kritériumot
figyelembe vev( tervezet a brit modell szerinti tapanyag profilokra épiil. A
FSANZ honlapjan egy elektronikus kalkulator is taldlhatd, amellyel barki
gyorsan és egyszertien kiszamithatja, hogy az 4ltala eldallitott élelmiszerre
alkalmazhat6-e valamilyen egészségiigyi allitds. (World Food Regulation
Review, 2007. méjus, 3. oldal)

48/07 EU: A MoniQA Kivalosagi Halozat a mingségbiztositasért

A MoniQA (Monitoring ¢és mindségbiztositds az élelmiszerlancban)
elnevezésiit. EU projekt koordinatora az ICC (Nemzetkozi Gabona
Tudomanyi és Technoldgiai Szovetség). A MoniQA egy Kivalosagi Halozat
(NoE) az élelmiszerek mindségi ¢€s biztonsagi kontroll stratégidinak
tematikus teriletén; célja az élelmiszer-biztonsdg és mindség
monitoringjahoz sziikséges analitikai mddszerek harmonizaldsa az egész
élelmiszerlancban. A globalis gazdasag megsokszorozta az élelmiszer
termékek kereskedelmét, s ezzel egyidejlileg soha nem latott fontossagra
tett szert a fogyaszt6i megelégedettség és az emberek egészsége. A MoniQA
projekt Osszehozza a viligméretlivé duzzadt élelmiszerlanc legfontosabb
szervezeteit, hogy olyan elfogadhat6 megoldasokat talaljanak az élelmiszer-
biztonsdg ¢és mindség garantilasara, amelyek egyidejileg képesek
kielégiteni valamennyi érdekelt fél (fogyasztok, élelmiszergyartok,
kutatdintézetek ¢és torvényhozok) igényeit. A projekt keretében
kidolgozasra keriil6 harmonizalt analitikai modszerek és eljarasok,
adatbazisok és oktatasi modulok legf6bb haszonélvezdi a kutaték, kis- és
kozepes méretl vallalkozasok, valamint a végsS felhasznaldk (a fogyasztok)
lesznek. Olyan virtualis laboratérium jon létre, ami vildgméretekben
hathatésan eldsegiti majd az élelmiszer-biztonsagi és mindségi kutatasokat,
az oktatast, az informaci6 teritését és a mobilitasi programokat. Az egész
vilagon javulni fog a hozzaférhetdség az élenjard kutatasi eredményekhez,
technoldgiai platformokhoz és adatbazisokhoz. A komplexszé valt
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élelmiszerlancok léte ugyanis elodazhatatlannd teszi a mddszerek, az
eljarasok és a szabvanyok harmonizdlasat. (World Food Regulation Review,
2007. méjus, 5. oldal)

49/07 EU: Mikrovallalkozasoknak nem lesz kotelezé6 a HACCP
rendszer?

A Maganvallalkozok Féruma (FPB) iidvozli az Eurdpai Bizottsdg azon
javaslatat, amely valamennyi, 10-nél kevesebb alkalmazottat foglalkoztat6
vagy 2 millié eurdndl kisebb forgalmat lebonyolité élelmiszer-vallalkozast
mentesitene a HACCP rendszer kotelezettsége aldl. Ezzel kapcsolatban a
Bizottsdg mar ki is dolgozott egy rendelettervezetet. A brit Elelmiszer
Szabvanyositasi Hivatal (FSA) is rugalmasan kezeli a kérdést, mivel a
HACCP rendszer helyes tlizemeltetése sok biirokracidval jar és szdmos
embert lekot a Kritikus Szabdlyozéasi Pontok allandé megfigyelése is. Az
FPB azonban felhivja a figyelmet arra, hogy az adott véllalkozdsnal fenndll6
kockazat megitélése egyéni mérlegelést tesz sziikségessé anndl is inkabb,
mert a Salmonella és az E. coli esetek tobbsége a legkisebb véllalkozasokkal
hozhaté kapcsolatba és a fogyasztovédd szervezetek is ragaszkodnak a
HACCP alapelvek szigort betartdsdhoz. Nagy-Britannidban Osszesen
mintegy 600 ezer élelmiszer-vallalkozas van, amelyek kétharmadat érintené
a tervezett konnyités. (World Food Regulation Review, 2007. méjus, 5-6.
oldal)

50/07 Egyesilt Kiralysag: Utmutaté jelent meg az élelmiszer
incidensekhez

A definicid szerint az élelmiszer incidens olyan esemény, ami fenyegetést
jelenthet az élelmiszerek biztonsagara és mindségére nézve, ezért — a
fogyasztoi érdekek védelme céljabol — beavatkozasra van sziikség. Az
Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) most kiadott egy utmutatét, hogy
ezaltal is segitséget nydjtson az élelmiszer vallalkozasok és a hatdsidgok
szamara az ilyen helyzetek kezeléséhez. Az utmutaté — amely leginkabb a
kisvallalkozasok szdmara lehet hasznos — szinte 1épésenként ad szaktanacsot
az élelmiszer incidensek megel6zéséhez, illetve a potencidlis veszélyek
azonositasdhoz az élelmiszerlancban. (World Food Regulation Review,
2007. majus, 8-9. oldal)

51/07 USA: Tilos a citrusfélék facsemetéinek allamok kozotti
szallitasa

Az USDA Allat- és Novényegészségiigyi FeliigyelS Szolgalata (APHIS) tgy

modositja a citrusfélék iiszkds megbetegedésére vonatkozd eldirasokat,

hogy — kevés kivételtSl eltekintve — tilos lesz a Floridabdl szarmazo

facsemeték allamok koOzotti mozgatdsa. Az iiszoggel szemben rezisztens

Calamondin és Kumquat fajtdk azonban tovabbra is elszallithaték a
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fert6zott teriiletekrSl olyan teriiletekre, ahol nem folyik a citrusfélék
kereskedelmi célid termesztése. Egy protokoll alapjan azonban a
termesztGknek ebben az esetben is garanciat kell nydjtaniuk arrdl, hogy a
novények mentesek a citrusfélék {iiszog betegségétsl. A szabdlyozas
tovabbra is megengedi a facsemeték kdzvetlen exportjat a karantén ald vont
teriiletekrdl. A szél és az esd altal terjesztett betegség emberre veszélytelen,
de csOkkenti a gytimdlcsok piaci értékét. (World Food Regulation Review,
2007. majus, 10. oldal)

52/07 Az EFSA felméri az allatok klonozasanak kihatasait

Az Eurépai Bizottsag felkérte az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hatdsagot
(EFSA), hogy készitsen szakvéleményt a szomatikus sejtmag atviteli
technika (SCNT) segitségével eldallitott klonozott éldallatok, azok ivadékai,
illetve  az  azokbdl  elbdllitott  termékek  élelmiszer-biztonsagi,
allategészségiigyi, allatjoléti és kornyezeti kihatdsair6l. A szakvélemény
elkészitéséhez mar folyamatban van a szakértékbdl all6 munkacsoport
létrehozasa. Az EFSA ugyanakkor informaciot és szamszer(i adatokat kér
minden, a témaban érintett harmadik félt4l, elsGsorban a kovetkezd
teriileteken: 1.) A klénozott és a hagyomanyos allatok 0Osszehasonlito
fiziologidja, beleértve a szaporoddképességet is; 2.) A klonozott allatok,
azok utddai és azok termékei (tej, hus, tojas) fogyasztasanak biztonsaga; 3.)
A klonozott allatok, illetve azok utddai genotipusanak jellemzGi; 4.) A
nevelGanya és a klonozott allatok egészsége és joléte; 5.) A szomatikus
sejtek sejtmagjanak atvitele a sajat magjatél megfosztott oocytdba; 6.)
Kornyezeti vonatkozasok. (World Food Regulation Review, 2007. méjus,
15. oldal)

53/07 Elelmiszer-biztonsagi egyiittmiikodési megallapodas az
azsiai és a csendes-06ceani orszagok kozott

A Hunter Valley-ben (Ausztralia) megtartott egyiittmiikodési férumon az
Azsiai és Csendes-6cedni Gazdasigi Kooperacié (APEC) egy tj tervet
fogadott el az élelmiszer-biztonsagi helyzet javitasara. Megallapodtak egy
kétéves munkaprogram elfogaddsdban, amely jelentls egészségiigyi
elényodket biztosit a térségben él6 népek szamara azaltal, hogy nodveli az
élelmiszer-biztonsag javitasat célzé forrasok mennyiségét €s az érintett
orszagok egylittmikodését ezen a téren. A szabdlyozasban rejld
kovetkezetlenségek és atfedések csokkentésével a vallalkozOk szamara is
egyszeribbé valik a még biztonsagosabb rendszerek felépitése. Az
els6dleges feladat az élelmiszer-biztonsdgra vonatkozé elSirasok
harmonizalasa a régioban, illetve a nemzetkdzi szabvanyokkal. Mindez nem
csak kapacitasépitést és egészségesebb taplalkozast jelent, hanem
hozzajarul a kereskedelem bdvitéséhez is. (World Food Regulation Review,
2007. majus, 11. oldal)
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54/07 USA: A besugarzott élelmiszerek jelolési eldirasainak
atalakitasa

Az Elelmiszer és Gyogyszer Adminisztracié (FDA) azon jelolési elSirasok
feliilvizsgalatat javasolja, amelyek az altala besugarzasra jovahagyott
élelmiszerekre és étrendi kiegészitGkre vonatkoznak. A javaslat szerint a
besugarzas tényét csak akkor kellene felirattal és logdval jeldlni, ha a
besugarzas anyagi jellegli valtozast idéz el6 magaban az élelmiszerben (azaz
megvaltoznak példaul az adott termék érzékszervi és funkcionalis
sajatossagai vagy tapértéke), illetve ha a felhasznalas soran kovetkezne be
ilyen valtozas. Ezeket a valtozasokat szovegesen is le kell irni. A gyartd cég
a ,besugarzas” sz6 helyett kérelmezhetné az FDA-nal valamilyen maés
alternativ kifejezés hasznalatat is (kivéve ,pasztérozott”, amely szo
kizarélag a Szovetségi Elelmiszer, Gyogyszer és Kozmetikum Torvényben
foglaltaknak megfelelGen alkalmazhat6). (World Food Regulation Review,
2007. méajus, 10. oldal)

55/07 Ausztralia: Eletmenté allergén informaciés kartyak

Az ausztral osszlakossidg 1-2, illetve a gyerekek 3-5%-a szenved valamilyen
élelmiszer allergidban. Az § védelmiik érdekében az Egészség- és Iddsiigyi
Minisztérium 2007. majusaban — az Allergia Tudatossag Hete alkalmabdl —
bemutatta azt az informéacids kartyat, amelyet az Anaphylaxis Australia nevi
nonprofit szervezet fejlesztett ki. Brett Mason szenator {innepi beszédében
kijelentette: Szigora eldirdsok vonatkoznak arra, hogy a legstlyosabb allergén
reakcidkat kivalté anyagok (di6, mandula, foldimogyord, hal, tej, tojas, szdja,
kagyld, szezam, buza) jelenlétét akkor is fel kell tiintetni az élelmiszerek
cimkéjén, ha azok csak igen kis mennyiségben talalhatok. Mégis el6fordulhat,
hogy egyes fogyasztok nincsenek tudatidban annak, hogy példdul a tejbdl
szarmazd kazein és savo, vagy a buza gluténja is allergén hatasa lehet. Az
allergén informacids kartyak felsoroljak azokat a legfontosabb élelmiszer
Osszeteviket, amelyek az allergidt kivaltd termékekbdl szarmaznak, amellett a
meglehetésen kisméreti, pénztarciban is konnyen elhelyezhet6 kartya
jotanacsokat is tartalmaz az allergidban szenvedd emberek szdmara. (World
Food Regulation Review, 2007. janius, 3-4. oldal)

56/07 Németorszag: A fogyasztok védelme a félrevezeté reklamoktol

A Német Szovetségi Kockazatbecsl6 Intézet (BfR) szerint ha hinni lehet a
reklamoknak, akkor a reggeli gabonatermékek javitjdk a teljesitményt, a
probiotikus italok erdsitik az immunrendszert, a kevés zsiradékot tartalmazé
édességek pedig karcsu alakot kolcsondznek a holgyeknek. Egyre tobb
tapértékre vonatkozd és egészségligyi allitasokkal ellatott termék keriil a
piacra, sokszor csalédast okozva a benniik optimista moédon megbizo
vevéknek. Megoldést jelenthet a 2007. julius 1-én életbe 1épd 1924/2006/EK
szamu rendelet az egészségiigyi allitasok szabalyozasardl. Ezt kovetGen ugyanis
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a gyartok csak olyan allitdsokat tiintethetnek fel a termékeiken, amelyeket
tudoméanyos bizonyitékok tamasztanak ald és szerepelnek az EU pozitiv
listajan is. Mindezen tilmenden az élelmiszereknek specialis tapanyag profillal
is kell rendelkeznitik. A cél: a fogyasztok védelme a félrevezets reklamoktol és
a tudatos csalasoktol. Gyors €s atiitd sikert azonban nem lehet varni az 4j EU
rendelettl: a tudoméanyos bizonyitékok megszerzése ugyanis 2-3 évet vesz
igénybe, addig pedig a ,régi” egészségiigyi allitasok még hasznalatban
maradhatnak. (World Food Regulation Review, 2007. jinius, 7. oldal)

57/07 EU: Uj eléirasok a baromfiak jolétére

Evente nem kevesebb, mint 4 millidrd darab broiler huscsibét allitanak el az
Eurdpai Unidban, ezért sokan iidvozlik az 4j allatjoléti eldirdsokat tartalmazo
direktiva tervezetet [Proposal - COM(2005) 221]. Ezek kozé tartozd
intézkedések: 1.) az allomanystr(iség limitalasa, 2.) a hiisbaromfival foglalkozo
szakemberek oktatasa, 3.) az allatjolét qj jelolési rendszere, 4.) az allatjolétet
érintd hatasok tudomanyos megfigyelése és adatgy(jtés, 5.) az allatjoléti
szabalyok be nem tartdsanak szigort szankcionaldsa. Ezek az allatjoléti
elGirasok a hizlalds egész idStartamara vonatkoznak. A hudscsibetartds az
utols6 nagy intenziv allattartd szektor, amelyre eddig még nem léteztek
hatékony allatvédelmi elbirdsok. Az elfogadast kovetGen a direktiva az EU
Hivatalos Lapjaban valdo megjelenés utan 20 nappal 1ép majd érvénybe és az
abban foglaltakat legkésébb 2010. juniusaig valamennyi tagallamnak végre kell
hajtania. (World Food Regulation Review, 2007. junius, 4-5. oldal)

58/07 EU: EFSA dokumentum a taplalkozasi és egészségiigyi
allitasokrol

Az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hatésag 2007. majus 16-dn konzulticiéra
bocsétotta azt a tervezetet, amely Gtmutatasokat fogalmaz meg az egészségiigyi
allitasokat hatdsagi jovahagyasra el6terjesztd palyazoknak. Az EFSA dietetikus
termékekkel, taplalkozassal és allergiaval foglalkozé panelje fogja elbirdlni az
ilyen allitdsokat alatdmasztd tudomanyos bizonyitékokat. Ugyanehhez a
panelhez tartoznak a tapérték profilok is, amelyek segitséget nydjtanak azon
taplalkozasi kritériumok meghatdrozdsihoz, amelyeknek a tapértékre vonatkozo
vagy egészségiigyi allitasokkal ellatott élelmiszer koteles eleget tenni. Eld6re
lathatéan 2007. szeptemberében tudomanyos kollokviumot rendeznek a tapérték
profilokrol. Egészségiigyi allitisnak mindsiil minden olyan, az élelmiszerek
cimkéjén szerepld kijelentés, amely az adott termék vagy annak egyes
alkotorészei fogyasztasat valamely egészségiigyi jellegl elénnyel kapcsolja 6ssze,
pl. hogy az élelmiszer fogyasztasa csokkenti a koleszterin szintet vagy javitja a
bélmtkodést. Az ilyen kijelentések tudomdanyos hattere azonban nem mindig
egyértelmd, ezért kivinja az EFSA egységesiteni a palyazati kritériumokat.
(World Food Regulation Review, 2007. jinius, 5-6. oldal)
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Waters GC/MS rendszerek:
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