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Otven éve alapitottik a Codex Alimentarius
Bizottsagot

Ambrus Arpdd, Zentai Andrea és Gdl Veronika

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Erkezett: 2013. méjus 31.

A nemzetkozi kereskedelmi forgalomba keriil§ élelmiszerek minGségi
paramétereit, az azokban el6fordulhatdé célzottan adagolt idegen
anyagok (adalékok, izesit§ anyagok), allatgydgyészati- és novényvédds-
szerek maradékai, valamint a természetes eredetd toxinok koncentracio-
janak szintjét az egyes orszagok eltéré mdédon szabalyoztak, ami a mult
szazad sordn gyorsan bdviilé nemzetkozi kereskedelemben szamos vitas
esetet eredményezett és annak jelentds korlatjava valt.

Sziikség volt egy — az egészségligyi kockizat tudomanyos elemzésén
alapulé - szabvanyrendszer kidolgozasara. Az ENSZ két szakositott
szervezetének a - MezGgazdasagi és Elelmezésiigyi Vilagszervezet
(FAO) és az Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO) — tagorszigai ezért
hatdroztak el a Codex Alimentérius Bizottsdg (CAC) létrehozéasat a két
nemzetkdzi szervezet kozos feliigyelete alatt.

A Codex Alimentarius Bizottsdgot 1963-ban azzal a céllal alapitottak,
hogy az élelmiszerek mindségére, kritikus Osszetevdire és szennyezdinek
elfogadhat6 maximalis koncentricidjara nemzetkozi szabvéanyokat,
utmutatokat és kodexeket dolgozzon ki a fogyasztok
egészségvédelmének és a tisztességes €lelmiszerkereskedelmi gyakorlat
elGsegitése  céljabol. A  globalis  élelmiszerbiztonsdgot  érintd
kérdésekben gyakran kap kozponti szerepet a Codex Bizottsag iilésein a
biotechnoldgia, a ndvényvéddszer-maradékok, az élelmiszer-adalékanya-
gok és a szennyezS8anyagok témakorei mellett sok més kapcsolédd téma
is. A Bizottsdg tdmogatja tovabba a korméanykozi és a maganszervezetek
élelmiszer-szabvanyositassal kapcsolatos tevékenységét is.

A CAC tagsiga folyamatosan bdviil. Jelenleg 185 orszag, az Eurdpai
Unid, 220 megfigyelS, 154 magin (nem-kormdnyzati) szervezet és 16
szakositott ENSZ szervezet vesz részt a munkaban (FAO/WHO 2013).

Az iléseken résztvevg kiildottek szama is folyamatosan novekszik.
Mig az elsé iilésen, 1963. janius 25. és julius 3. kozott, 30 orszag 120
killdotte, valamint 16 nemzetkozi szervezet képviselGi vettek részt, a
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2012-ben megrendezett 35. iilésnek 625 résztvevGje volt 145 tagorszag,
az Eurdpai Uni6é és 34 nemzetkdzi kormanykozi €s maganszervezet
képviseletében. A kidolgozott és elfogadott Codex szabvianyok szdma
kozel 10 000.

A nemzetkozi kereskedelem terén a Codex szabvanyokat a
Vilagkereskedelmi Szervezet (World Trade Organization, WTO)
Egészségiigyi és Novény-egészségligyi Egyezményében (SPS Agreement
on Sanitary and Phytosanitary Measures) referenciaként alkalmazzak,
eldsegitve ezzel a diszkriminadciotél mentes, a fogyasztok szaméra
biztonsdgos export/import aruforgalmat. Ennélfogva a Codex
szabvanyoknak szerepe van a kereskedelmi vitdk tisztazdsaban, tovabba
az azokndl szigoribb élelmiszer-biztonsagi intézkedéseket alkalmazni
kivin6 WTO tagoktél megkovetelhetik intézkedéseik tudomanyos
alatamasztasat.

A Bizottsag 36. ilését 2013. jalius 1. és 5. kozott a megalakuléas 50.
évforduldjdhoz id@zitve tartjdk Ttlinnepélyes keretek kozott. Ez az
esemény megfeleld alkalmat ad arra, hogy roviden attekintsiik a CAC
fejlédését és munkajanak fébb eredményeit, kiilon foglalkozva az
Analitikai és Mintavételi Modszerek Szakbizottsaggal, CCMAS),
melynek 1972 6ta Magyarorszag a hazigazdaja.

A Codex szabvanyok tudomanyos megalapozottsaga

A Codex Alimentarius a nemzetkdzi szinten elfogadott
élelmiszerszabvianyok gytijteménye. A Codex szabvinyok magukban
foglaljadk a CAC altal javasolt hatdrértékeket, minGségi paramétereket,
valamint a helyes gyakorlat megvalositasanak eldsegitésére kidolgozott
kdédexeket, irdnyelveket és itmutatdkat.

A Codex szabvanyok a rendelkezésre 4allo legujabb, igazolt
tudomédnyos eredményeket veszik alapul. A munkat a kockazatbecslést
végzl fliggetlen nemzetkozi szakérts testiiletek segitik:

e az élelmiszer-adalékokanyagokkal foglalkoz6 FAO/WHO Szakértdi
Bizottsag (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives
(JECFA),

e a novényvéddszer-maradékokkal foglalkozé szakértSi ilés (Joint
FAO/WHO Meeting on Pesticide Residues (JMPR),

e a mikrobioldgiai kockazatbecsléssel foglalkoz6 szakértdi iilés (Joint
FAO/WHO Expert Meetings on Microbiological Risk Assessment
(JEMRA) és
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e a FAO/WHO altal szervezett ad hoc konzultaciok.

A szakért6i iiléseken személyes tudomanyos eredményeik és
szaktudasuk alapjan meghivott szakemberek, azaz nem a korméanyok
delegaltjai vesznek részt, ezzel biztositva a megalapozott elemzések és
javaslatok szigorian tudomdényos alapokon nyugvd elkészitését. A
fogyasztok joggal bizhatnak abban, hogy a Codex szabvdnyoknak
megfeleld élelmiszerek biztonsagosak, ezért ezek szamos esetben az
élelmiszerbiztonsdggal €s mindséggel kapcsolatos nemzeti jogalkotas
alapjaul is szolgélnak.

A szakértGi bizottsdgok a feladattdl fiiggGen évente egy vagy tobb
alkalommal 1iléseznek; elemzéseik eredményét, javaslataikat az
Interneten minden érdekl6d6 szdmara hozzaférhetden kozzéteszik. A
jelentések tartalmazzdk az egyes anyagokra megallapitott kockazati
tényezGket, az azokbOl szdrmaztatott egészségiigyi szempontbol
elfogadhat6 maximadlisan bevihet6 mennyiségeket (pl. ADI, TDI, TWI,
ARfD), melyek definici6i megtaldlhatok a Principles and Methods for
the Risk Assessment of Chemicals in Food kiadvanyban (IPCS 2009). A
jelentések  ugyanakkor  tartalmazzdk a  forgalomba  kerild
élelmiszerekben javasolt maximalis koncentricié szinteket (Maximum
Residue Limit: MRL; Maximum Limit: ML) is.

A szakértdi bizottsagok koziil a JECFA tevékenysége a legszélesebb
kord (JECFA 2013), magéaban foglalva az ¢élelmiszeradalékokat,
feldolgozési segédanyagokat, izesit6 anyagokat, 4llatgyogydszati-szerek
maradékait, valamint az élelmiszerek szennyezd anyagait (pl.
nehézfémek, szerves szennyezdk, természetes toxinok). A JECFA az
évek sordn tobb mint 2500 élelmiszer-adalékanyagot, valamint kozel 40
szennyez$ anyagot és természetes toxint, tovabba 90 4dllatgydgyaszati-
szer maradékait értékelte.

A JMPR eddig 259 novényvédd-szer toxikoldgiai tulajdonsdgat
értékelte és tobb ezer szermaradvany-termék kombindcié maximalis

A JEMRA 2000-ben kezdte el a munkat a mikrobioldgiai
élelmiszerbiztonsagi kockdzatok tudomdanyos elemzését igényld
elvarasok alapjan. A JEMRA a mikrobiologiai kockazatbecslés
modszereinek kidolgozasaval és optimalizaldsaval segiti el6 a kell6en
megalapozott élelmiszerbiztonsagi dontéseket (FAO-JEMRA 2013).
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A Codex szabvanyok, ajanlasok kidolgozasa

A Codex szervezeti felépitését az 1. abra szemlélteti.

CODEX ALIMENTARIUS FOBIZOTTSAG

Titkarsag € ---Pp— | Végrehajto Bizottsag

v
v v

Altalanos szakbizottsagok Termékbizottsagok
Altalanos elvek, CCGP Zsirok és olajok, CCFO
Analitikai és mintavételi, CCMAS Hal, halaszati termékek, CCFFP
Import-Export ellenérzés, CCFICS Friss gyiimolcs, z6ldség, CCFFV
Elelmiszer-jelélés, CCFL Feldolgozott gyimaolcs, z6ldség,

CCPRV

Elelmiszer-higiénia, CCFH  |¢—p{JEMRA

Cukor, CCS

Tapanyagok és dietetikumok,
CCNFSDU

Elelmiszer-adalékanyagok, CCFA \

Elelmiszer-szennyezék, CCCF |¢—pi JECFA

Allatgyogyéaszati szermaradvanyok, /

CCRVDF

Novényvédsszer-maradékok, CCPR 1g—pi JMPR

1. abra: A Codex Alimentaris felépitése és Szakbizottsagai
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A Codex munka jellemz8en az 4ltalanos szakbizottsagokban (pl.
élelmiszer-higiéniai, élelmiszerjeloléssel, analitikai és mintavételi
modszerekkel foglalkozé szakbizottsdgok), valamint az egyes
termékcsoportok szabvanyainak kialakitasaval foglalkoz6
termékbizottsagokban (pl. feldolgozott gyiimdlcsok €s zoldségek, hal és
haltermékek, zsirok és olajok) folyik. A gyakorl6 mezdgazdiszok és az
élelmiszerfeldolgozdk szamara kiillonosen a jeloléssel, a nyers és
feldolgozott zoldségekkel, gyiimdlcsokkel, husterékekkel és altalaban az
¢lelmiszer-higiénidval kérdéseivel foglalkozé szakbizottsagok ajanlasai
az irdnyadok. A kereskedelmi forgalomba keriil6 termékeknek ezen
tilmenden meg kell felelni a killonb6z6 kémiai anyagok
(szermaradékok, szervetlen és szerves szennyezdk, természetes
korilmények kozott képz6dS toxinok) maximalisan megengedhetd
koncentracidszintjének is. A szabvadnyokban, ajanlasokban rogzitett
paraméterek ellendrzésére egységes mintavételi eljarasokat és analitikai
modszereket kell alkalmazni, melyek kidolgozéasa, értékelése és
mindsitése az Analitikai és Mintavételi Modszerek Szakbizottsag
feladata.

A tagorszagok észrevételeinek a figyelembe vételére a Codex
szabvanyokat, irdnyelveket egy 8 lépésbdl 4llo eljarasi rend alapjan
dolgozzak ki (FAO/WHO 2013b), majd finomitjdk és fogadjdk el, amely
magaban foglalja:

1. a kidolgozasra javasolt és elfogadott feladatok, valamint prioritasi
listak meghatarozasat;

2. az elbzetes javaslat kidolgozasat a JECFA, JMPR, JEMRA
bevonasaval, illetve a rémai székhelyd Codex Titkarsag
koordinalasaval;

3. javaslatok elkiildését a CAC-nak ¢és a tagorszdagoknak
véleményezésre;

4. az illetékes Codex Szakbizottsdgok altal elSterjesztet javaslatok és a
tagorszagok észrevételeinek értékelését;

5. a tagorszagok teriileti képviselete alapjan valasztott tagokbol allo
sziik kord Végrehajtd Bizottsdg (EXEC) eldzetes véleményezését €s
egyetértése esetén a Titkarsagon keresztilli felterjesztését a
Fébizottsag (CAC) részére;

6. a javaslatok Titkdarsag altali szétkiilldését a tagorszagoknak
véleményezésre;
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7. a tagorszagi vélemények tovabbitasat a Titkarsag altal az illetékes
Szakbizottsaghoz;

8. a Végrehajté Bizottsag véleményének figyelembevételével készitett
szakbizottsagi javaslatok tovabbitasat a Titkarsag 4ltal a
Fébizottsaghoz azzal, hogy fogadja el azt Codex szabvanyként.

A tagorszagok egyetértése esetén a javaslatok gyorsitott eljarassal is
elfogadasra keriilhetnek.

A CAC Analitikai és Mintavételi Szakbizottsaganak
tevékenysége

Az Analitikai és Mintavételi Szakbizottsdg (CCMAS) az
élelmiszerlanc egészét érint6 analitikai és mintavételi témakkal
foglalkozik. A CCMAS egyik f6 feladata a Codex szabvanyokban foglalt
vizsgalati mddszerek jovahagyasa. Fontos feladata tovabba az analitikai
és mintavételi Codex moddszerek alkalmassagi kritériumainak
meghatarozasa, valamint a mintavételi tervek és eljarasok kidolgozasa.

A Codex szabvanyok helyes értelmezése és betartdsdnak ellendrzése
szempontjabol az alkalmazott mintavételi €s analitikai mddszerek
kiemelt jelentGségiliek. Ilyen szempontbodl kiemelt szerepet jatszik az
Analitikai és Mintavételi Modszerek Szakbizottsdg. Az e teriileten
végzett hazai szakmai munka elismerésének tekinthetd, hogy 1972 6ta
Magyarorszag a hazigazddja ennek a kiilondsen fontos munkat végzd
Szakbizottsagnak.

Az ilések helyszinét, levezetd elnOkeinek névsorat és elnokségiik
idGtartamat az 1. tablazat tartalmazza.

1. tablazat: A CCMAS iilések helyszinei és levezetd elnokei

Ulések |Helyszin Levezetd elnok IdStartam
1.-4. Berlin Prof. Dr. R. Franck 1965-1968
5. Ko6ln Prof. Dr. R. Franck 1969

6. Bonn Prof. Dr. R. Franck 1971

7.-8. Budapest Dr. A. Miklovicz 1972-1973
9.-15. [Budapest Prof. Dr. R Lasztity 1975-1986
16.-29. [Budapest Prof. Dr. P. Biacs 1988-2008
30.-34. gig‘;ggstlmédi Prof. Dr A. Ambrus  |2009-2013
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A CCMAS munkajanak nemzetkozi szintd fontossdgat mi sem
bizonyitja jobban, mint az a tény, hogy a nehéz nemzetkdzi gazdasagi
helyzet ellenére az iléseken résztvevé tagorszigi delegaltak és a
nemzetkozi szervezetek szama folyamatosan novekszik (2. abra).
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Ulések sorszama

2. abra: A CAC Analitikai és Mintavételi Szakbizottsag iilésein
résztvevok szamanak alakulasa 1972-2013 kozott

Erdemes attekinteni, hogy mely kiemelt témak szerepeltek az egyes
CCMAS iilések napirendjén:

1965: A Bizottsag elhatdrozta, hogy Osszedllitja az analitikai
moédszerekkel  kapcsolatos  szakanyagok és  tudomdanyos
kozlemények gyidjteményét, az analitikai modszerekkel foglalkozé
szervezetek listajat és hataskorébe veszi a mintavételt.

1969: A jegyzékonyv mellékletei mar konkrét eredményeket ismertettek
az olivaolaj, és a gyorsfagyasztott élelmiszerek vizsgalatara,
valamint irdnyelvet tartalmaztak a Codex mintavételi mdédszerek
szerkezeti felépitésére.

1973: Altalanos moédszereket fogadtak el a tartésitészerek, és a
fémszennyezés meghatdrozasara, valamit eljardsi javaslatot a
nettd anyagtartalom és a gyermektdpszerek mintavételére. A
termékbizottsagok  altal  javasolt mintavételi  eljarasokat
jovahagyték.
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1977: Javaslatot készitettek a jelenleg is hasznélt 4 analitikai mddszer-
kategoriara.

1979: A modszer-kategoridk jellemzésére kritériumrendszert dolgoztak
ki.

1981: A javaslatot készitettek a korvizsgalati modszerek harmonizalasara.

1982: Javaslatot dolgoztak ki arra vonatkozdan, hogy a dontS§ (1-es
tipusi) modszereket a Codex eljarasrend szerint fogadjak el.

1984: A megoldand6 feladatok kozé keriilt az 4dltaldnos mintavételi
modszer kidolgozasa.

2004: Elfogadtak az altalanos Codex mintavételi eljarast €s a modszerek
bizonytalansagdnak meghatdrozasi iranyelveit (CAC/GL-2004).

Az utébbi  években (2009-2013) a Szakbizottsdg kiilondsen
eredményes volt és széles kord munkat végzett. A Szakbizottsag
nagyszamu analitikai méodszer értékelésén és jovahagyasan talmenden a
kovetkezd igen fontos irdnyelveket és referencia dokumentumokat
dolgozta ki, melyeket a folyamatosan novekvd szamud tagorszagok
képvisel6i a Fdbizottsdgi iléseken gyakorlatilag vita és valtoztatas
nélkil fogadtak el:

e irdnyelv az analitikai vizsgalati eredmények kiilonb6zdségébdl

adodo vitas kérdések tisztazasara;

e irdnyelv az egységes analitikai terminoldgidra;

e ¢élelmiszerekben 1évé meghatdrozott DNS-szekvenciak és fehérje-
molekuldk vizsgdlati modszereinek validdlasi és  értékelési
szempontjai;

e vizsgalati modszerek értékelési kritériumai,

zZ_z

A Szakbizottsag ugyanakkor tobb folyamatban 1évé téméan dolgozik,
igy pl.:
e a mérési bizonytalansaggal kapcsolatos itmutaté modositasa;

e a szellemi tulajdonnal védett moddszerek felvétele a Codex
szabvanyokba;

e a nemzetkozi élelmiszerkereskedelemben alkalmazott mintavétel és
vizsgélat alapelvei;

e avitas kérdések megel6zésének irdnyelvei.
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Az  Analitikai és Mintavételi Codex Bizottsag tiléseinek
el6készitésében és sikeres lebonyolitasaban kiilondsen fontos szerepet
jatszott a CCMAS mindenkori Magyar Titkarsdga, melynek teenddit
2008-ig a Kozponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet, 2009-t6l a
Magyar Elelmiszerbiztonsdgi Hivatal, majd 2013-t6] a Nemzeti
Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal Elelmiszerbiztonsagi
Kockazatértékelési Igazgatdsdgidnak munkatarsai lattak el. KoszOnet
illeti a Vidékfejlesztési Minisztérium és jogelddjének vezetdit és felelSs
munkatarsait is, akik - felismerve a CCMAS nagyjelentéségi
tevékenységét — lehetdvé tették a ,hazigazda” szerep meglrzését €s
biztositottak a megrendezés anyagi hatterét.

Irodalom

FAO/WHO (2013a) Codex Alimentarius International Food Standards
http://www.codexalimentarius.org/about-codex/en/

FAO/WHO IPCS (2009) Principles and Methods for the Risk Assessment of
Chemicals in Food, , ISBN 978 92 4 157240 8, WHO Geneva

JECFA (2013) Recent publications, http://www.fao.org/food/food-safety-
quality/scientific-advice/jecfa/jecfa-publications/en/

FAO-JMPR (2013) http://www.fao.org/agriculture/crops/core-
themes/theme/pests/jmpr/jmpr-rep/en/

FAO-JEMRA http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/jemra/risk-
assessments/en

FAO/WHO Joint Food Standard Programme (2013) Codex Alimentarius Commission
Procedural Manual 21st Edition, Rome 2013

Otven éve alapitottak a Codex Alimentarius
Bizottsagot

Osszefoglalas

A nemzetkozi élelmiszerszabvanyok kidolgozasat végz6 Codex
Alimentarius Bizottsdg megalapitasanak 50. évforduldja alkalmabdl
attekintést adtunk a Codex szabvanyok tudomadanyos alapjair6l és
kialakitasuk rendszerérdl. Ismertettiik a Codex Alimentarius Bizottsag
¢és a részteriiletekkel foglalkoz6 Szakbizottsdgok rendszerét.

A szabvanyok kidolgozdsa az 4ltaldnos elvekkel, modszerekkel
foglalkoz6 Szakbizottsagokban, illetve a kiemelt termékcsoportok
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Szakbizottsagaiban torténik. A javasolt szabvanyokat, melyek konkrét
mintavételi és analitikai vizsgdlati modszereket, egyes szennyez$ vagy
adalékanyagokra, szermaradékokra vonatkozé hatarértékeket, altalanos
iranyelveket, valamint az élelmiszerek termelésére, forgalmazasara €s
kereskedelmére vonatkoz6 helyes gyakorlatot megfogalmaz6 kdédexeket
foglaljak magukban, a tagorszagok képvisel6i a Codex Alimentarius
fébizottsagi ilésein fogadjak el.

A Codex szabvanyokban kiemelten fontos szerepet jatszé mintavételi
eljarasok és analitikai vizsgalati modszerek kidolgozasat, illetve
jovahagyasat végzd Analitikai és Mintavételi Modszerek Szakbizottsag
tiléseinek 1972 ota hazigazdaja Magyarorszag.

50 Jubilee of the Codex Alimentarius Commission
Abstract

The objectives of the Codex Alimentarius Commission, its working
procedures and the scientific base of the elaboration of the Codex
Standards are reviewed on the occasion of the 50 years anniversary of its
establishment. The structure of the Codex system is illustrated.

The Codex Standards are elaborated by the so called general subject
committees and the commodity committees. The Codex standards
include the analytical and sampling methods; maximum limits for food
additives, pesticide and veterinary drug residues and food contaminants;
guidelines describing general principles, and documents describing the
Code of Practice for various areas of food production, distribution and
sale.

Since 1972, Hungary has been the host of the Codex Committee of
Methods of Analysis and Sampling, which is responsible for the
evaluation and endorsement of analytical and sampling methods to be
used for testing compliance with Codex Standards.
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Panelcheck szoftver statisztikai lehet6ségei az
érzékszervi biralocsoport teljesitményének
monitorozasaban

Gere Attila, Szabo Ddniel, Franku Tamads,
Gyorey Annamadria, Kokai Zoltan és Sipos Ldszlo

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar,
Erzékszervi MinGsité Laboratoérium
Erkezett: 2012. aprilis 12.

Az érzékszervi vizsgalatok kulcskérdése az egyes biralok és a biraloi
csoport (panel) eredmények megbizhatosdga és reprodukalhatdsédga.
Ezek a szempontok kiemelkedéen fontosak az  akkreditalt
laboratériumok eljarasai (ISO/IEC, 2005), az érzékszervi és a miszeres
analitikai médszerek parhuzamba éallitasa sordn, vagy olyan tesztek (pl.
preferencia térképezés) esetében, ahol a bemend adatokat a szakértdi
panel atlagai jelentik (SIPOS et al., 2008).

A biraléi panel — a biralo kivalaszté tesztek, majd tobb hodnapos
termékspecifikus  sikeres elvégzése utdn - képzés egyfajta
mérémiiszerként hasznalhat6 az érzékszervi tulajdonsagok
vizsgdlatdhoz. Az ipari gyakorlatban altalaban az érzékszervi panel a
felel6s azért, hogy meghatarozza és ellendrizze az érzékszervi
specifikacidkat, ezért teljesitményiik nyomonkdvetése kulcskérdés az
eredmények értelmezésénél.

A teljesitmény ellendrzése soran tulajdonképpen azt vizsgaljuk, hogy
a panel vagy az egyes birdlo rendelkezik-e azokkal a képességekkel,
melyekkel valos eredményeket tud adni egy tulajdonsag vizsgalatakor. A
panelek vagy birdlék célra valé alkalmassagat jellemzik az alabbi
paraméterek: ingerek kozott killonbségtételi képessége, egyén €s a panel
ismétl6képessége, reprodukdlhatésdg (allandésag, hibamentesség). A
teljesitménymutatok monitorozdsival folyamatosan értékelni lehet a
panel vagy a birdlok egyéni teljesitményét igy tobbek kozott lehetdség
nyilik azonositani:

e a gyengébben teljesitd biralokat,

e a gyengébb teljesités gyokérokait (skalahasznalat, megvaltozott

érzékenység, mentalis tulterheltség, megbetegedés, nem kidolgozott
referenciaminta haszndalat, hibéas kérdésfeltevés, motivacié hidnya),
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e az egyén vagy a panel tagjai szamadara személyre szabott fejlesztési
teriileteket (ISO/DIS, 2011).

Anyag és modszer

P

Kutatasunk célja hdrom kiilonbozé orszagban eldéllitott (Bulgaria,
Csehorszdg, Magyarorszdg) kereskedelmi forgalomban kaphat6
sorminta  tesztelésén  keresztiil  bemutatni  az érzékszervi
panelteljesitmény-mutatok alkalmazasat. A 10 f6s képzett birdlocsoport
profilanalitikus érzékszervi mddszerrel (ISO, 2003) elemezte a vizsgalati
mintdkat, amelyet két ismétlésben, nemzetkdzi szabvanyok alapjan
kialakitott érzékszervi laboratériumban (ISO, 2007) végzett. A panel
teljesitményének mérését a norvég Nofima (Norwegian Food Research
Institute, Osloveien 1, 1430 As, Norway) 4ltal fejlesztett PanelCheck
1.4. programmal végeztiikk. Az elemzés soran a program fejlesztsi altal
javasolt ,Workflow”-t kovettiik, mivel ennek relevancidjat tobb
nemzetkozi cikkben is bizonyitottdk (TOMIC et al., 2007; TOMIC et al.,
2010; DAHL et al., 2008). Igy ezek alapjan mutatjuk be az altalunk
alkalmazott médszereket (1. abra).

A tobbvaltozos elemzések megkezdése el6tt egy kevert ANOVA-t
(varianciaanalizist) futtattunk le, melynek sordn az analizis elsé
lépéseként a mintak kozti szignifikdns kiilonbségeket vizsgdljuk meg
mixed modell ANOVA segitségével. A modszer a mintdk, a biralok és
azok interakcidoinak két szempontos ANOVA modellezésén, illetve a
mintak, biralok, ismétlések és azok interakcidinak harom szempontos
ANOVA modellezésén, majd egy 4altalanos F-préba mintahatdson
torténd alkalmazasat jelenti. Minden esetben (2- vagy 3-szempontos), a
kolcsonhatasokat és a birdlé hatdsokat is véletlennek tekintik. Csak
azokat a tulajdonsdgokat kell vizsgdlni a tovabbiakban, amelyek
bizonyos szinten szignifikdnsak (5%-os szignifikancia szint) a
termékhatassal (NAES et al, 2010). Azokat a tulajdonsagokat,
amelynek nincs szignifikdns termékhatédsa, a tovabbi elemzésnél nem
vettiik figyelembe.

A kovetkezl 1épés, egy tobbvaltozos elemzés, a Tucker-1 analizis
alkalmazéasa, mely atfogé képet ad a birdldk és a panelek
teljesitményér6l. A Tucker-1 analizis 1ényegében egy PCA egy
kibontatlan adatmétrixon, mely az 0Osszes X" matrixt tartalmazza
vizszintes elrendezésben. Az elemzés eredménye két kiilonbozo
diagram: a kozods pontok diagram és a korrelaciés loading diagram. A

16 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 59, 2013/1-2



kozos pontok diagram a mintdk kozti hasonlosidgot és kiilonbséget
abrazolja a fGkomponensek alapjan. Ez jol alkalmazhaté a panel
killonbségtételi képességének gyors attekintésére, am kozvetlen
informacioval nem szolgal a panel teljesitményérSl. Ha a magyardzott
variancidk az els6 par (altaldban az els6 két) fékomponensben
viszonylag magasak, nagy szisztematikus sz6rds van az adatokban, ami
szintén azt jelentheti, hogy a panel jol kiillonbséget tud tenni a mintak
kozott (DAHL et al., 2006).

A korrelacios loading plot 1ényegében a fGkomponensek alapjan
felvett két koncentrikus kor/ellipszis (50%-os és 100%-0s magyarazott
variancia). A kiilonb6z6 pontok kiemelésével, akar egy birdlé akar egy
tulajdonsag pontjair6l van szd, lehet§ség nyilik egy birdlé vagy az egész
panel teljesitményének abrazolasara. A pontok elhelyezkedésébdl
megtudhatd, hogy milyen jol teljesitett a birdlé vagy a panel. Egy széban
forgd birdlé tulajdonsidga minél tobb zajt tartalmaz, annédl kozelebb
keriil pontja az origbhoz, azaz a kozépponthoz. Egy jol képzett és
kalibralt panel esetében a vizsgdlt tulajdonsagok korrelacios
loadingjainak kozel kell lennitik a kiilsé ellipszishez, és az 0Osszes
birdlénak egymashoz kozel kell csoportosulnia.

Az adathalmazok szisztematikus szOrdsanak dabrazoldsara a
Manhattan diagram nyujt lehet8séget. A tobbi birdl6tol nagyon eltérden
teljesit6  biralok gyors azonositdsihoz alkalmazhaté ellendrzé
moddszerként hasznédljuk. A Manhattan diagramban dbrazolt informaciok
kiillonb6z4 statisztikai modszerekkel is szamithatéak, mi viszont a
PanelChek V1.4.0 verzigjaban alkalmazottat mutatjuk be.

Ez alapjan az egyéni adatmatrixokon, PCA-t (f6komponens elemzés)
kell végrehajtani ¢€és Manhattan diagramban 4brazolni minden
tulajdonsdgra a magyarazott varianciat. A Manhattan diagramok
abrazolasa annak sziirke 4rnyalataival torténik, méghozza az alapjén,
hogy a tulajdonsagok és a biralok szérasat mennyire lehet magyarazni a
f6komponensekkel (fiiggéleges tengely). A sotét arnyalat jelzi, hogy a
variancia kis részét magyardzzdk a fOkomponensek, mig a vilagos
arnyalat ennek ellenkezgjét jelenti. Az extrém helyzetek a ,fekete” (0%
magyarazott variancia) és a ,fehér” (100% magyardzott variancia).
Minél vilagosabb a szinezet egy specidlis birdlo-tulajdonsag
kombinacional, annal nagyobb a szisztematikus szOrds. A Manhattan
diagramok ellenGrzési célra hasznalhatéak, hogy gyorsan fel lehessen
deriteni azokat a birdlokat, akik nagyon eléréen viselkednek, vagy
azokat a tulajdonsagokat, melyek nem jol magyarazhatoak a mésikkal.
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Egyetértés?

1. abra: PanelCheck Workflow (Forras: PanelCheck Manual)
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A tobbvaltozos elemzések (Tucker-1 és Manhattan elemzések) utan a
Workflow alapjan az elkiilonité képességet (F és p*MSE diagram) és az
ismétléképességet (MSE és p*MSE diagram) vizsgaljuk.

Az F érték a biralok azon képességének ellendrzésére hasznalhato,
hogy a megadott tulajdonsagban képesek-e a mintak kozott killonbséget
tenni. Az elemzés sordn az Osszes F érték kiszamitdsra keril és
abrazolhat6 egy oszlopdiagramban, melyben minden oszlop egy bizonyos
birdlo 4ltal vizsgalt tulajdonsdgot jelenit meg. Az oszlopdiagramban
feltiintethetdek vizszintes vonalak is, melyek a kiilonb6zd szignifikancia
szinteket jelolik. A legtobbszor 1%-os és 5%-os szignifikancia szintet
alkalmazzak erre a célra. Altaldban minél magasabb egy biralé F értéke,
annal jobb a vizsgalt mintdk kozti elkiilonité képessége. Ha a vizsgalt
mintak kozott van kiillonbség, a birdloktol elvarhat6é a magasabb F érték,
ami ideédlis esetben magasabb, mint az 1 és 5%-os vonal szintje.

Az MSE értékek az egyszempontos ANOVA modell atlagos négyzetes
hibai (véletlen hiba szérdsanak becslései), melyek a birdlok
ismétl6képességének mérésére  haszndlhatéak. Ha egy birald
kovetkezetesen ismétli Onmagat, az MSE értéke nulldhoz kozeli.
Altalanossagban elmondhaté, hogy minél alacsonyabb az MSE érték,
annal jobb a szoban forgd birdlé ismétléképessége. Az MSE értékeket
mindig az F értékekkel egyiitt érdemes vizsgdlni, mivel az
ismétléképesség nem biztositja a j6 megkiillonboztetd képességet és
forditva. Ha a mintdk kozti kiilonbség adott, a birdlonak magas F
értékeket és alacsony MSE értékeket kellene produkalnia.

A p*MSE diagramban a birdlok mintak kozti kiilonbségtételi
képessége abrazolhato az ismétlGképességiikkel szemben, melyhez az
egyszempontos ANOVA szamitdsok p és MSE értékeit hasznéljak fel.
Idealis esetben minden birdlonak alacsony p €s alacsony MSE értékeket
kell elérnie az Osszes tulajdonsdgra, ha a termékek kozti kiilonbség
valéban jelen van, és emiatt a diagram bal alsé sarkdban kell
csoportosulniuk. A p*MSE diagrammal egyszerlien és gyorsan ki lehet
deriteni, melyik birdl6 teljesit gyengén egy adott tulajdonsag
vizsgdlatdnal. A p*MSE diagram nagy el6nye, hogy az Osszes biralot és
tulajdonsagot egy diagramban abrazolva egy Iépésben gyorsan felfedi a
megkiillonboztetd képesség és ismétlGképesség hidnyossagait.
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Eredmények

A Workflow els6 1épése, hogy azonositsuk azokat a termék
jellemzdket, melyeknek nincsen szignifikdns termék hatdsa. A fehér
szinnel jelzett tulajdonsdgok ilyen szempontbol nem szignifikdnsak, igy a
tovabbi adatelemzésbdl kizarandok az ,Eleszts illat”, az ,,Elesztds iz”
és a ,Savanya iz” tulajdonsidgok. A kovetkezd 2. 4dbran lathato a
Workflow elsd 1épésének, a kevert ANOVA eredménye.

60
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2. abra: Az ANOVA elemzes eredmenyel

A ko6z6s pontok diagramon az egyes mintdk egymastol valo tavolsidga
adja meg, mennyire hasonldak vagy kiilonbdz6ek egyméashoz képest. A
panel eredményei alapjan a harom vizsgalt sorminta teljes mértékben
elkiilonithetd és egymastdl kiillonbdz6. Minél kozelebb helyezkednek el
egymashoz a mintdk, annal hasonlébbnak mondhatdak. Esetiinkben a
hdrom minta kozel egyforma tavolsdgban van egymdéstdl, ami alapjan
kijelenthetd, hogy teljes mértékben kiillonboznek egymastdl (3. abra).
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Tucker1 - common scores:
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3. abra: Kozos pontok diagram.

A korrelaciés loading diagramok vizsgdlata sordn 0Osszességében
megallapithatd, hogy a panel tagjai egyiitt mozogtak, azonos értékeket
adtak az azonos ingerekre és jOl hasznaltdk a skaldkat. A ,,Koml¢ illat”
korrel4cios loading diagramja bemutatja, hogy a birdlokat jelz6 pontok
egymashoz kozel helyezkednek el a kiils6 ellipszis mentén. Egyediil
Biralo_3 pozicidja tér el, itt a birdld a panelhez képest eltérd
eredményeket adott, és nincs Osszhangban a panel egészével (4. dbra).
Ennek kivédésére referencia mintdk hasznalata javasolt a 100-as
beosztasu skala 25, 50, 75 és 100-as értékeihez rendelve.

Osszefoglaléan megdllapithaté a Manhattan diagramok alapjan, hogy
a biralok jol megértették a leird érzékszervi kifejezéseket és azokat jol is
alkalmaztdk a birdlat sordan. Példaként a ,szinintenzitds” tulajdonsag
eredményeit mutatjuk be. Az 5. abran lathato, hogy Biralo_1 és Biralo_3
kivételével minden birdlé az elsé fékomponenssel elérte a 100%-hoz
kozeli magyardzott variancia értéket.
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Prod. sign.
Tucker1 - correlation loadings: Komla ill. (2-way ANOVA):
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4. abra: Korrelacios loading diagram a ,,Komlé illat” tulajdonsagra

5. 4bra: Manhattan diagram a ,,Szinintenzitas” tulajdonsagra
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Az F-érték diagramon lathaté a ,Testesség” tulajdonsdgra olyan
kiemelkedéen magas eredményeket adott négy birald is, hogy a tobbi
tulajdonsadg eredményei alig kivehetSek. Ezek alapjan a négy biralo a
»lestesség” alapjan nagy magabiztossaggal tudta a négy terméket
elkiiloniteni egymastol. Biralo_8 a sziirke szinnel jelolt ,,Fémes illat”
tulajdonsdg esetében egyediilallban jol tudott a termékek kozott
kiillonbséget tenni. A birdlok az egyes tulajdonsdgok alapjan jol meg
tudtak kiilonboztetni a termékeket, megkiilonboztetd képességiik
megfelelS (6. abra).
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6. abra: F-érték diagram

A laboratoriumi tapasztalatunk azt mutatja, hogy az 500-as MSE
érték alatt teljesitd biralok ismétlGképessége elfogadhaté egy nem
termék-specifikus panel esetében. Néhany esetben el6fordult, hogy a
panel egyes tagjai magasabb értékeket produkaltak, ezek koziil
kiilondsen kiemelked6 a Biralo_8 , Koml6 illat” tulajdonsdgra adott
értékei kozti eltérés. Itt nagyon magas értéket kaptunk. Ebben az
esetben sziikséges lenne a birdlonak tovabbi ismételt érzékszervi
gyakorlasra. KiemelkedS a Biralo_4, Biralo_9 és Biralo_10 eredménye,
ami alapjdn nagyon precizen és kovetkezetesen ismételt eredményeket
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kaptunk (7. 4bra). Osszességében elmondhaté, hogy a panel
ismétldképessége megfeleld.

7. abra: MSE-érték diagram

Az elkilonit6- ¢és ismétlGképesség vizsgilatakor a p*MSE
diagramokat is elemeztiik. Az eredmények megerdsitették az F és MSE
diagramokbol levont kovetkeztetéseket. A p*MSE é4brakon a panel
tagjai az egyes tulajdonsagoknal alacsony p és alacsony MSE értékeket
produkdltak. A birdlokat reprezentdlé pontok a diagramok bal alsé
sarkdban csoportosulnak.

A ,Koml¢ illat” tulajdonsdg p*MSE diagramja alapjan (8. dbra) egy
birdlo kiilonil el a panel tobbi tagjatdl. Az Osszes diagram vizsgalata
alapjan Osszességében megallapithatd, hogy a panel j6 megkiilonbozets-
és ismétléképességgel rendelkezett a  vizsgdlt tulajdonsdgok
tekintetében.

Kovetkeztetések

A nemzetkdzi szabvdnyokon (ISO) alapuld, informatikai
tdmogatassal megvaldsitott érzékszervi tesztek hatékonyan segitik a
birdlatok tervezését, végrehajtasat ¢és elemzését. A  birdldk
teljesitményének monitoring rendszerei azonban sok esetben csak
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néhiny teriiletre fokuszalnak, igy nem teszik lehet6vé a panelek
Osszetett teljesitményértékelését (FIZZ, Compusense, Senstools, XL-
Stat Sensory, Profisense). Jelenleg a legsokoldalubban az egyén és a
panel teljesitményének monitorozisit a norvég Nofima 4ltal fejlesztett
PanelCheck tamogatja. Kutatdsunkban bizonyitottuk, hogy a Workflow
statisztikai modszereit kovetve megfelel6en azonosithatok a fejlesztésre
var¢ teriiletek (koml6 illat — panel 6sszhang, testesség és fémes illat —
elkillonité képesség, komlo illat — ismétlGképesség). Az érzékszeri
biralok folyamatos nyomonkovetésével igy hatékonyan valdsithaté meg a
mindségiranyitasi rendszerek alapjat képez6 PDCA ciklus, melynek
segitségével gyors megel6z4 vagy helyesbitd intézkedéseket hozhatunk a
panel teljesitményének fokozasira, integrans részét képezve az
érzékszervi laboratoriumok mingségiranyitasi rendszerének.

8. abra: A ,,Komlé illat” p*MSE diagramja
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Panelcheck szoftver statisztikai lehetoségei az
érzékszervi biralocsoport teljesitményének
monitorozasaban
Osszefoglalas

Kutatdsunk soran az érzékszervi birdlé panelek megbizhatdsagat
vizsgaltuk sO0r mintdk elemzése sordn. Az érzékszervi panelek
megbizhatdsaganak vizsgalata ugyanolyan hangsulyt kivan, mint barmely
mas mérémiiszer. A tovabbi mddszerekben (pl. preferencia-térképezés)
torténé  felhasznalas el6tt meg kell gy6z6dni az  adatok
megbizhatdsagarol. Ennek a problémanak a megoldasara nyujt
lehetdséget a norvég Nofima altal kifejlesztett PanelCheck program,
mely jelenleg egyedilli az érzékszervi panelteljesitmény mérésére
alkalmazhato statisztikai modszereket tartalmazd szoftverek koziil.
Kutatasunkban a szoftver fejlesztdi altal javasolt Workflow-t kovettiik.
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Az elemzések sordan eldszor a nem szignifikans termék tulajdonsagokat
zartuk ki (ANOVA), majd a tobbvaltozds statisztikai elemzések
segitségével (Tucker-1 plot, Manhattan plot) a panel Osszhangjat
vizsgaltuk. A vizsgalat soran megallapitottuk, hogy a panel Osszhang
megfeleld volt, nem voltak félreértések a skdlahasznélattal kapcsolat-
ban. Az egyvéltozos elemzések sordan (F plot, MSE plot, p*MSE plot) a
panel tagjait egyenként vizsgaltuk, melynek soran sikeriilt azonositani,
hogy az egyes vizsgalt tulajdonsagok esetében melyik paneltag szorul
tovabbi gyakorlasra. Emellett sikeriilt azonositani a nagyon jo
megkiilonboztets- és ismétlGképességgel rendelkezd biraldkat is. Az
érzékszervi panelek egészének, illetve a panel tagjainak elemzése
segitséget nyujt, hogy akir személyre szabott teljesitményjavitod
feladatokat lehessen Osszedllitani a panel vagy egy biralo részére.

Statistical Possibilities of the of the Panelcheck Software
at Monitoring of Sensory Panel Performance

Abstract

The aim of this study was to analyze the reliability of sensory panels
evaluating beer samples. The issue of the reliability of the sensory
panels is equally important with the reliability of any measuring
instrument applied in a research. One should be sure about the
reliability of the data set before using it as a source of further methods
(e.g. preference mapping). In order to solve this problem the Norwegian
research institute Nofima has created software called PanelCheck which
is currently the only suitable software for measuring the performance of
sensory panels. During the data evaluation the workflow — suggested by
the software owner — was followed. As the first step of the analysis the
non-significant product attributes were eliminated (ANOVA) then the
agreement of the sensory panel was evaluated using multivariate
techniques (Tucker-1 plot, Manhattan plot). It was assumed that the
panel agreement was suitable the panel members did not misunderstand
the use of the scale. The panel members were evaluated one by one
applying the univariate statistical techniques (F plot, MSE plot, p*MSE
plot) and panel members who needed more practice were identified. In
addition panel members having good discrimination ability and
repeatability were identified, too. Analyzing the performance of the
whole panel or an individual assessor can help to create aimed tasks to
improve the performance of the panel members and also the whole panel.
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Szaritott alma osszehasonlito érzékszervi
vizsgalata
Antal Tamads és Kerekes Benedek

Nyiregyhazi Féiskola, Mtszaki és MezGgazdasagi Kar
Jarmi és MezGgazdasagi Géptani Tanszék
Erkezett: 2013. februdr 3.

Napjainkban az élelmiszeripari gyartoknak a piacon maradédshoz
olyan termékeket kell eldallitaniuk, melyek a fogyasztok altal elvart
mindségi  kovetelményeknek megfelelnek. A tudatos véasarldo az
egészséges taplalkozast részesiti elényben, azaz a terméken feltiintetett
cimkén figyeli az Osszetételt, a beltartalmi adatokat. A gyartd részérdl
azonnal reagélni kell a felmeriilé igényekre, példaul a preventiv-, bio-,
és a funkciondlis élelmiszerek irdnti novekvs keresletre. Az 4j termék
piacra keriilésének feltétele, hogy kiilonb6zé mindségi vizsgalatoknak
vessék ald. Az egyik ilyen mindségvizsgalati modszer az érzékszervi
vizsgalat, mely a termékfejlesztés €és a komplex mindségértékelés
elengedhetetlen része (Molnar, 1991).

Molnar et al. (2009) szerint az élelmiszerek érzékszervi vizsgalata az
emberi érzékszervekkel végzett, a vizsgdlat ald vont késztermék
érzékszervi tulajdonsdgainak, élvezeti értékének megallapitdsira
irdnyuld értékeld és mindsitd tevékenység. Az érzékszervi vizsgalatok
eredményei segitenek az 0j termék hibdinak kikiiszobolésében, a

sz

fejleszteni kivant és meglévs termékek Osszehasonlitasdban.

Egy adott termék érzékszervi mindségének megitélése szubjektiv
érzeten és annak szubjektiv kifejezésén alapul. A birdlat sordn az emberi
szubjektivitas csokkentésére és az eredmények reprodukalhatésaganak
novelésére szamos érzékszervi birdlati modszer 1étezik nemzetkdzi és
hazai viszonylatban (Kodkai, 2008). Az emberi érzékelés hibait (kiilsé és
belsd tényezdk) kikiiszobolve, az 1980-90-es évektdl kezdve megjelentek
a muszeres érzékszervi vizsgalatok, mint pl. az elektronikus orr vagy az
elektronikus nyelv (Kovéacs et al., 2008). Ezek a miszerek a
hagyomanyos érzékszervi vizsgalatokkal szemben gyors és objektiv
eredményt produkalnak.

Az  érzékszervi vizsgdlatokat sok szempont szerint lehet
csoportositani. Az egyik modja a birdlatot végzd személyek érzékszervi
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teriileten valo képzettsége alapjan torténd csoportositdas. Harom f6bb
tipust kiilonboztethetiink meg: képzett biralokbol all6 panelt, szakértsi
bizottsdgot és fogyasztdi (laikus biralokbol allo) csoportot (Horvath et
al.,, 2006). Az alkalmazott eljarasokat tekintve a leggyakrabban
el6forduld vizsgalat a 100 vagy 20 pontos mddszer és a profilanalizis
(Balogh et al.,, 2008). Emellett a gyakorlatban alkalmazzdk a
rangsorolasos és kiilonbségvizsgalati modszereket is.

Az élelmiszeriparban ismert tartdsitasi eljardsok koziil kiemelten
fontos a vizelvonasos tartdsitds, amelynek meglehetGsen sokféle
valtozata van, mint példdul a konvektiv (méds néven forrd levegdls),
vakuum- és a fagyasztva szdritas (Csoka et al., 2007). Az alkalmazott
szaritasi moédszerektSl figgden a késztermék mindsége, azaz fizikai,
kémiai és bioldgiai tulajdonsagai valtoznak, dltalaban értékcsokkenésen
megy keresztiil (Antal, 2010). A fagyasztva szdaritast (liofilizalast) és a
vakuumszaritdst altaldaban — a dehidralt termék oldaldrél nézve - a
kiméletes technoldgiak kozé soroljuk, bar koltségiik igen magas (Zhang
et al., 2008; Antal et al., 2011). A klasszikus — az élelmiszeripar altal is
preferalt — konvekcids szaritds, bar olcsobb, mint a fent emlitett
vizelvonédsi mddszerek, viszont a végtermék mindségére tobbé-kevésbé
negativ hatdssal van. A szakirodalom szerint ez a szaritékozeg
viszonylag magas hémérsékletének és a nagy légsebességnek
koészOnhet6, mely a szaritasi folyamat az anyag texturdjara,
beltartalmara és szinére kedvezdétleniil hat (Piga et al., 2004).

A tanulmény célja a hdrom szdritési eljarassal (konvekcids-, vikuum-,
és fagyasztva szdritds) dehidralt Jonathan almaszeletek mindségének
Osszehasonlitisa a 20 pontos, Osszbenyomdason alapulé érzékszervi
vizsgalat eredményei alapjan.

Anyagok és modszerek

Nyersanyag

A kisérletekben felhasznalt Jonathan (Malus domestica Borkh.)
mintdkat a Nyiregyhazan taldlhato zoldségpiacrol szereztiikk be 2012.
0szén. A Jonathan alma kival0 alapanyag csipsz és snack tipusu
élelmiszerek eldallitdsdhoz. Az almat feldolgozas elott
hidtéberendezésben taroltuk +4 °C-on. A mintadkat megtisztitottuk, majd
eltavolitottuk a maghazat, a kocsanyt, illetve a hibds részeket és a
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szennyezGdéseket. A feliilettisztitas utan az alapanyagot konyhai késsel
5 mm-es vastagsagu karikakra szeleteltiik fel.

A nyersanyag nedvességtartalma nedves bézisra szamolva 83,13%, ez
szaraz bazisban kifejezve 4,92 kg viz/kg sz. a. Az alma
nedvességtartalmat — a szaritds kezdetén és végén — PRECISA HA 60
(Svéjc, Precisa Gravimetrics AG) tipusi gyorsnedvesség-mérdvel
hatdroztuk meg. A vizelvonasi folyamatok végén az almamintdk
nedvességtartalméara — nedves és szaraz bazisban kifejezve — a kovetkezdo
értékeket kaptuk:

e Konvektiv médszerrel szaritott: 7,1%, 0,27 kg viz/kg sz. a.
e Viakuumszaritott: 6,9%, 0,25 kg viz/kg sz. a.
e Vikuum fagyasztva-szaritott: 6,5%, 0,22 kg viz/kg sz. a.

Az almamintdkat — minden kisérlet esetében — tOmegallandosagig
szaritottuk a szakirodalmi elGirasok szerint.

Szaritasi eljarasok
A Jonathan almamintik konvekcids szaritdsira LP 302 tipusua

(Magyarorszag, Labor MIM) laboratériumi hengeres szaritészekrényben
kertilt sor. A szaritand6 anyagot perforalt talcakon (3 db) helyeztiik el a
szaritd bels6 terében. A pontos 1égsebesség, a levegd paratartalom és
légh6mérséklet mérése a  szaritoberendezés tetején  taldlhatd
mérdcsonkon keresztill tortént. A szaritokozeg hGtechnikai paramétereit
hivatalosan kalibrdlt TESTO 4510 (Németorszag, Testo) tipusd
mérdkésziilékkel mértik. A tomegméréseket JKH-500 (Tajvan) tipusa
digitalis mérleggel végeztiilk. Az alkalmazott szaritdsi paraméterek a
kovetkezdk voltak:

e szaritasi id6: 6 Ora;

e a szaritokamra hémérséklete: 80 °C;

e a szaritokozeg sebessége: 0,5 m/s;

e a nyersanyag tomege: 250 g.

A nyers almaszeletek vakuum szaritasat Kambic VS-50C tipusua
(Szlovénia, Kambic) vakuumszarité szekrényben végeztiik. A vikuumot
V-710 tipusa (Svajc, Biichi Labortechnik AG) vakuumpumpéval
allitottuk eld. A szarito-berendezésben két aluminium polc taldlhatd,
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melyeken a mintdkat egy rétegben helyeztiik el. A kovetkezd szaritasi
paramétereket alkalmaztuk:

e szaritasi idé: 8 ora;

e a szaritokamra hémérséklete: 70 °C;

e a kamra nyomaésa: 7 kPa;

e anyersanyag tomege: 250 g.

A fagyasztva szaritast Armfield FT33 tipusa (Egyesiilt Kiralysag,
Armfield Ltd.) berendezéssel végeztiik. Az almaszeletek szaritdsat a
kovetkezd paraméterek jellemezik:

e szaritasi idé: 22 ora;

e a mintak atlaghdmérséklete a mivelet végén: 19 °C;

e a kondenzitor-kamra hémérséklete folyamatosan: -49 és -55 °C
kozott;

e a mintatdlcin a szdritand6 almaszeleteket egy rétegben elhelyezve;

e a munkakamra nyomasa: 85-110 Pa;

e a nyersanyag tomege: 250 g.

A szaritast haromszori ismétléssel végeztiikk el, az értékeléshez az
atlagértékeket vettiik figyelembe. A laborméretd szarito-berendezések a
Nyiregyhazi Fdiskola Jarmd és Mezdgazdasagi Géptani Tanszék
laboratériumanak eszkozei.

Erzékszervi vizsgalatok

A szaritott almakarikdk érzékszervi mindsitését az MSZ 1801-1989
magyar szabvany elbirdsa, az dn. 20 pontos Osszbenyomdéson alapuld
érzékszervi birdlat szerint végeztik el. A biralati panel a Nyiregyhézi
Féiskola Miszaki és MezGgazdasagi Kardanak oktatéibol, kutatoibdl
(termékcsoport specialistdibodl, technologusokbdl, termékfejlesztékbdl,
analitikusokbdl), azaz dsszesen 10 f6bdl (6 férfi, 4 né 28-61 év kozott)
allt. A biralok gyakorlattal és megfeleld tapasztalattal rendelkeznek, az
adott készterméket és a termék elGallitasi szempontjait jol ismerték,
ezen kiviill mar tobb esetben végeztek hasonld érzékszervi birdlatokat.

A széritott mintdkat - az erre megfelel6 laboratériumban
(szobah6mérsékleten),  zavarmentes  koOrnyezetet  biztositva  —

elGkészitettuk az érzékszervi biralatra. A mintak kiilleme minden
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esetben ép és szennyezGdésmentes volt. A vonatkozé szabvany elSirasat
alkalmazva a dehidralt almakarikdkat atlatszo polietilén zacskokban a
talcakra helyeztiik és kodjelekkel lattuk el. A birdlatokat a kovetkezd
sorrenden végeztiik el:

1. A szaritmanyok kiils6é megjelenésének vizsgdlata (méret, alak,
felileti jellemzdk).

2. A termék szinének birdlata (szinhibdk, szinvaltozds ¢és
szinegyenletesség).

3. A termék illatanak, szaganak vizsgalata a termék szeletelése sordn.
(Az illat elbirdlasadt minden esetben az izvizsgalat elStt végeztiik el.)

4. Texturdlis jellemzd6k birdlata (a termék tapintdsa és nyomadsa utjan).

5. A széritmany izének vizsgidlata (a mintdt megforgatva a
szajiregben).

A tesztlapok kitoltése utdn a birdlok megvitattdk pontszamaikat és
megéallapitdsaikat a vizsgdlt szaritmanyokkal kapcsolatban. A
kivalasztott tulajdonsagcsoportokat hatfokozati pontozisos skila (0-5)
alapjan biraltak. Itt meg kell jegyezniink, hogy a birdlok egy esetben sem
adtak 0 wvagy 1 pontszamot. Az adott pontokat érzékszervi
tulajdonsagcsoportonként Osszegezni €s atlagolni kell. Ezutan a kapott
atlagértékeket un. sulyozéfaktorral beszorozzuk. A sialyozoéfaktor a
tulajdonsagcsoportok fontossagi sorrendjét jelzi.

A kovetkezd stulyozofaktorokat alkalmaztuk a kivalasztott érzékszervi
tulajdonsagcsoportokra, melyek Osszege az alkalmazott pontozéisos
modszernél 4,0.

o Kiils6é megjelenés: 1,0

e Szin: 0,4

o Illat/szag: 0,6

e Allomany/textura: 0,8

e Iz/aroma: 1,2

A Dbirdlatok befejez6 1épéseként kiszdmitottuk az érzékszervi
Osszpontszamot a vizsgalt jellemzdk salyozott értékeinek Osszegébdl. A

termék akkor felel meg a szabvanynak, ha az Osszes érzékszervi
tulajdonsagcsoport sulyozott Osszpontszdma legalabb 11,2. Kivalo
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mindsitést kap az a késztermék, amelynek sulyozott dsszpontszama eléri
a 17,6-os értéket.

Statisztikai analizis

Az IBM SPSS 21 programcsomagot (USA, IBM) felhaszndlva tovabbi
matematikai-statisztikai értékeléseket végeztiink. Egyutas variancia-
analizissel (ANOVA) azt mutattuk ki, hogy van-e statisztikailag
igazolhatd szignifikdns kiilonbség a kiilonb0z4 széritasi eljarasokkal
kezelt Jonathan almaszeletek mindsége kozott.

A panelek altal adott birdlati pontszamokat Microsoft Office Excel
2007 (USA, Microsoft) programot felhaszndlva excel téblazatban
foglaltuk 0ssze és diagramban abrazoltuk.

Eredmények és kovetkeztetések

Az almaszaritmanyok érzékszervi tulajdonsdg-csoportjaira (kiilsé
megjelenés, szin, illat, allomany és iz) adott stlyozott pontszam értékeit
az 1-5. abrdk mutatjak. A kilonb6z6 modszerekkel dehidralt
almamintak sulyozott érzékszervi pontszamai mellé illesztettiikk a
szignifikancia analizis sordn kapott eredményeket, melyek azt jelzik,
hogy van-e szignifikans kiillonbség a szaritasi eljarasok kozott.

Az 1. dbran a birdlok 4ltal a kiils6 megjelenésre adott pontszamok
vannak feltiintetve. A birdlok a kovetkezd jellemzdéket értékelték a
mintdkon: felileti tulajdonsagok (repedés, zsugorodds, simasag,
érdesség), alak, sériilés, deformacid. Az 6sszehasonlité vizsgalatok soran
a kovetkezd kovetkeztetésre jutottak: Az kiillonbozSképpen szaritott
mintak kozott szignifikans killonbségek adodtak. A legkedvezébb kiilsé
megjelenéssel a liofilizalt minta jellemezhetd (4,8 pont), mivel a feliilete
sima, sériiléstél, repedést6l mentes. A birdlok alig észlelhetd
deforméciot véltek felfedezni az almakarikak feliilletén, ami a fagyasztas
intenzitasanak (a liofilizalasi folyamat kezdeti szakaszanal) tudhaté be.

A vakuum-szaritott mintak kiillsé megjelenése szintén kedvezd képet
mutatott (sulyozott pontszdm: 4,1) a birdlok szdmdara. A birdlok
kismértékid zsugorodasra utald jeleket tapasztaltak, ami a szakirodalomi
adatokkal jol Osszeegyeztethet§ (Sansiribhan et al., 2012). Egyébként a
feliilet sima, egyenletes és a szennyez6déstSl mentes.

A legalacsonyabb pontszamot (2,8) kiillsé megjelenésre a konvekcids
modszerrel szaritott alma kapta. A mintak feliilete — szabad szemmel is
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jol lathatd — rdncos és enyhén deformalt volt, viszont szennyezddéstdl
mentes, sima felszin jellemezte. Egy korabban megjelent tanulméany
szerint az alma (Idared) zsugorodasanak mértéke és a ndvényi szovetek
szakadasa/torése nagyban fligg a szaritasi folyamat soran alkalmazott
hémérséklettdl és a 1égsebességtdl (Lewicki és Jakubczyk, 2004).
Kutatdcsoportunk az almamintdk konvekcids szaritasakor torekedett az

2,

ipar altal eldirt szaritasi paraméterek alkalmazasara.

4,82

4,10

pontszam

2,8¢

Konvektiv szaritott Vakuum szaritott Liofilizalt

1. abra: Kiilonb6z6 eljarasokkal szaritott Jonathan alma
kiills6 megjelenésére adott pontszam
statisztikai analizis ANOVA Duncan (szignifikanciaszint: p<0,05) teszttel

a, b, c

A 2. abra tartalmazza a szaritott almakarikdk szinvizsgalatanak
eredményét, mely esetében a panel hasonlé kovetkeztetésre jutott, mint
a kils6 megjelenésnél. A mintak kozott statisztikailag igazolhato
szignifikans kiillonbség adddott. A fagyasztva szaritott almaszeletek szine
vildgossdrga, a nyersanyag szinéhez képest kissé fakult, ami miatt az
atlagpontszam értéke 4,3 lett. Egyébként a termék szine egyontetd és
mas szinhibdktdl mentes volt. Huang et al. (2011) hasonlé
megdallapitasra jutott a Red Fuji almafajta miszeres szinvizsgdlatandl;
szerintiik a szinfakulds (L* érték novekedése) a liofilizalas fagyasztasi
folyamataval indokolhaté.

A véakuum-szaritott Jonathan alma szinére adott pontszam (3,8)
viszonylag kozel 4ll a liofilizaldas eredményéhez, de mégis szignifikans
kiilonbség van kozottiik. A fagyasztva szaritott alma kissé fako szinével
szemben a vikuum-szaritott alma halvany barna szind az an. Maillard-
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reakcio kovetkeztében. Korabbi kutatasi eredmények szerint a vakuum-
szaritott Red Fuji alma csipsz szine barnult, L* érték csokkent és az a*
érték pozitiv tartoményban volt mérhetd, mivel az alma szine sotétedett
és piros szintartomanyba keriilt (Huang et al., 2011).

A biralok szerint a forrd levegdvel szaritott almaszeletek szine ment
keresztiil a legnagyobb valtozason (3,2 pont), mert a szine sdtétebb volt
a vakuum szaritottéhoz képest. igy a konvekciés médszerrel tartésitott
alma vilagosbarna szinnel jellemezhetd. Vizsgalati eredményeinkkel
0sszhangban Kutyla-Olesiuk et al. (2012) megallapitotta, hogy az Idared
almaszelet konvekcids szaritds hatdsdra a nyersanyag szinéhez képest
szignifikdnsan barndbb. Az L* paraméter értéke csokkent, az a*
paraméter értéke viszont drasztikusan megndvekedett. Szerintiilk mindez
a tartésan magas hdémérsékletnek (70 °C) koOszonhet§ a szaritési
folyamat alatt.

5

4,32

38b

32°¢

pontszam

Konvektiv szaritott Vakuum szaritott Liofilizalt

2. abra: Kiilonb6zé moédszerekkel szaritott Jonathan alma
szinére adott pontszam
statisztikai analizis ANOVA Duncan (szignifikanciaszint: p<0,05) teszttel

a, b, c

A 3. abra a dehidrélt Jonathan almakarikak szgatulajdonsagaira adott
pontszdmokat ismereti. Az konvektiv szaritott és liofilizalt mintdk illata
kozott statisztikailag igazolhatd szignifikans kiilonbség adddott, viszont
a vakuumszaritott minta és a masik két szaritasi technika kozott nem. A
fagyasztva szaritott almamintak illatara adott pontszam 4,0 volt, ami
egyértelmten azt kozli szamunkra, hogy az almaillat mindegyik biralé
szamara jol érezhetd volt. Bar itt meg kell jegyezniink, hogy nem
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mindenki esetében volt tapasztalhaté egyértelmien a karakteres, erds
almaillat. Ez a tartésitds sordn alkalmazott alacsony nyomésnak
koszonhetd; kisérleteink aldtamasztjak, hogy az ill6-, és aromaanyagok
nagyon érzékenyek a vakuumra (Antal et al., 2011). Emellett a biralok
azt tapasztaltdk, hogy a liofilizalt mintak mentesek voltak minden
zavar0 idegen illattol.

A vékuum széritott Jonathan minta (3,9 pont) az alméra jellemzd
illatot képvisel, mentes volt a mellékszagoktol és az idegen illattol. Az
itt kapott érzékszervi eredményeinket elemezve kideriil, hogy a panel
tagjai azt tapasztaltdk, hogy az almaillat a vdkuum szaritott minta
esetében nagyon hasonld volt a fagyasztva szaritott almaéhoz.
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Konvektiv szaritott Vakuum szaritott Liofilizalt

3. abra: Kiilonbozé eljarasokkal szaritott Jonathan alma
illatara adott pontszam
statisztikai analizis ANOVA Duncan (szignifikanciaszint: p<0,05) teszttel

a,b,c

A konvekciés modszerrel dehidrilt almaszeletek pontszama: 3,7. A
biraloktol kapott kissé alacsonyabb érték a kismértében megvaltozott
almaillatnak koOszOnhet§, a minta egy erdsebb, karakteresebb
gytimolcsillattal rendelkezik. A mintdt mellék- vagy idegenillat nem
jellemezte.

A késztermék kiils6 megjelenése mellett nagyon fontos érzékszervi
jellemzd a textura vagy més néven az allomany. A 4. dbra a Jonathan
alma szaritmanyok texturdlis tulajdonsagara adott pontszamokat
reprezentalja. A mintdk kozott statisztikailag igazolhatd szignifikans
kiillonbség adddott.
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A liofilizdlt mintdk magas pontszamot (4,5) kaptak a biraloktol. A
tapintds és nyomds hatdsdra puha, rugalmas (eredeti 4llapotéra
visszaall), nem torékeny d4lloméannyal jellemezhetd a késztermék.
Mindez miszeres keménység- és rehidracios vizsgalattal is jol
ellendrizhetd. A miszeres texturalis vizsgalatok eredményeibdl kideriil,
hogy a liofilizalt alma (Red Fuji, Jonathan, Idared, Jonagold, Golden
D.) kisebb ellenallast fejt ki, — a méréfejjel szemben — mint a vakuum és
konvekciés modszerrel szaritott (Antal, 2010; Huang et al., 2011).
Néhany esetben még a nyersanyagnadl is puhdbb. A rehidréaci6 sordn azt
tapasztaltuk, hogy a fagyasztva szaritott anyag gyors vizfelvételre és
rekonstrukcidra képes, ugy viselkedik rehidracié alatt, mint a szivacs
(Lin et al., 1998).
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4,3

401

pontszam
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0,0
Konvektiv szaritott Vakuum szaritott Liofilizalt

4. abra: Kiilonb6z6 médszerekkel szaritott Jonathan alma
texturalis tulajdonsagara adott pontszam
statisztikai analizis ANOVA Duncan (szignifikanciaszint: p<0,05) teszttel

a,b,c

A vékuum-szaritds hatasdra az alma alloméanya kismértékben tér el
(4,3 pont) a vakuum fagyasztva-szaritott almatol. A szignifikdns eltérés
oka, hogy a birdlok a nyomés hatdsara nagyobb ellenallast tapasztaltak,
és lassubb volt az anyag relaxédcidja, mint a liofilizalt esetében.

A forré levegén kezelt almakarikdk kaptak a legalacsonyabb
pontszdmot (2,7) a texturalis tulajdonsagot illetéen. A tesztelés sordn
kideriilt, hogy viszonylag kemény texturaval jellemezhetd a minta, amely
az Osszenyomds hatasara lassabban nyeri vissza eredeti allapotat, mint
masik két eljarassal dehidralt szaritmany. Vega-Galvez et al. (2012)
megfigyelései szerint mindez oda vezethetd vissza, hogy a magas
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hémérsékletd szaritd levegd miatt a szaradd anyag szovetei alapos
valtozason mennek keresztiil, megvaltozik a sejtméret és az elosztasuk,
belsd fesziiltség, majd repedés €s végiil torés kovetkezik be.

Az 5. é4bra az érzékszervi vizsgalat altalaban legfontosabb
tulajdonséagara, az alma szaritmanyok izére adott pontszamokat mutatja.
A mintak ko6zott az aroma/iz esetében is statisztikailag igazolhaté
szignifikans kiilonbség addodott.

50 257 .
e 41
‘@ 401 36° |
%]
IS
S 30
20
1,0 ||
00 ‘ ‘
Konvektiv szaritott ~ Vakuum szaritott Liofilizalt

5. abra: Kiilonb6z6 médszerekkel szaritott Jonathan alma
izére/aromajara adott pontszam
statisztikai analizis ANOVA Duncan (szignifikanciaszint: p<0,05) teszttel

a,b,c

A konvekcidés modszerrel szaritott alma ize kapta a legmagasabb
pontszdmot (4,5), ez azzal magyardzhatd, hogy a birdlok kellemes,
egyben legintenzivebb édeskés alma izt tapasztaltak a kodstolds sordn.
Mindemellett a szaritmany ragassal konnyen feldolgozhatd, enyhe
gumiszeri hatassal egybekotve, ami csak fokozta a termék élvezeti
értékékét. A tesztelés alatt a birdlok nem tapasztaltak idegen izt. A
konvekcidés mddszerrel szaritott alma kifogastalan aromdja nagy
valészintséggel annak tudhaté be, hogy a szaritds vége felé — a sejtek
karosodasanak hatasara — a beltartalmi alkoték bizonyos része az anyag
belsejébdl a termék felszinére keriil.

A liofilizalt almakarikdk ize nem okozott olyan hatést (4,1), mint a
forrd levegdn széaritott mintdké, mindez szignifikdnsan is igazolhato. A
kostolas alatt a birdlok arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a fagyasztva
szaritott termék izhatasa harmonikus, édeskés, kellemes izd, ezen kiviil
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a termék puha, szinte Osszeomlik a szdjban. Ami negativ benyomdst
keltett, hogy ez a szaritott alma ratapad a fogakra, illetve nem ad olyan
intenziv izt, mint a konvekciés mddszerrel szaritott. Ez tudoméanyosan
azzal magyardazhatd, hogy a liofilizalasnal alkalmazott vikuum nemcsak
a vizgdzt viszi el a szublimacié soran, hanem az illékony alkotdkat is
(Antal et al., 2011). A kostolas soran a birdlok nem tapasztaltak idegen-
vagy mellékizeket.

A legkevésbé érezhetd almaizzel a vakuumban szaritott minta
rendelkezett, de ennek ellenére nem kapott alacsony sulyozott
pontszamot (3,6). A termék édes izi, konnyen szétmallik a szajban, nem
gumiszeri anyag. A masik két mintdhoz képest kevésbé tapasztaltak
karakteres édes almaizt. A ragasi iddsziikséglet kicsivel nagyobb, mint a
liofiliz4lt alméanal. A tesztelés sordn nem volt tapasztalhato idegen- vagy
mellékiz.

A 6. dbra a sulyozott dsszpontszamokat mutatja. A mintak kozott az
Osszbenyomds tekintetében statisztikailag igazolhaté szignifikdns
kiilonbség adddott.

a
17,44

b
15,72

Sulyozott 6sszpontszam

Konvektiv szaritott ~ Vakuum szaritott Liofilizalt

6. abra: Kiilonb6z6 mdédszerekkel szaritott Jonathan alma
sulyozott 6sszpontszama
statisztikai analizis ANOVA Duncan (szignifikanciaszint: p<0,05) teszttel

a,b,c

A biralok szaméra a fagyasztva szaritott almakarika érzékszervi
tulajdonsdgai voltak 0Osszességében a legkedvezGbbek. A sulyozott
Osszpontszam is ezt mutatja (17,44), ami még igy is két tizeddel
elmaradt a kival6 minGsitéstSl. Ez elsésorban a termék izveszteségének
tudhat6 be. Eredményeinkhez hasonléan a kordbban megjelent kiilfoldi
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tanulméanyok is magas Osszpontszimmal jellemezték a liofilizalt
almamintakat (Reyes et al., 2011; Duan et al., 2012).

A vékuum-szaritott almamintdk jO mindsitést szereztek, az elért
Osszpontszamuk: 15,72. A konvekcidés modszerrel dehidralt alma - a
hiékezelés kedvezStlen hatdsdnak koszonhetéen - kismértékben
zsugorodott, feliillete repedezett, szilardabba valt a textura, szine

v s

barnult, ezaltal csak kdzepes mingsitéssel (13,86 pont) jellemezhets. E
negativ elviltozasok ellenére a forrd levegdvel kezelt terméknek kivalod
ize, aroméja van.

Az érzékszervi birdlati eredmények megerdsitik, hogy a liofilizalt
alma jO mindségl, ezek mellett magas beltartalmi értékekkel
rendelkezik, amely az egészséges taplalkozast preferdld fogyasztdk
elvarasainak megfelel. Mindezeket figyelembe véve az élelmiszeripari
tevékenységet végzd vallalkozasoknak is érdemes elgondolkodni azon,
hogy olyan modern, kiméletes szaritasi technoldgidkat alkalmazzanak,
amelyek kielégitik a fogyasztok novekvs igényeit.
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Szaritott alma osszehasonlito érzékszervi vizsgalata
Osszefoglalas

Az érzékszervi vizsgalat elengedhetetlen az élelmiszeripari termékek
mindségének jellemzéséhez. A tanulméany célja a konvekcids-, vikuum-,
és viakuum fagyasztva-szaritas hatasanak vizsgdlata volt az alma
érzékszervi tulajdonsagaira. A kovetkezd érzékszervi tulajdonsagok
vizsgalatdara keriilt sor: kiils6 megjelenés, szin, allomany, illat és iz. A
szaritott alma (Jonathan) érzékszervi vizsgalatat 10 f6 szakértGbdl allod
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panel végezte. A ponozasos érzékszervi biralati szabvany (MSZ 1801-
1989, Tartodsitott élelmiszerek érzékszervi birdlata) szerint mindsitettiik
a kivalasztott tulajdonsagokat. A fagyasztva szaritott alma mintdkra
kaptuk a legmagasabb silyozott 6sszpontszdmot, utdna pedig a vakuum-
és konvekcids mddszerrel dehidrdlt mintdk kovetkeznek. Ugyanakkor a
konvekcids mddszerrel szaritott almaszeletek ize magasabb pontszadmot
kapott, mint a liofilizalt és a vakuum-szdritott mintak. A fagyasztva
szaritott alma kiemelked§ mindségli allomannyal (puha), megjelenéssel
(zsugoroddsmentes), illattal és szinnel jellemezhet6 melyeket — a
szakirodalommal Osszhangban — magas pontszamokkal ismerték el a
birdlok is. Mindezek szerint a liofilizalt almaszelet a leginkabb
megfeleld termék, a snack és a csipsz tipust termékek mindségének
javitasdhoz.

Comparative Sensory Analysis of Dried Apple
Abstract

The sensory investigation is essential for evaluation of the food
products. The effects of hot-air drying, vacuum drying and vacuum
freeze-drying on sensory parameters of apple were studied. The quality
characteristics determined were appearance, smell/flavor, taste, texture,
color and overall acceptability. The sensory evaluation of dried apple
(Jonathan) was carried out by a taste panel of 10 trained judges. The
sensory scoring method (MSZ 1801-1989) was used for the evaluation of
all above mentioned sensory attributes. Results indicated that freeze
dried apple samples have a better overall sensory quality followed by the
vacuum dried and hot-air dried ones. The taste of hot-air dried apple
slices was better than the lyophilized and vacuum dried samples.
Furthermore, the freeze dried apples possess a unique texture (soft),
appearance (unshrinkable), smell/flavor and color which preferred also
by the sensory panel, in agreement with the literature. Accordingly the
lyophilized apple slices in the adequate material for improving the
quality of snack and chips type products.
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CHIO CHIPS termékek vizsgalata
Tolnay Pdl', Szabé S. Andrds' és Agyai Szabé Gdbor’

'Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar,
Elelmiszerkémiai és Téaplalkozastudomanyi Tanszék
’Intersnack Magyarorszag Kft
Erkezett: 2013. mércius 2.

A BCE Elelmiszertudoméanyi Karanak Elelmiszerkémiai és
Téaplalkozastudomanyi Tanszéke hosszt évek Ota folytat
élelmiszermindsitési, élelmiszeranalitikai kérdésekkel, tovabba
taplalkozasélettani és mindségbiztositasi feladatokkal kapcsolatos
kutatomunkat. E tevékenység keretében foglalkozunk 2006 Ota az
Intersnack Magyarorszag Kft. jogelddjével, a Chio-Wolf Magyarorszag
Kft.-vel kotott szerz6désnek megfelelGen kiilonboz6 idGpontban gyartott
chips termékek vizsgalatdval, egylittmikodve mas tanszékekkel é&s
kutatohelyekkel. A mérések kiterjedtek a kiilonb6zé idSpontban
gyartott termékek Osszehasonlithatésiaganak, a tolt6tomegnek, a

csomagoléasnak, a  termékek  Osszetételi  jellemzdSinek  (pl.
nedvességtartalom, zsirtartalom, sotartalom), mikrobioldgiai

allapotanak vizsgalatdra és természetesen az élvezeti érték, azaz az
érzékszervi tulajdonsdgok mindsitésére is. A korabbi vizsgalatok
eredményeirdl tobb cikkben és eldaddsban méar beszamoltunk [1-4].

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények hasabjain kordbban megjelent
dolgozatunkban a chips termékek Osszehasonlitdé érzékszervi
vizsgalatdnak eredményeit [5] ismertettiik, megallapitva, hogy egyrészt a
chips termékek valamennyien kiemelkedden jo érzékszervi mindséget,
kivalo élvezeti értéket mutatnak. Ezzel 0sszhangban elhanyagolhato a
tormelékesség, masrészt a vizsgalt sos és hagymas-tejfolos iz
készitmények kozil a Kramer-proba alapjan a hagymas-tejfolos
termékek bizonyultak jobbnak.

Jelen dolgozatban els@sorban a burgonya felhasznaldsaval késziilt
chips termékek Osszetételi paraméterei vizsgdlatdnak eredményeirdl
adunk szdmot. Ugyanakkor hangsilyozandd, hogy a Chio termékek
palettajdn messze nem csupan chips készitmények taldlhatoék. A
krumplibdl késziilt — és azon beliil sokféle izesitést — chips termékeken
tal szdmos egyéb készitmény is vasarolhatd, igy pl. kukoricasnack,
stickletti palcika, foldimogyord, mandula.
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Megemlitjiik, hogy a killonb0z4 gyartasi idGponta termékcsoportok
vizsgdlatai szerint a gydrtasi idpont a termék jellemz§ paramétereire
lényegében semmiféle hatdssal nincs, az adott termék csomagolasa,
fogyaszthatdsaga, fizikai, érzékszervi tulajdonsadgai, eltarthatdsédga,
Osszetételi paraméterei rendkiviil stabilak, gyakorlatilag nincs eltérés.
Ez egyrészt a stabil mindségli nyersanyaggal (burgonya, palmazsir,
napraforgéolaj), masrészt a jol vezetett, kifogastalanul szabalyozott, a
HACCP alapelveknek és az ISO 9000/22000 szabvanyok elGirdsainak
megfelel6 technolégidval magyarazhat6. Ennek kovetkeztében a
fogyaszt6 megbizhatéan mindig stabil, kiegyensulyozott mindségl Chio
terméket vasarol, ami - ugy véljik - a lehetd legjobb reklamnak
tekinthet6. Tovdbba nem Iényegtelen kiemelni, hogy e hossza
eltarthatésagi készitmények nem tartalmaznak sem mesterséges
izfokozot, sem tartdsitoszert, sem mesterséges szinezéket.

Osszetételi vizsgalatok

A beltartalmi és mikrobioldgiai jellemzdkon kiviil meghataroztuk a
netto toltétomeget is, gravimetrids modszerrel.

A nedvességtartalomnal klasszikus szaritoszekrényes modszert (105 C°)
hasznéltunk, a hamutartalom meghatarozasnal pedig 550 C®-on torténd
hamvasztast izzitokemencében.

A konyhasotartalmat Mohr féle modszerrel titrdlassal hataroztuk
meg. A nyers-zsirtartalom mérésnél Soxhlet-féle extrakcios eljarast
alkalmaztunk. A fehérjetartalom mérésnél a klasszikus Kjeldahl-féle
modszer keriilt alkalmazasra. A szénhidrattartalmat polarimetridsan
mértiik a keményitd cukorra torténd hidrolizisét kovetGen. Nyers-rost-
tartalom mérésnél a Wendeei modszert (savas-lagos feltaras)
hasznaltuk.

A zsirsavOsszetétel mérésére Carlo Erba Fractovap gazkromatograf
szolgalt langionizaciés detektorral, a vizsgalatokat a KEKI-ben
végezték. Ugyancsak a KEKI-ben kerilt sor a vitamin-tartalom
mérésekre is, a HPLC-meghatirozdsok sordn fluoreszcencias é&s
fotodiodas detektalast alkalmazva.

A vizsgalt termékek d4svanyi anyag Osszetételének (makro- és
mikroelemek) ICP-AES moddszerrel torténd meghatarozdsat a BCE
Alkalmazott Kémia tanszéke végezte.
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A mikrobioldgiai vizsgalatok helye pedig a BCE Mikrobiologiai €s
Biotechnoldgiai tanszéke volt. A vizsgalt termékeknél Ossz-csiraszdm
meghatdrozasara keriilt sor lemezontéssel TGE agaron, illetve éleszts-
és penészszam meghatarozasra RBC agaron szélesztéssel.

A vizsgalatok eredményei

A chips termékek vizsgalatainak eredményei alapjan levonhato
fontosabb megallapitasok a kovetkezGképp Osszegezhetdk:

1. A tolt6tomeg (90 g, illetve75 g) eléri a megkivant értéket, nagyon kis
szOrast mutat, ez utal a technoldgiai fegyelemre.

2. A csomagolason feltiintetett Osszetételi adatok valos értékek, az
analitikai vizsgalatok eredményei Osszhangban vannak a deklaralt
értékekkel.

3. A nedvességtartalom nagyon alacsony, minddssze 2% koriili érték.
Ebbdl is adéddan természetesen alacsony a vizaktivitas értéke is, s
egyértelmiien ez az alapja, illetve garancidja a mikrobioldgiai
tisztasagnak is, azaz az egészségi artalmatlansag kritériumanak s a
hosszu eltarthatosédgnak.

4. Az 4svanyi anyag, azaz hamutartalom (mintegy 3%) jelentls érték,
szamos esszencialis kémiai elem jelentds mennyiségben van jelen a
hamuban. Kiemelked6en magas a kdaliumtartalom, ami jol
kompenzélja az izesitésre haszndlt s6 viszonylag magas natrium-
tartalmat. Az egyszeri alkalommal elfogyasztasra javasolt 30 g
mennyiség példaul a napi K-sziikséglet mintegy 10%-at tartalmazza.
Tovabbi el6ny, hogy igen kedvezd a Mg:Ca ardny, azaz a termék
viszonylag jO magnézium-forrds, és jelentds a foszfortartalom is.
Tovabbi el6ny az esszencidlis nehézfémek (Fe, Cu, Zn) nem
elhanyagolhat6 koncentraci6ja a termékben. A magyarorszagi
lakosséag jelentds része vashidnyos, s a réz-és cinkellatottsag is inkabb
szuboptimalis. Még az is megemlitendd, hogy a toxikusnak itélhetd
mikroelemek (pl. Ba, Cd) csak rendkiviil alacsony koncentraciéban
fordulnak eld.

5. A konyhasotartalom ardnya - 2% korili érték - hasonldo a
néptaplalkozasban alapvet§ szerepet betolt§ siitGipari termékek
sétartalmahoz. igy a chips termékek semmiképp nem tekinthetSk
magas sOtartalmu készitményeknek.

6. A zsirtartalom jelentds, a termék mintegy 1/3 része zsir. Eldnye
viszont, hogy novényi zsiradék (palmaolaj, napraforgéolaj), azaz nem
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tartalmaz koleszterint. Tovabba a kedvezd6 érzékszervi tulajdonsagok
mellett jelentds az egyszeresen telitetlen (MUFA) és tobbszordsen
telitetlen (PUFA) zsirsavak ardnya, ami kiemelten fontos a korszerd
taplalkozas szempontjabol. Megemlitend6 a magas esszencialis
linolsavtartalom, sét van bizonyos mennyiségli laurinsav is a
termékekben, ami olyan zsirsav, ami nem rakdédik le az emberi
zsirszovetben.

7. Bar a termék elsGsorban keményitSt és olajat tartalmaz, de messze
nem elhanyagolhaté a 6% koriili fehérjetartalom sem. Napi 0,8-1,0
g/testtomeg kg fehérjeigénnyel szamolva 1 csomag (75, illetve 90 g)
chips elfogyasztdsa a napi proteinsziikséglet mintegy 10%-at fedezné.

8. A chipsben 1év6 szénhidrat dontd része keményits, ami igen elényos
abbol a szempontbdl, hogy a napi szénhidrdtbevitel kb 2/3 részét
keményit6bdsl kellene fedezniink. A termékeknek mintegy 50%-a
szénhidrat, s a korszerl tapldlkozastan szerint a keményitS-bevitel
szempontjabdl fogyasztisa élettanilag 1ényegesen kedvezdbb, mint a
magas cukortartalmu édestésztdké, siiteményeké.

9. A nyersrost-tartalom sem elhanyagolhatd, s mint minden ndvényi
alapanyagot felhaszndld termékekre, a chipsre is jellemzd, hogy az
allati eredetd termékekkel szemben vizsonylag jelentds menyiségi
rostot is tartalmaz. Megemlitendd, hogy Magyarorszagon a lakossag
jelentds része rosthianyos taplalkozast folytat.

10. A rendelkezésre 4110 méréstechnikai lehetdségek alapjan csak az
E-vitamin, a B-3 vitamin (niacin), a C-vitamin és a D-vitamin
meghatarozasara nyilt lehetdség. A mérések szerint az E és B-3
vitaminbdl jelentds mennyiséget tartalmaz a chips, a kiszerelési
egység az RDA érték mintegy 20%-at adja.

11. Az elvégzett mikrobioldgiai mérések szerint a termékek
mikrobiolégiai tisztasdga kivdlonak tekinthets. Osszefiiggésben
természetesen az alacsony vizaktivitdssal és a korszert, véddgazas
(nitrogén) csomagolassal az Ossz-csiraszam nagysagrendileg volt
kisebb, mint a megengedhetd érték.

Az  Osszetételi — azon  Dbelil elsGsorban  toxikoldgiai,
élelmiszerbiztonsdgi és antinutritiv komponensekre vonatkozo -
jellemzGk keretében szeretnénk még megemliteni az Gjabban kiemelt
fontossagu kérdésként kezelt transz-zsirsav-, valamint az akrilamid- és
glicidamid-tartalom kérdését. Az OETI-ben széleskordien végzett
vizsgilatok eredményei [6] szerint a hazai élelmiszerek mintegy 20%-a
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az elvarasként megfogalmazott, 2 g/100g zsir koncentriaciénal nagyobb
mennyiségben tartalmaz transz-zsirokat, margarinokndl, kekszeknél,
teasiiteményeknél, csokoladéknal gyakran nagysagrendileg volt
magasabb a transz-zsir-tartalom. Ugyanakkor chips termékeknél a
0,3 és 0,9 g/100g zsir tartoméanyban voltak taldlhaték a mért értékek,
azaz kifejezetten kedvezd, alacsony koncentraciok voltak a jellemzdk.
Hasonl6 megallapitas tehet§ az akrilamid és a glicidamid esetében is.
Ezen komponensekbdl is csupan elenyészd mennyiség jut az emberi
szervezetbe a chips fogyasztasbol adéddan [7, 8].

Osszegezés

A Chio chips termékek magas mindséget képviseld készitmények,
amelyek esetében az elsddlegesen kiemelendd jellemzé a kivalo élvezeti
érték. Tovabbd kedvezd a magas keményitS-tartalom (f6leg komplex
szénhidratot, és igen kevés cukorszerd szénhidratot tartalmaz). Jonak
mindsithetd a zsirsavosszetétel, és nagyon kedvezd a K:Na és Mg:Ca arany is.

Abbdl adéddan azonban, hogy a magas olaj- és szénhidrittartalom
miatt a termékeknek meglehetdsen magas az energiatartalma (kb.
2200 kjoule/100 g, azaz 530 kcal/100 g), ezért a chips készitmények
rendszeres, napi fogyasztisit nem javasoljuk. Ugyanakkor nyugodtan
beiktathatd az étrendbe heti néhany alkalommal, de az elfogyasztott
mennyiség lehetSleg ne haladja meg 2 fére a kiszerelési egységet. Azaz
75 g-os kiszerelés esetén a 30-40 g/fé chipsfogyasztas mondjuk heti 2
alkalommal egy évre vetitve 3-4 kg chips elfogyasztdsat jelenti, s ez az
érték tobb, mint 10-szerese a jelenlegi (2013) magyarorszagi atlagnak,
ami 0,3 kg/f6/év.
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CHIO CHIPS termékek vizsgalata

Osszefoglalis

Burgonydbol gyartott chips termékek Osszetételi és mikrobiologiai
vizsgalatainak eredményeit ismerteti a dolgozat. Megallapithatd volt,
hogy a vizsgdlt chips készitmények magas energiatartalmu, kivalo
élvezeti értékd termékek. Eldnyiik, hogy a szénhidrattartalom dontd
része komplex szénhidrat (keményit§). A novényi zsir (palmaolaj,
napraforgdolaj) alkalmazésa miatt magas a MUFA és PUFA tartalom, s
kedvezs a Mg:Ca és a K:Na arany.

Investigation of Potato Chio Chips Products
Abstract

About the results of analytical and microbiological investigations of
chips products is reported. It has been stated that the investigated chips
samples had excellent sensory properties and high energy content. It is
an advantage, that the dominant part of carbohydrate content is
complex carbohydrate (starch). The MUFA and PUFA content are high,
because of application of vegetable oil (palm and sunflower) in the
processing technology and the Mg:Ca and K:Na ratios are also
favourable from point of view of nutrition physiology.
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Az észlelt egészségiigyi kockazatok és hasznossag
valtozasa az ido és a fenntarthatosag trendjének
fiiggvényében
Rdcz Georgina és Gyenge Baldzs

Szent Istvan Egyetem, Gazdasag- és Tarsadalomtudoményi Kar,
Marketing Intézet
Erkezett: 2012. szeptember 14.

Tanulméanyunkban a magyar fogyasztok altal, az élelmiszer-
fogyasztassal kapcsolatban észlelt egészségiigyi kockazat és hasznossag
valtozasat vizsgaltuk az id6 és a fenntarthatd fogyasztas trendjének
befolyasolo hatasa fiiggvényében. Napjainkban ugyanis egyre fontosabb
szerepet kap a fenntarthatdsidg eszméje, mely mind intézményi szinten
(fenntarthat6 fejlédés koncepcidja), mind a fogyasztok szintjén
(fenntarthat6 fogyasztas koncepcidja) bizonyitottan hatast gyakorol az
élelmiszerfogyasztoi magatartasra, az élelmiszerek jellemzdivel
kapcsolatos elvarasokra.

Az emlitett trend befolyasolo szerepét a fogyasztoi értékek
valtozasan keresztiil kozelitjik meg, melyek a tdrsadalmi valtozasok
egyik legpontosabb eldrejelzdi. E kijelentésiinket Gyulai Ivan (2008)
koncepcidja is aldtamasztja, aki a fenntarthatdsdg hajtéerdinek ok-
okozati rendszerét egy jéghegy-modellben Osszegzi. A jéghegy csiicsa az
allapot, mely szabad szemmel ldthatd, ugyanakkor ennek mindségét a
,lathatatlan” elemek hatarozzak meg (strukturalis szint, intézményi
szint, kulturdlis szint). Az elmélet szerint a tdrsadalom kultaraja (legalsé
szint) magéaban foglalja az egyéni és tarsadalmi szinteket, ahol Gyulai
mindkét esetben az értékek tartomanyat jeloli ki kiindulasként, vagyis
azok mind az egyén viselkedését, mind a tarsadalom alakulasat
befolyasoljak. Tehat a fenntarthatdé fejl6dés koncepcidjanak
megvaldsuldsa az egyéni értékek valtozasat teszi sziikkségessé.

A szakirodalom szerint napjainkban a magyar élelmiszerfogyasztoi
szokasokat szamos trend befolyasolja: kényelmi trend, egészség é&s
wellness trendje, kornyezettudatossag trendje, élménykeresés trendje,
etikus fogyasztas trendje, id6tudatossag trendje. (Reynolds-Zayak 2004,
Kirig-Liitzler 2007, Horvath et al. 2005), a fenntarthatosdg eszméje
ugyanakkor a LOHAS fogyaszté (Lifestyle of Health and Sustainability)
magatartasaban teljesedik ki. Az emlitett szegmenst elséként
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Amerikdban tartdk fel (Ray, 1996), melyet az NMI (Natural Marketing
Institute) szegmentdciés modellje alapjan a kovetkezd tulajdonsagokkal
ruhdz fel: attitddjiik legmeghatdrozobb eleme a kdrnyezet, a tdrsadalom
és a tarsadalmilag felelds iuzletvitel. Korai elfogaddk, képesek
befolydsolni csalddjuk és bardtaik véleményét, vasarlasi dontéseit,
kevésbé arérzékenyek, és jellemzéen markahiek (French-Rogers, 2006).
A LOHAS fogyasztoi csoport tehdat a fenntarthatésag elve irant
elkotelezett, és ez az eszménykép hatarozza meg alapértékeiket.
Mindazonaltal nem tisztan a fenntarthatosag kovetGje. Szdmukra az
életstilus és az esztétikum ugyanolyan fontos vasarlasi kritérium, azaz a
hedonizmust sem utasitjak el (Kreeb et al., 2008). Az elSbbiek alapjan
megéallapithatd, hogy a LOHAS fogyaszt6 hibrid életstilust alakitott ki,
melyben kiilonb6z6 karakterisztikdk egyesiilnek egymassal. Ezek a
részben egymaéssal ellentétes tulajdonsagok jellemzik az Gj posztmodern
etikus fogyaszt6é erdsen értékorientalt életstilust (Schulz 2008).

A LOHAS ¢életstilus vasarlasi dontést befolyasolé szerepe szdmos
teriileten bizonyitottan megjelent (pl. divat, energia, kozmetikumok). A
Gesellschaft fiir Konsumforschung (Gfk) 2008-as felmérése szerint
(Lohmiiller — Dillemuth, 2008), ugyanakkor a legerdsebb hatast az
élelmiszeripar teriiltén fejti ki, ugyanis a németek 49%-at vasarlasi
dontéseiknél erdsen befolyasoltdk a tdrsadalmi és kornyezeti értékek.
Az NMI kutatisai alapjan elmondhat6, hogy a LOHAS fogyasztd
élelmiszer és alkoholmentes italvasarlas sordn kiemelt figyelmet szentel
a kovetkezd terméktulajdonsdgoknak (French-Rogers, 2006):

e vegyszermentes termesztési mod (65%),

e a termék csomagoldsa Ujrahasznosithatd (57%),

a termék csomagolasa kornyezetbarit (56%),

telitett zsirsavaktol mentes (55%),

természetesség (54%).

Az NMI megallapitotta tovabba, hogy a LOHAS trend terjedésével az
egyes ¢élelmiszerdsszetevfk és termesztési/termelési modok egyre
domindnsabb dontési kritériumma valnak az élelmiszerek és
alkoholmentes italok vasarlasa esetén (pl. mesterséges szinezékektdl
mentes, helyben termesztett, jotékonysagi tigyekhez kapcsolddik)
(French-Rogers, 2005). A LOHAS fogyasztét tehat aprélékos
termékvalasztas jellemez, mellyel parhuzamosan novekszik a vasarlasi
kockazat és ezen keresztiil a megbizhatd informacidk irdnti igény. Az
élelmiszergyarté vallalatoktol elvarjak a teljes termelési folyamat
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atlathatova tételét, mely a kovetkezd6 tényezdk felértékelddéséhez vezet:
élelmiszerjelolések (pl. Osszetevlk listdja, tapérték cimke, védjegyek);
vallalatok CSR tevékenysége, mely az etikus magatartast jeleniti meg a
fogyaszt6 szamara (French-Rogers, 2005). Az el6bbiek mellett fontos
szamukra, hogy a fenntarthaté termékek ara és élvezeti értéke ne térjen
el jelentésen az atlagtermékekétSl, és hogy nodvekedjen a
fenntarthatdsagra irdnyuld torvényi szabdlyozas (NMI, 2009).

Lathat6 tehat, hogy a LOHAS fogyasztok aj kihivasok elé allitjak az
élelmiszeri vallalatokat. Az igényeiknek megfelel6 élelmiszerek
eldallitisa napjainkban ugyanis versenyelény forrast, hosszi tavon
ugyanakkor a piaci sikeresség kulcsat jelenti. E megallapitas
alatamasztast nyer, ha figyelembe vessziikk a LOHAS szegmens hazai €s
nemzetkodzi ardnyat, vasarloerejét. Schulz (2008) szerint a vizsgdlt
csoport Eurdpdban 18%-ot, mig Németorszigban 17%-ot képvisel a
teljes lakossagon beliil, igy Németorszagban a LOHAS csoport szamitott
piaci potencialja tobb mint 390 Mrd Eurdt jelent (Kreeb et al., 2008).
Magyarorszagon a szegmens mérete jelentdsen kisebb, kozel 8%.
Ugyanakkor jelen van egy olyan fogyasztéi csoport, mely szintén
hordozza a LOHAS életstilus jegyeket: ,, Trendkovetdk” (15 éven feliili
magyar lakossag 21%-a). A , Trendkovetdk” értékrendjét, a LOHAS
fogyasztokhoz hasonldan, athatjdk az individualista, egészség- ¢és
kornyezettudatos, autentikus és etikus jellemzdk. Kiillonbség ez utdbbi
dimenzidéval kapcsolatban mutatkozik, wugyanis mig a vallalatok
tarsadalmilag felel6s magatartasait mindkét csoport fontosnak tartja,
addig a ,, TrendkovetSk” cselekedeteikben kevésbé nyilvanulnak meg az
etikus motivumok (pl. dnkéntesség, civil szervezetek tdmogatasa) (Racz
— Horvath, 2012). Hazankban tehat a ,Trendkovetdk” jelentik a
fenntarthaté élelmiszerek potencidlis piacat, 6k azok, akik a
legkarakteresebben hordozzak a LOHAS életstilus jegyeket, és a
fenntarthaté fogyasztds elvei irdnt az etikus magatartas O0sztonzésével
teljes mértékben elkotelezetté tehetSk. Az igényeiknek megfeleld
termékek elGallitasa pedig igen fontos, a KSH adatai szerint ugyanis a
magyar lakossag egy fOre vetitett élelmiszerekre forditott kiadasainak
Osszege 2010-ben 160 255 Ft-ot jelentett (www.ksh.hu, 2012), mely
szerint a , TrendkovetSk” csoportja a magyar népességen beliill tobb
mint 334 Mrd Ft-os piacot képvisel.

A fent leirtak alapjan  feltételezhetd  tehat, hogy az
élelmiszerfogyasztdshoz kapcsolodo vasarlasi kockdzatok és az észlelt
hasznossdg hazankban is valtozadst mutat a fenntarthaté fogyasztas

Elelmiszervizsgélati Ko6zlemények, 59, 2013/1-2 51



trendjének fliggvényében. Mivel a LOHAS fogyasztok magyarorszagi
aranya napjainkban még igen alacsony, kutatisunkban a
»Irendkovetdk” fogyasztasi szokadsainak valtozasat vizsgaljuk, melyet
Horvath (1996) altal alkalmazott Allitaslista segitségével értékeliink
(b6vebben: ,Anyag és moddszer” ¢és ,Eredmények” fejezet).
Eredményeink sordn rdmutatunk azon kiemelt terméktulajdonsagokra,
mely az élelmiszeripari véllalatok szdmara a piaci sikeresség kulcsat
jelenthetik.

Anyag és modszer

Jelen adatfelvétel egy 2010-ben kezd&dott kutatdssorozat harmadik,
zard elemét jelenti. Célunk kvotas mintavétel segitségével (régid, nem,
kor) a , TrendkovetSk” kockazat és hasznossig észlelésének vizsgélata
az élelmiszerfogyasztas szempontjabol. A régid, nem és kor szerinti
kvotat a 2011-ben végzett orszdgos reprezentativ kutatdsunkban feltart
értékrend alapu életstilus szegmensek jellemzd8i alapjan alakitottuk ki,
ahol a célkitizésiinknek megfeleléen a , Trendkovet6k” szegmensének
szociodemografiai sajatossagait vettiik figyelembe. Az adatfelvételre
2012. majus 10. és janius 30. kozott kerilt sor, a valaszaddk a
meghatarozott kvotdkon belil Onkényesen keriiltek kivdlasztasra. A
vélemények feltarasara standardizalt kérddivet hasznaltunk, melynek
kitoltéséhez a személyes megkérdezés technikajat alkalmaztuk.

A  mintavétel id6tartama alatt 221 db értékelhetd kérddGivet
regisztraltunk, melyeket az emlitett kvotak szerint sulyoztunk igy a kvota
alapjan kialakitott minta a , Trendkovet6knél” mért eloszlasoknak
megfelel, a stlyozott elemszam 223 f6re emelte a minta nagysagat. Az
eredmények értékelésekor ugyanakkor figyelemmel kell lenni arra, hogy
az egyéb szociodemografiai ismérvek alapjan a 2011-es adatokhoz
képest a jelen mintdban a ,Trendkovetdk” csoportja a kovetkezd
eltéréseket mutatja: az 1 f6s haztartdsok és az alapfoku végzettséggel
rendelkezék alulreprezentaltak, mig a fels6foku végzettségliek esetén
tapasztalhato a legnagyobb feliilreprezentaltsag. Fontosnak tartottuk a
minta életstilus szerinti vizsgdlatat is, mely alapjan két csoportot
kiilonitettiink el, a 2011-ben kialakitott szegmensek életstilus jellemzdi
alapjan: ,, TrendkovetSk” és ,,Kozombosek”. Ez utobbi csoport mintaban
valé megjelenése nem meglepd, hiszen szociodemografiai ismérvek
szerint a két szegmens hasonldsdgot mutatott a reprezentativ
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adatfelvétel sordn is. Megjelenésiik ugyanakkor lehetévé teszi, hogy
eredményeinket a fenntarthatdsdg irant elkotelezett, és annak elveit az
élelmiszervasarlasi dontés soran kevésbé figyelembe vevs fogyasztok
szempontjabdl is értékeljik.

Az észlelt kockazatok és hasznossdg vizsgalatdhoz Horvath (1996)
allitaslistdjat alkalmaztuk (2. és 3. tdblazat tényez8k oszlopa), mely
korlatoltan, de lehet6vé teszi az idébeli sszehasonlithatdésagot. Ebben
az esetben a korldtot a minta jelenti; ugyanis az 1996-o0s vizsgalathoz
képest az alapsokasag eltér, igy eredményeink az id6beli viltozas szerint
inkdbb irdnymutatd jellegieck. Az elemzés sordn egyvaltozos
statisztikdkat, valamint kereszttdblds Osszefiiggéseket végeztiink. Ez
utobbi esetben figyelembe vettiik a standardizdlt reziduumok értékét,
mely a kereszttablan belili szignifikdns Osszefiiggésekre mutat ra
(Sajtos-Mitev, 2007). A kockazati és hasznossagi tényezdk feltarashoz a
faktorelemzés, az e tipusi csoportok elkiilonitéséhez pedig a
klaszterelemzés technikdjat alkalmaztuk. A faktorelemzés soran
megvizsgaltuk tovabba a faktorszkérok eloszlasanak ferdeségét
(Skewness mutatd), mely negativ értéke azt jelenti, hogy az eloszlas
jobbra ferde (tehat inkabb igaz az adott tényezGcsoport a valaszaddkra
nézve), mig a pozitiv érték az eloszlas balra ferdeségére utal, tehat
inkdbb nem igaz az adott tényezlcsoport a valaszadokra nézve
(Székelyi-Barna, 2008).

Eredmények

Kutatasunk célja a fenntarthatdsag szempontjabdl tudatos fogyasztoi
csoportok dltal észlelt egészségiigyi kockdzatok és hasznossag feltdrdsa
volt, ezért a két tényezd vizsgilata sordn elkiilonitett szegmensek
részletes demografiai és életstilus szerinti jellemzésétdl eltekintiink,
csupdn az ,Anyag és moddszer” fejezetben ismertetett két csoport
véleménykiilonbségeit vizsgaljuk, és azok jellemz@it vessziik alapul az
egyes kockazati és hasznossagi tényez8k megitélése sordn. Tehat, ahogy
a jelzett fejezetben is lathaté volt, a ,Trendkdvetdk” azok, akik
¢életstilus szerint a fenntarthatdsag elvei irant elkotelezettek, mig az a
,K0zOombosek” vasarloi magatartdsdra kevésbé gyakorol hatast. Az 1.
tablazatban Osszegeztiik tovdbba azon szociodemografiai tényezdket,
melyek mentén a két mintdba keriilt csoport a legnagyobb eltérést
mutatja.
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1. tablazat: A ,,Trendkovetok” és ,,Kozombosek” szociodemografiai

jellemz6i
Szociodemografiai Trendkovetdk Kozombosek
jellemzdk N=133,5 N=89,5
Kor Alulreprezentaltak: Feliillreprezentéltak:

(Pearson chi-
square=0,007)

65 év felettiek
(S. Adj. Res.= -3,7), 2,3%

65 év felettiek
(S. Adj. Res.=3,7), 15,6%

Régio
(Pearson chi-
square=0,025)

Feliilreprezentaltak:
E-Alfold lakosai

(S. Adj. Res.= 2,0), 27,1%
Alulreprezentaltak:
E-Dunéntal lakosai

(S. Adj. Res.= -3,0), 6,0%

Alulreprezentaltak:
E-Alfold lakosai

(S. Adj. Res.= -2,0), 15,7%
Feliillreprezentéltak:
E-Dunantil lakosai

(S. Adj. Res.= 3,0), 19,1%

Csaladi allapot
(Pearson chi-
square=0,035)

Alulreprezentélt: 6zvegy
(S. Adj. Res.= -3,0), 0,8%

Feliilreprezentdlt: 6zvegy
(S. Adj. Res.= 3,0), 8,9%

Végzettség
(Pearson chi-
square=0,001)

Alulreprezentalt: alapfoku
(S. Adj. Res.= -3,6), 20,3%

Felillreprezentélt: fels6foku
(S. Adj. Res.= 2,4),42,9%

Alulreprezentélt: fels6foku
(S. Adj. Res.= -2,4), 27,0%

Feliillreprezentéalt: alapfokua
(S. Adj. Res.= 3,6), 42,7%

Foglalkozas
(Pearson chi-
square=0,000)

Felillreprezentalt:
szellemi munkéat végzd
(S. Adj. Res.= 3,7), 39,6%

Alulreprezentalt:

fizikai munkat végzdé

(S. Adj. Res.= -2,0), 14,9%
és nyugdijas

(S. Adj. Res.= -3,2), 5,2%

Alulreprezentalt:
szellemi munkat végzd
(S. Adj. Res.= -3,7), 16,7%

Feliilreprezentalt:

fizikai munkat végzé

(S. Adj. Res.= 2,0), 25,6%
és nyugdijas

(S. Adj. Res.= 3,2), 18,9%

Tartos betegség
(Pearson chi-
square=0,006-

Alulreprezentélt:
idegrendszeri betegség
(S. Adj. res. = -2,8), 0,8%;

Feliilreprezentalt:
idegrendszeri betegség
(S. Adj. res. = 2,8), 7,8%;

0,040) érzékszervi betegség érzékszervi betegség
(S. Adj. Res.= -2,7),3%; [(S. Adj. Res.= 2,7), 12,4%;
cukorbetegség cukorbetegség
(S. Adj. Res.= -2,7), 3% és |(S. Adj. Res.= 2,7), 12,4%
magas vérnyomas és magas vérnyomas
(S. Adj. Res.= -2,4), 11,2% |(S. Adj. Res.= -2,4), 23,3%
Feliilreprezentalt: Alulreprezentélt: allergia
allergia (S. Adj. Res.= -2,0), 6,7%
(S. Adj. Res.= 2,0), 15,8%
Forras: Sajat kutatés (2012), N=221
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Eszlelt egészségiigyi kockazatok viltozasa

1996-ban Horvath A. a magyar fogyasztok altal észlelt egészségiigyi
kockazatokkal kapcsolatban négy tényezScsoportot kiilonitett el: (1)
hagyomanyos élelmiszerfogyasztasban rejlé veszélyek (vaj, zsir, cukor,
marhahas, fistolt, porkolt, égetett ételek), (2) kornyezeti ¢és
technoldgiai kockédzatok (viz- és leveglszennyezés, novényvéddszer-
maradvanyok, mesterséges élelmiszertartdsitok, sugarkezelt ételek), (3)
életmoddbeli kockazatok (rendszeres mozgas hidnya, elhizds), (4) élvezeti
cikkek fogyasztasaval kapcsolatos veszélyek (alkoholfogyasztas,
dohényzas). Az élelmiszerfogyasztas befolydsolé kockazati tényezdk
mentén azonban nem rajzolddtak ki jol elkiilonithetd fogyasztoi
csoportok (Horvéth, 1996).

A fent bemutatott kockézati tényezGcsoportok a jelen minta esetén is
érvényesek, igaz struktdrajukban eltérést mutatnak:

1. faktor - hagyomanyos életmédbeli kockazatok (magyarazott
variancia: 19,56%): a valaszadok kockdazatészlelése esetén egy
tényezGcsoportba tomoriltek a Horvath (1996) altal ,hagyoményos
élelmiszerfogyasztdsban rejl6 veszélyek” ¢és az ,életmddbeli
kockéazatok”, mely Osszefliggés arra mutat ra, hogy napjainkban a
tudatos fogyaszték a negativ életmodbeli hatdsokat Odsszekapcsoljak
az élelmiszerfogyasztdi szokasokkal. Elmondhaté tovdbba, hogy e
tényezGt a valaszaddk inkabb kockdzatosnak itélik meg (Skewness: -
0,338) (2. tablazat, 1-2, 5-8. allitas).

2.faktor - technolégiai kockazatok (magyarazott variancia: 13,498%):
ebben az esetben a ,viz- és levegdszennyezés” nem keriilt be a
vizsgalatba, azaz a véalaszaddk azt nem kotik az élelmiszertartdsitasi
mddszerek és termelési eljarasok sordn keletkezd egészségkarosito
tényezdkhoz. Elmondhato tovabba, hogy e tényezdcsoportot is inkabb
veszélyesnek tartjak a vizsgalt fogyasztdi szegmensek (Skewness= -
1,115) (2. tablazat, 11-13. allitas).

3.faktor — aj élelmiszerfogyasztasban rejlé veszélyek (magyardzott
variancia: 10,864%): jelen kutatdsban 1j tényez&csoport jelent meg,
melybe a vaj és marhahus fogyasztas keriilt azok egészségre gyakorolt
hatasa alapjan. E tényezdket itélik meg a valaszadok a legkevésbé
kockazatosnak (Skewness= 1,083) (2. tablazat, 9-10. allitas).

4. faktor - élvezeti cikkek fogyasztasaval kapcsolatos veszélyek
(magyardzott variancia: 9,796%): e tényezScsoport az 1996-o0s
kutatdssal azonos modon jott létre, azaz a vizsgdlt fogyasztoi
csoportok napjainkban is igen kockazatosnak itélik meg az élvezeti
cikkek fogyasztdsat. (Skewness= -1,483) (2. tablazat, 3-48. 4llitas).
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2. tablazat: Fogyasztdi szegmensek a kockazatérzékenység alapjan

Minta- 1. 2. 3. 4,
Tényezék F sig | atlag | Kklaszter| klaszter| klaszter| klaszter
N =221 | N=11,244| N=40,504| N=70,786 | N=20,297
1. arendszeres
mozgas hidnya 6,890 | 0,000( 3,29 2,87 3,05 3,55 3,08
2. azelhizas 14,673(0,000| 3,63 | 3,09 | 3,32 [ 3,88 | 3,72
3. arendszeres
alkoholfogyasztas 16,3521 0,000| 3,59 3,08 3,23 3,79 3,9
4. arendszeres
dohanyzas 8,597 { 0,000| 3,69 3,08 3,56 3,8 3,91
5. sozott ételek
rendszeres 62,9401 0,000| 2,96 1,6 2,35 3,49 3,03
fogyasztasa

6. fustolt, porkolt,
égetett ételek 43,198/0,000| 2,84 | 1,59 | 2,3 | 3,34 | 2,87

7. cukor és édességek

rendszeres 28,591 0,000( 3,00 2,03 2,51 3,42 3,06
fogyasztdsa

8. zsiros ételek
rendszeres 41,3351 0,000| 3,09 1,67 2,66 3,52 3,28
fogyasztisa

9. vajfogyasztas 22,3741 0,000| 2,05 1,19 1,6 2,55 1,68

10. marhahts
fogyasztas

11. novényvédGlszer-
maradvanyok az 58,607] 0,000| 3,38 1,84 3,63 3,83 2,18
élelmiszerekben

12. mesterséges
élelmiszer- 36,079(0,000| 3,37 2,01 | 3,47 | 3,76 | 2,54
tartositok

13. kis sugarkezeléssel

tartositott
élelmiszerek 35,0901 0,000 3,30 2,1 3,42 | 3,7 2,54

fogyasztasa

19,663| 0,000| 1,82 1,17 | 1,28 | 2,32 | 1,49

4 foku intervallumskala (1 — nem veszélyes, 4 — nagyon veszélyes), One-Way ANOVA
sig<0,05, Test of Homogeneity of Variances sig<0,05 - Post Hoc Tests Tamhane
(sig<0,05), sig>0,05 - Post Hoc Tests LSD (sig<0,05), Classify=K-Means Cluster,
Number of Clusters=4, Maximum Iteration=10, Convergence Criterion=0, Missing
Values=Exclude Cases Listwise; Forras: Sajat kutatas (2012), N=221;

A faktorszkorok eloszlasdnak egymashoz viszonyitott ferdesége
alapjan elmondhatd, hogy a kockdazatészlelés esetén legkevésbé az uj
élelmiszerfogyasztasban rejlé veszélyek befolyasoljak az
élelmiszervasarlasi dontést, mig leginkdbb az élvezeti cikkek
fogyasztasahoz, valamint a hasznalt tartdsitdsi és termesztési
technoldgidkhoz kothet6k hatnak arra. Ha figyelembe vesszikk a
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,Irendkovetdk” és ,,Kozombosek” kockéazatészlelése esetén kapott
eloszlasi ferdeséget, megallapithatd, hogy mig a marhahts és
vajfogyasztassal kapcsolatban nem tér el jelentésen a véleményiik, addig
a masik harom elemet a , Trendkovetdk” jellemzden kockazatosabbnak
latjak az egészség szempontjabol.

Kutatasunk sordan elvégeztik a minta észlelt kockazatok
szempontjabol torténd szegmentdldsat. Ez esetben négy fogyasztoi
csoport kiilonilt el: (1) klaszter — Legkevésbé kockazat érzékenyek
(N=11,244 £6; 5,09%); (2) klaszter — Technoldgiai kockazat érzékenyek
(N=40,504 £6; 18,33%); (3) klaszter — Leginkdbb kockazat érzékenyek
(N=70,786 f6; 32,01%); (4) klaszter — Hagyomanyos életmdd kockazat
érzékenyek (N=20,297; 9,18%). (2. tablazat) A ,TrendkovetSk” ¢és
,K0zombosek” kockazatérzékenységével kapcsolatban leirtakat a
kockazati klaszterekhez tartozds is megerdsiti, ugyanis a , Legkevésbé
kockazat érzékenyek” csoportjat jellemzSen a fenntarthatd életstilus
szempontjabol kozombos fogyasztok alkotjdk (66,7%, Pearson Chi-
square: 0,001; S. adj. res.: 3,0), mig a , Leginkdbb kockédzat érzékenyek”
klaszterében a ,Trendkovet6k” domindlnak. (84,3%, Pearson Chi-
square: 0,001; s. adj. res.: 3,5).

Osszegezve elmondhaté, hogy tobb mint egy évtized alatta a tudatos
fogyasztoi csoportok kockazat észlelése atalakult, inkabb felismerik a
helytelen életmod veszélyeit. A technoldgiai kockazatok kiemelt szerepe
ugyanakkor arra utal, hogy az élelmiszerfogyasztas sordn a vasarlo altal
nehezen ellendrizhetd elemekre tevédik 4t a hangsialy, igy az
élelmiszerjelolések  vasarldasi  dontést  befolydsold  szerepének
felértékelédése varhatd, ahogy az a ,Bevezetés” fejezetben is
kirajzolddott.

Az élelmiszerfogyasztas soran észlelt hasznossag valtozasa

Horvath 1996-ban a vizsgédlatba bevont allitasok alapjan (3. tdblazat)
hdrom hasznossagi tényez&csoportot kiilonitett el: (1) mindség
beltartalmi OsszetevSi (nagy vitamin- és asvanyianyag-tartalom, nagy
taplaloérték), (2) mindséget megjelenitsd kiilsG tényezdk (frissesség, jo
iz, illat), (4) id6tényezSk — otthoni kényelem (gyors, konnyt elkészités).
Kutatéasi eredményei alapjan, pedig hét fogyasztoi szegmenst hatarozott
meg, ahol a mindségi tényezdk megitélésében is jelentds kiilonbségek
mutatkoztak (1. és 2. tényezScsoport) (Horvath, 1996).

Az észlelt hasznossagot vizsgdlva megallapithatd, hogy a Horvath
(1996) altal feldllitott tényezGcsoportok, ugyancsak kis moédosuléssal, a
jelen minta esetén is jelentkeznek: 1. faktor — Mindség beltartalmi
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OsszetevSi (magyardzott variancia: 16,001%, Skewness: -0,640) (3.

tablazat, 2-4. allitas); 2. faktor - Szubjektiv mindségtényezdk
(magyarazott variancia: 15,747%; Skewness: -0,031) (3. tablazat, 5-6. és
8-9. Adllitas); 3. faktor — Mindséget megjelenitd kiilsé tényezdk

(magyarazott variancia: 11,208%; Skewness: -2,323) (3. tablazat, 1. és 7.
allitas).

3. tablazat: Fogyasztoi szegmensek az észlelt hasznossag alapjan

Minta- 1. 2.
Tényezdk F sig atlag klaszter | klaszter
N=221 |N=103,596|N=119,350

1. Az élelmiszerek frissessége 16,020 0,000 4,71 4,54 4,87
2. Az élelmiszerek magas

taplaloértéke 51,453{0,000 4,07 3,64 4,44
3. Az élelmiszerek magas

vitamin- és dsvanyianyag- 46,294(0,000 4,34 3,96 4,67

tartalma
4. Az élelmiszerek magas fehérje

tartalma 51,751(0,000 3,69 3,23 4,09
5. Az ételek egyéni mddon vald

elkészitése 89,461|0,000 3,37 2,73 3,93
6. Az ételek latvanya, a teriték és

a kornyezet 105,118/ 0,000 3,73 3,09 4,28
7. Hogy az ételek véltozatosak

legyenek 72,062(0,000 4,09 3,62 4,5
8. Hogy az étkezések sok

fogZsbol lljanak 88,439|0,000 2,99 2,37 3,54
9. Gyors konnyt elkészités 30,529(0,000 3,46 3,01 3,85

5 foku intervallumskéla (1 — egyaltalain nem fontos, 5 — nagyon fontos), Independent
sample test, Classify=K-Means Cluster, Number of Clusters=2, Maximum
Iteration=13, Convergence Criterion=0, Missing Values=Exclude Cases Listwise;
Forras: Sajat kutatas (2012), N=221;

Azaz az id6tényezS (otthoni kényelem) nem alkot kiilon faktor
csoportot, a mindséget megjelenitd kiils6 tényezék elemévé valt, mig
létrejott a szubjektiv mindségtényez6k csoportja. A faktorszkorok
eloszlasanak egymashoz viszonyitott ferdesége alapjan megallapithatd,
hogy ez utdbbi tényez6 hat a legkevésbé a valaszadok élelmiszervasarlasi
dontéseire, mig a minGdséget megjelenitd kiilsé tényezdk €és a mindség
beltartalmi 0Osszetevéi a leginkdbb meghatdrozok. E eredmények
parhuzamban allnak Horvath (1996) kovetkeztetéseivel, mely igazolja,
hogy az észlelt hasznossag az id§ fiiggvényében kevésbé valtozott, és a
tudatos fogyasztoi csoportok valdban elvarjak, hogy az egészséges
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élelmiszerek mindsége is megfeleld legyen. Megdllapitdsainkat a
klaszter elemzés eredményei is aldtdmasztjdk. Az észlelt hasznossagi
tényezGk alapjan jelen mintdn ugyanis két szegmens rajzolodik ki: 1.
klaszter: alacsony észlelt hasznossdggal rendelkez6k csoportja
(N=103,596; 46,88%); 2. klaszter: magas ¢&szlelt hasznossiggal
rendelkez8k csoportja (N=119, 550; 54%) (3. tablazat). Ebben az
esetben az 1. klaszterbe a fenntarthatd éEletstilus irdnt k6zombos
valaszadok domindlnak (66,7%, Pearson Chi-square: 0,000; s. adj. res.:
5,00), mig a 2. klaszterben a ,Trendkovetdk” ardnya meghatdrozé
(67,2%, Pearson Chi-square: 0,000; s. adj. res.: 5,00). Tehat napjainkban
leginkdbb a tudatos fogyasztdi csoportok élelmiszervasarlasi dontését
befolyasolja a taplalkozastani el6nyok megléte.

Kovetkeztetések, javaslatok

A fenntarthatd fogyasztas trendje erdGteljes hatast gyakorol napjaink
élelmiszervasarlasi dontéseire, mely leginkabb a LOHAS fogyasztok
magatartasaban érvényesiil. Elmondhatd, hogy e szegmens erdsdodésével
parhuzamosan egyre fontosabb kritériummé valik az élelmiszerek
kornyezetre, egészségre és tarsadalmi igazsdgossagra gyakorolt hatdsa,
mely maga utdn vonja a teljes termelési/termesztési folyamat atlathatova
tételét, a wvallalati CSR tevékenység stratégiai elemként valo
alkalmazasanak novekvé igényét.

Jelenleg hazankban a LOHAS fogyasztéi csoport népességen beliili
aranya még igen alacsony, azonban kirajzolédik egy, a fenntarthatd
fejlédés elvei irdny szintén elkotelezett szegmens, melyet
»Trendkovetknek” neveztiink el. E csoport a 15 éven feliili magyar
lakossag 21%-at jeleniti meg, mintegy 334 millidrd Ft-os vasarloerdvel
az élelmiszeripari termékekre vonatkozoan. E szegmens igényei
hazankban jelenleg csak részben kielégitettek, igy az értékrendjiknek
megfelel6 termékek elSallitdsa jelentds versenyelény forrashoz
juttathatja a nehezen differencidlhaté élelmiszerek piacdn milkodd
vallalatokat.

A ,Trendkovet6k” magatartasanak elemzését, az élelmiszeripari
termékekkel szemben tamasztott kovetelményiket, az észlelt
egészségligyi kockazatok és észlelt hasznossag vizsgalataval végeztiik el,
mely Horvéath 1996-os allitaslistajat haszndlva, az id6 fliiggvényében mért
valtozasokra is irdnymutatdsul szolgal. Legfontosabb eredményeink a
kovetkezdk szerint 0sszegezhetdk:

e Horvath A. altal kialakitott kockazati tényezdcsoportok strukturdja
megvaltozott. Az élelmiszeripari vallalatok szempontjabdl igen
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lényeges elem, hogy a fenntarthatdsag irdnt elkotelezett fogyasztok
az élelmiszerfogyasztast az életmdd részeként kezelik. Az ebbdl
szarmazod veszélyek hosszu tavu egészségiigyi hatdsat felismerik (pl.
elhizas). Kiemelt jelentdségiivé valnak tehat az élelmiszerek élettani
hatasaival kapcsolatos informaciok a vasarlasi dontés befolydsolasa
soran, melyek megjelenitése mind az élelmiszerek csomagoldsan,
mind az egyéb kommunikacios tevékenységben ajanlott.

e A tudatos csoportok kevésbé kockdzatosnak itélik a marhahus és
vajfogyasztast, mely napjainkban az egyik legerdteljesebb, az
egészségtudatossidg trendjének eredménye. Megmutatkozik tehat a
természetes, alacsony zsirtartalmu termékek iranti igény, melyet a
technoldgiai kockazatok, és az élvezeti cikkek kockazatanak
megitélése is alatdmaszt.

e A tudatos fogyasztoi csoportok altal észlelt hasznossagi tényezdk
inkdbb hasonlitanak a Horvéath altal 1996-ban feltart struktardhoz.
Fontos, hogy mind a beltartalmi 0sszetevGk, mind a mindség kiilsé
tényezdSinek hatdsa is megfigyelhet6 napjainkban, mely megerdsiti a
vallalati  tevékenységgel kapcsolatban fent —megfogalmazott
allitasokat.

o Kiemelendd, hogy megjelenik a szubjektiv mindségtényeziGk
rendszere, azaz érvényesil a LOHAS fogyasztok hibrid
életstilusanak hatdsa, mely szerint a stilus, az esztétikum szintén
kiemelten fontos vasarlasi kritérium.

Osszegezve megéllapithaté tehat, hogy a hazai élelmiszeripari
vallalatok legfontosabb feladatai a kovetkez8k, amennyiben a
»Irendkovetdk” értékrendjének megfeleld élelmiszerek eldallitasat
tervezik: objektiv tdjékoztatds a termelési/termesztési eljardsokkal és
Osszetevikkel kapcsolatban, atlathatosag, természetesség
(vegyszermentes, mesterséges adalékanyag mentes termesztés stb.),
magas mindségi szinvonal, tarsadalmilag felel6s magatartas.
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Az észlelt egészségiigyi kockazatok és hasznossag
valtozasa az ido és a fenntarthatosag trendjének
fiiggvényében
Osszefoglalas

Tanulmanyunkban az élelmiszerfogyasztéi magatartas valtozasat
vizsgaltuk a fenntarthatd fogyasztds és az id§ fiiggvényében, melynek
elsé elemeként Osszegezziik az hazai élelmiszerfogyasztast meghatarozo
f6 trendeket, illetve ismertetjik a fenntarthatésag irant leginkdbb

Elelmiszervizsgélati Ko6zlemények, 59, 2013/1-2 61



elkotelezett fogyasztdi szegmens, a LOHAS jellemzdit. Kutatdsunkban a
,Trendkovet6k”  (fenntarthat6 ~mddon  eldallitott  élelmiszerek
potencialis vasarl6i Magyarorszagon) 4ltal észlelt egészségiigyi
kockazatokat és az élelmiszerfogyasztas soran észlelt hasznossdgot
elemezziik. E két elem vizsgilatdhoz Horvath A. 1996-os allitaslistajat
alkalmazzuk, mely lehet6vé teszi az idGbeli véltozasok részleges
feltarasat, valamint faktor és klaszterelemzést végziink. Kutatési
eredményeink bizonyitjak, hogy a tudatos fogyasztéi csoportok 4ltal
észlelt kockazatok és hasznossidg az 1996-ban mért adatokhoz képest
valtozason ment keresztil, igy a legfontosabb kritériumok a
fenntarthat6é élelmiszereket gyart6 véllalatokkal szemben a kovetkezdk:
objektiv tdjékoztatds, atlathatésag, természetesség, magas mindségi
szinvonal, tarsadalmilag felelds magatartas.

The Changes of Perceived Health Risks and Utilities
Depending on the Time and Effect of Sustainability

Abstract

In this study the changes of food consumption behaviour going to be
observed depending on the time and the trend of sustainable
consumption. First we summarise the main trends in connection with the
Hungarian food consumption, and we introduce the main characteristics
of LOHAS, as the most committed consumer group to the principals of
sustainability. In the empirical research health risks and utilities about
food consumption are going to be examined that perceived by the
“Trend followers” (the potential consumers of the sustainable food
product in Hungary). To determine the changes of perceived health
risks and utilities we used a statement list, developed by Horvath A. in
1996 which gives opportunity to measure the effect of time on food
consumption habits. To reach our goals factor and cluster analysis were
carried out. The results of our investigation verify that the risks and
utilities perceived by the consciousness consumer groups underwent a
change compared to Horvath’s data. So the most important criterions
with respect to the companies that produce sustainable food product are
the follows: objective information, transparency, naturality, high quality
level, social responsibility.
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Az Gj jelolési rendelet és a gyartmanylapok
gyakorlati alkalmazasa

Az EOQ Magyar Nemzeti Bizottsdg altal a Vidékfejlesztési
Minisztériumban szervezett egynapos, koncentralt ismereteket nyujtod
szakmai tanfolyam célja a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos
tajékoztatasara  vonatkoz6  1169/2011/EU  rendelet, illetve a
vidékfejlesztési miniszter altal kiadott, a gyartmanylaprol sz6lo 82/2012.
(VIIL.2.) szamt VM rendelet 4] kovetelményeinek ismertetése volt. Az
uj EU rendelet a fogyasztoi tudatossdgot kivanja novelni és a
megbizhaté informacidokon alapuld vésarlasi dontések meghozatalanak
eldsegiteni. Az 4j gyartmanylap rendelettel pedig a VM lehetdvé kivanja
tenni a vallalkozdsok szaméra, hogy az eldallitott élelmiszerekre
vonatkozd  élelmiszerbiztonsdgi ¢és mindségi adatokat egyetlen
nyilvantartasi rendszerben dokumentéilhassék.

A janudri rendezvény (2013. januar 31.) irdnt olyan nagy volt az
érdeklddés és a tuljelentkezés, hogy sziikségessé valt ugyanebben a
témaban még egy rendezvényt tartani marcius 26-an is.

Dr. Molndr Pdl, az EOQ MNB elnoke bevezet§jében elmondta, hogy
a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasarol szolo Gj uniods
rendelet két szempontbdl is nagy jelentSséggel bir: egyrészt a vasarlok
szamara sokszor létfontossagu tajékoztatast nyujt, lehetévé téve a
pontos informécion alapuld, tudatos vasarlast; masrészt a hatdsag annak
valgsagtartalmat ellen6rzi a legszigorubban, ami a vevdk szamara
tajékoztatasul megjelenik a termékrdl a cimkén.

A gyartmanylap, mint alapvetd fontossagi dokumentum, fontos
informéciot tartalmaz az élelmiszerbiztonsdgra és az élelmiszerek
mindségére vonatkozéan. Mindségiranyitasi rendszer kialakitasa, illetve
az egészségligyi és taplalkozasi allitdsok kell6 aldatamasztdsa el sem
képzelhetd gyartmanylap nélkiil. S6t, nalunk fejlettebb orszagokban
altalaban kétféle gyartmanylapot is készitenek: egy leegyszerisitett,
minddssze 5-6 oldalas gyartmdanylap a hatdsagi ellendrzések sordan kertl
bemutatasra, de 1étezik egy hosszabb, akar 28-30 oldalas, igen részletes,

az érzékszervi elGirasokat és birdlati modszereket is tartalmazd, sajat
belsé haszndlatra késziilt masik gydrtmanylap, ami gyakorlatilag know-
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how-ként szolgal, lehetové téve tObbek kozott a beérkezd alapanyag
felhaszndlas eldtti ellendrzését.

Ez az oka annak, hogy a rendezvény két téma koré épilt: a jelolés az
uj EU rendelet tiikrében, kiegésziillve a vildgon egyre jobban terjedd
tavértékesités kovetelményeivel, illetve a gyartmanylapok
kidolgozasanak hazai kovetelményei, annak szamitogépes programozasi
lehetGségével.

Szegedyné Fricz Agnes féosztilyvezetS-helyettes (VM, Elelmiszer-
feldolgozasi  Fdosztaly): Az 4j élelmiszerjelolési rendelet
alkalmazasanak gyakorlati feladatai

Az Eurdpai Bizottsdg — a tagallamokkal egyiittmikodve — tdmogatja
és iranyitja a tudatos fogyasztokat, felismerve, hogy az emberek
vasarlasi dontéseinek meghozatalahoz a jelolés alapvetd fontossagu,
szakmai hatterét a gyartmanylap biztositja; amib4l egyértelmien
megallapithatd, hogy mennyiben tartalmazza a termék azt, ami a
jelolésben szerepel.

A jelolésen kivil minden més kommunikécids eszkoznek (média,
szOrdanyagok) is a fogyasztd pontos tdjékoztatasat kell szolgalnia, és
nem szabad megtévesztenie a fogyasztot. Az utobbi id6ben nem csak az
élelmiszer el§allité technoldgidk mentek at gyokeres valtozason, hanem
a vasarlasi szokasok (pl. internetes vasarlas és hazhozszallitas), de maga
a fogyasztas is. Ilyen megvaltozott koriilmények kozott rendkiviil fontos
alapelv, hogy a fogyasztok mindig ugyanazt a tdjékoztatast (informacidt)
kapjak, akarhol vdsdrolnak. EU szinten arra kell nagyon odafigyelni,

hogy a vonatkozd eldirasokat mind a 27 tagédllamban egyoOntetien
értelmezzék és alkalmazzak.

PO IS

kapcsolatos tajékoztatasardl szolé 1169/2011/EU  rendelet 2011.
december 13-t6l hatalyos, az altalanos elSirasokra nézve kotelezGen
alkalmazand6 2014. december 13-t6l, mig a tapértékjeldlésre nézve a
kotelezd alkalmazas id6pontja 2016. december 13. Az Gj rendelet nagy
érdeme, hogy a korabbi sokféle elGirast egységes formdba Ontve,
biztositja minden sziikséges informaci6 elérését egyetlen helyen,
tovabba egységesen ¢és kotelezGen alkalmazandd az Osszes EU
tagallamban. Kiilonésen figyelemre mélt6, hogy az 4j rendelet -
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korszeri tartalommal megtdltve — egyesiti magaban egyrészt az
élelmiszerek cimkézésére, kiszerelésére és reklamozasara vonatkozod
tagallami jogszabalyok kozelitésérdl szolo 2000/13/EK irdnyelvet,
masrészt az élelmiszerek tapértékjelolésérdl szolo 1990/496/EGK
irdnyelvet (ezek most természetesen hatdlyukat veszitik).

Az 1169/2011/EU rendelet meghatdrozza, hogy a jelolésért az
elsédleges felelGs az élelmiszervéllalkozd, akinek a neve vagy cégneve
alatt forgalomba hozzak az élelmiszert. Emellett a lanc valamennyi tagja
felelgsséggel tartozik a sajat hatdskorén beliill a jelolési informaciok
meglétéért és pontossagaért.

A rendelet néhdny 1j fogalmat is meghataroz, pl. a szdrmazasi orszag
vagy az eredet helye, f6 latomezS, olvashatosdg, mesterséges
nanoanyagok (,olyan mesterségesen eldallitott anyag, amelynek egy
vagy tobb dimenzidja 100 nm vagy anndl kisebb méretd”) és azok kiilon

zarQjeles jelolése.

Kotelez6 a szdrmazasi orszag feltiintetése a friss husok (baromfi,
sertés, juh, kecske) esetében. A tapértékjelolés ugyancsak bekeriilt a
kotelez6 elemek kozé: alkalmazasatdl 2016. december 13. utdn nem
lehet eltekinteni az el6re csomagolt élelmiszereknél.

A rendelet II. melléklete tételesen felsorolja az allergiat vagy
intoleranciat okoz6 anyagokat és termékeket. Nagyon fontos, hogy a 44.
cikk értelmében az allergének ,jelolése” kotelez6. A nem ellre
csomagolt élelmiszerek esetében kotelezd elemekrdl a tagallamok
hozhatnak nemzeti szinten eltérd jogszabdlyokat. Nemzeti szabalyozast
lehet hozni tovabba a vendéglatas, kozétkeztetés €s a kistermelSi piacon

arusitas esetén a jelolés kotelezd elemeire.

Onkéntes informaciét viszont tovabbra sem lehet a kotelezd
tajékoztatds (pl. tapértékjelolés, szarmazas, eredet) ,,rovdasara” jelolni: a
fogyaszto ugyanis a kotelezd informaciok alapjan tud csak megfeleld
vasarlasi dontést hozni, amennyiben el tudja olvasni azokat, ezért a
minimalis betlinagysag is meghatarozasra keriilt.

Az érvényes munkaterv szerint az Eurdpai Bizottsag — kérddives
felmérések alapjan — jelentéseket dolgoz ki, tobbek kozott az eredet
megjelolésrdl, a marhahts-jelolés tapasztalatairdl, az alkoholt
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tartalmazd italokrdl stb. A Bizottsag tovabbi végrehajtasi szabalyokat
hozhat minden hatéaridé nélkil.

Dr. Juhdsz Tiborné f6mérnok (Hajdu-Bihar Megyei Kormanyhivatal
Elelmiszerldnc-biztonsagi és Allategészségiigyi Igazgatosaga):
Gyartmanylapok novényi és allati eredetii termékekre

A kell6 részletességgel elkészitett gyartmanylap képezi minden
élelmiszervallalkozasi tevékenység €s szerz6déses kapcsolat alapjat. Mig
a termékek szakszerid eldallitasahoz igen részletes gyartmdanylapra van
sziikség, a hatdsagi ellendrzések szamara altalaban egy roviditett forma
is megteszi.

A vidékfejlesztési miniszter 82/2012. (VIIL.2.) VM szamu, a
gyartmanylaprol sz6l6 rendelete a korabbi rendelethez képest az
élelmiszer eldallitok szaméra fontos valtozasokat tartalmaz. A rendelet
2013. januar 1-én lépett hatalyba, egyidejlileg hatdlyat vesztette a
gyartmanylaprél sz6lé 157/2009. (XI.18.) szamu VM rendelet. A
rendeletmodositas alapvetd célja lehet6vé tenni a vallalkozdsok

szamara, hogy az elgallitott élelmiszerekre vonatkozd
élelmiszerbiztonsagi és mindségi adatokat egyetlen — a felhasznalasi
célnak is leginkdbb megfelel6 - nyilvantartdsi rendszerben
dokumentalhassak.

Gyartmanylapot a végsd fogyasztd, valamint az élelmiszert a sajat
tevékenységéhez felhasznalo ¢élelmiszervéllalkozds szdmdara szant
feldolgozott élelmiszerek esetében kell készitenie a Magyarorszagon
mikodd élelmiszer eldallitonak.

Az Eurdpai Parlament és a Tandcs élelmiszer-higiénidrdl szolo
852/2004/EK szdmua rendelete értelmében (2. cikk 1/m. pont) a
feldolgozas fogalma a kovetkezS: az eredeti terméket lényegesen
megvaltoztaté barmely tevékenység, beleértve a melegitést, flistolést,
pacolast, érlelést, szaritast, extrudilast vagy ezek kombinécigjat.

A gyartmanylap fogalma: az élelmiszer-eldallito altal vezetett, a
feldolgozott-élelmiszer élelmiszerbiztonsagi, mindségi jellemzdire
vonatkozé nyilvantartds. A gyartmanylapot és elkészitésének
kotelezettségét hazankban az 1976. évi I'V. torvény vezette be.

Az élelmiszerlancrdl és annak hatdsdgi feliigyeletérdl szolo 2008. évi
XLVI torvény végrehajtasara kiadott 157/2009. (XI. 18.) FVM rendelet

66 Elelmiszervizsgélati Ko6zlemények, 59, 2013/1-2



a gyartménylap tartalmi kovetelményeit hatarozza meg, a 82/2012. (VIII.
2.) VM rendelet pedig — amely minden felelGsséget az élelmiszer
eldallitdjara helyez — a korabbitol is tobb konnyitést tartalmaz a
gyartmanylapok vonatkozasaban, tobbek kozott:

7 2

e A hazai eldallitok koziil a kistermelSk és a vendéglatok mentesiilnek
a gyartmanylap készitési kovetelmény alol.

e Nem Iétezik kotelez6 forma: minden olyan dokumentum
gyartméanylapnak (specification) tekinthet§, amely tartalmazza az
Osszes sziikséges adatot (pl. HACCP, termékleirds). Az érvényes
gyartmanylappal mar az élelmiszer gyartasanak megkezdése eldtt
rendelkezni kell.

e Nem kell kiilébn nyilvantartdas a kiillonb6z6 tOomegd azonos
termékekre és a csak eltérd izesitési termékekre, ha az izesitd
anyagok egyértelmien azonosithaték; a csak csomagolasi
modjukban eltérd termékekre, tovabba a vallalkozo tobb telephelyén
gyartott azonos termékre.

Nagyon fontos, hogy a gyartméanylap minden esetben magyar nyelvd.
Az élelmiszer eldallitds helyén minden ellenérzés sordn be kell tudni
mutatni a gyartméanylapot. Ennek hidnya vagy nem megfelelGsége esetén
élelmiszer-ellendrzési vagy élelmiszerlanc-feliigyeleti birsag kiszabasara
keriilhet sor a 194/2008. (VII. 31.) Kormanyrendelet alapjan.

Ujdonsag a géntechnoldégidval médositott szervezet, illetve az abbol
eldallitott termék Osszetevoként torténd hasznalatara vonatkozo eldiras,
miszerint azt is deklaralni kell, ha az élelmiszer nem tartalmaz GMO
Osszetevdt, amirdl el6zetesen meg kell gy6zGdni. Alapanyag beszallitd

valtas esetén kiillondsen fontos a GMO mentesség ellendrzése.

Az ellendrzott gyartmanylapok jellemzGen gyenge pontjat képezi az
alkalmazott élelmiszerbiztonsagi miveletek és azok paramétereinek
felsorolasa. Altaldban — a teljesség igénye nélkil — a kovetkezdk
tartoznak ide:

e Alapanyag fogadas, tarolas, h6mérséklet, kornyezet
e Hdkezelés és paraméterei
e Hiités és paraméterei

e Csomagolas - csomagolastechnologia 1€pései, csomagoldanyag,
csomagologaz
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e Manualis miveletek és élelmiszerbiztonsagi intézkedések

Lathatd, hogy fel kell sorolni minden olyan mdveletet, ami kihatassal
lehet az élelmiszerbiztonsagra. Ide tartoznak a technoldgiai
segédanyagok is, amelyek megengedhetd maradékainak nagysagat
rendeletek rogzitik.

A termék élelmiszerbiztonsagi és mingségi jellemzGi kozott tovabbra
is nagy fontossidggal birnak az érzékszervi tulajdonsagok, amelyeket a
gyartmanylapon megfeleld részletességgel kell feltiintetni, beleértve a
még forgalmazasra alkalmas termék aprobb hibainak leirdsat is.

Onkéntes megkiilonboztetd megjelélések hasznilata esetén a
gyartmanylapnak tartalmaznia kell a megkiilonboztetésre alapot adod
jellemzdk, illetve az allitds igazoldsdnak modjat is. Mivel ez a kérdés a
Magyar Elelmiszerkonyvben és mas rendeletekben mar szabélyozast
nyert, itt csak a hivatkozés, illetve — érzékszervi jellemz6knél — a
vonatkoz6 paraméterek megaddsa sziikséges.

Dr. Horacsek Marta osztilyvezeté (OETI): Elelmiszerekkel
kapcsolatos tapanyag osszetételre és egészségre vonatkozo allitasok

Az ¢élelmiszerekkel kapcsolatos kommunikécié alapszabalyait szintén
az 1169/2011/EK rendelet tartalmazza.

A jelolés, megjelenités és a reklam alapelvei:
e Nem vezetheti félre a fogyasztot.

e Nem tulajdonithat az élelmiszernek olyan hatast vagy tulajdonsagot,
amellyel az valéjaban nem rendelkezik.

e Nem dllithatja vagy sugallhatja, hogy az élelmiszer betegség
megel6zésére, gydgyitasara vagy kezelésére alkalmas.

Az 1169/2011/EK rendelet hatdlya kiterjed minden, a kereskedelmi
kommunikacioban szerepld ilyen jellegli allitasra, vagyis mindazon
informaciéra, amit a végséd fogyaszté felé a cimkén, illetve a
megjelenités, a reklamozas sordn szolgaltatnak, beleértve az allitasként
értelmezhetd védjegyet, kereskedelmi vagy markanevet, tovabba
fantazianevet is.

Nem vonatkozik viszont a rendelet a nem kereskedelmi céla
kommunikaciora, igy tobbek kozodtt a sajtoban és a tudomadanyos
kiadvdnyokban szereplé ilyen jellegi informaciokra, tovdbba a
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tradicionalisan hasznalt 4ltalanos megjelolésekre, amelyeket bizonyos
élelmiszer- és italfajtak egészséggel Osszefiiged megjelolésére
hasznalnak (pl. emésztést segitd, kohogés elleni cukorka, torok
kéményseprdje, gyomorkeserti). Csak a rendelet mellékletében szerepld
tdpanyag-Osszetételre  vonatkozo  allitasok  tiintethet6k fel az
élelmiszereken.

Hazankban az élelmiszerek tapérték jelolésér6l a Magyar
Elelmiszerkonyv 1-1-90/496 szamu elGirasa rendelkezik, amely 2009.
november 27-én lépett hatdlyba.

Az egészségre vonatkozo allitdsok lehetnek:

1. Funkcionalis allitasok.

2. Betegség kockazatat csokkentd allitasok.

3. A gyermek fejlédésével és egészségével kapcsolatos allitasok.

Az egészségiigyi allitdasok EU konszolidalt jegyzéke az EFSA
(Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatdsag) altal jelenleg értékelés alatt
allo lista. Ez azonban nem ¢élelmiszerbiztonsagi értékelés, vagyis
lehetséges, hogy az adatbazisban taldlhato elemek nem mindegyike lesz
élelmiszerként vagy élelmiszerekben hasznalhat6. Az adatbazis elemei
jelenleg értékelés alatt 4llnak, szdmos elem még tovabbi pontositasra,
kiegészitésre szorul, tehat a jelenlegi adatbazis nem tekinthetd az
elfogadott allitasok listajanak.

Az EFSA értékelést ugyanis mindig jogalkotasi folyamat koveti, €s az
igy sziiletd rendeletek, hatarozatok képezik a ,,végleges” dontéseket. Az
EFSA értékelés alapjan 1800 4llitas keriilt elutasitasra és 240 allitas lett
engedélyezve (ez azonban nem jelent élelmiszerbiztonsagi értékelést!).
Az egészségre vonatkozd, engedélyezett allitdsok jegyzékét a
432/2012/EU rendelet melléklete tartalmazza.

2012. december 14-t4l csak olyan élelmiszerek lehetnek kereskedelmi
forgalomban, amelyekkel kapcsolatos allitasok (jelolés, reklam stb.) a
kozosségi nyilvantartas ,,engedélyezett” allitdsai kozott megtalalhatok.

Az engedélyezett allitdsok kozott azonban nem szerepelnek:

o A taplalkozasi ajanlasokkal ellentétes allitasok.
o Az EFSA altal negativan értékelt allitasok.
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e A toviabbi megfontolast igényld, vagy nem kell6en aldtamasztott,
ujraértékelésre benyujtott allitasok.

e A gy6gynovényekkel kapcsolatos allitasok.

Az egészségre vonatkoz6 Allitasnak mindig a fogyasztasra kész
élelmiszerre kell vonatkoznia és a fogyaszt6 szdmdara érthetének kell
lennie. A megfogalmazas sordn keriilend6k a nélkiilozhetetlen,
elengedhetetlen, esszencidlis, optimalis, hatasos, sziikséges, karos, sériil
stb. szavak; helyettiik olyan kifejezéseket kell hasznalni, mint példaul
,részt vesz”, ,szerepet jatszik X normal mikodésében” stb.

A terméken feltiintetett allitds nem kelthet kétséget mas élelmiszerek
irdnt, nem OsztOndzhet talzott fogyasztdsra, nem allithatja vagy
sugallhatja, hogy a kiegyensulyozott tdpldlkozds nem biztositja a
tdpanyagok megfelel6 mennyiségét, de nem is kelthet félelmet a
fogyasztoban. Ugyanakkor fel kell hivni a fogyaszto figyelmét a
valtozatos, kiegyensuilyozott étrendre és az egészséges életmoddra, az
allitasban megfogalmazott kedvezd hatds eléréséhez sziikséges
fogyasztasi mennyiségre, figyelemmel az alkalmazas feltételeire!

Nem tehetd olyan egészségre vonatkozd allitas,

e amely azt sugallja, hogy az élelmiszer fogyasztdsinak mell6zése
hatdssal lehet az egészségre,

e amely a sulycsokkenés mértékére és iitemére utal,

e amely egyes orvosok, egészségiigyi szakemberek, valamint nem
orvosi, taplalkozastudomanyi és dietetikus szakemberek nemzeti
egyesiiletei, vagy egészségiigyi ¢és jotékonysdgi intézmények
ajanlasaira hivatkozik.

Kétszeri David vezet$ szakérté (GS1 Magyarorszag Non-profit Zrt.):
»Beszéljink a fogyasztokkal” - avagy a  hiteles fogyasztéi
termékinformacio hatékony hozzaférésének megvaldsitasi lehetdségei az
1169/2011/EU rendelet tiikrében

Az 1169/2011/EU szamu rendelet igazi ujdonsiaga és ujszerd
megkozelitése abban rejlik, hogy minden sziikséges informaciét a
tavértékesités soran is elérhetdvé kell tenni a fogyasztd szaméara. Ez
gyakorlatilag azt jelenti, hogy az otthondban, a sajat szamitogépe eldtt
vasarlasi dontést hozd tigyfélnek a rendelés elkiildése el6tt ugyannyi
informacié birtokdban kell lennie, mint annak, aki egy iizletben, a
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terméket kezében fogva vagy fizikai valojaban megtekintve hozza meg
ugyanezt a dontést. Fentiek kovetkeztében az élelmiszer-forgalmazassal
foglalkoz6 webaruhdzak tizemeltetSinek fel kell késziilniiik arra, hogy a
jelenleg még igen szikosnek mindhat6 informacidkészletiiket jelentdsen
bdvitsék. Napjainkban ugyanis a legtobb online vasarlasi felilleten a
vasarlonak meg kell elégednie az élelmiszer fotdjaval, nevével és nettd
tartalmaval.

Mindezek mellett mar hazankban is tapasztalhatd, hogy a termékeken
elhelyezett  kilonbozd  tipusa  kodokat az  élelmiszergyéartok
marketingeszkozként felhasznalva, kiegészitd tdjékoztatast adnak az
okostelefonnal rendelkezd fogyasztOk szamadra. Azt is tapasztalhatjuk,
hogy egyre tobb ember tartja fontosnak, hogy valamilyen szempontbdl
mindsitett terméket fogyasszon, legyen sz0 akar a termék eredetérdl
(magyar vagy biotermék), akdr annak OsszetételérSl (pl. laktdz- vagy
gluténmentes). Természetesnek tinik ezek utan, hogy a gyartdk a
kotelez6 termékinformacidkon tilmenden a termékek kiillonbozd
mindsitéseknek vald megfeleldségét is szeretnék kommunikalni a
fogyasztokkal.

Fenti tényezlket figyelembe véve dontott igy a GS1 Magyarorszag,
hogy 2012 végén tobb piaci szerepldvel egyiittmikddve, SafeBrand név
alatt egy uj pilot projektet indit uUtjara, hogy az aru vonalkddjat a
telefonnal leolvasva minden, a termékhez kapcsoldddé informacidhoz
hozzéférhessen a fogyaszto. Ily médon nemcsak az EU rendelet altal
eldirt kotelezettségiiknek tudnak korszerd eszkozokkel megfelelni a
gyarték, hanem tovabbi, a tudatos vasarlék szidmira fontos
informéciokat is hozzaférhetévé tehetnek (pl. tédlalasi oOtleteket,
recepteket lehet kozvetleniil a fogyaszté telefonjan megjeleniteni). A
kezdeményezés kovetkezd féazisaban pedig akar a termék eredetével
kapcsolatos informécidokhoz is hozzaférhetnek majd a fogyasztok.

A projekt keretében Osszegyijtott és adatmindségi szempontbol
ellendrzott  informéacidokat nemcsak az  okostelefonokon lehet
megjeleniteni a GS1 Magyarorszag altal kifejlesztett mobil alkalmazas
segitségével, hanem egyrészt a regisztralt felhasznialéknak egy webes
feliilet is rendelkezésiikre all, ahol visszakereshetdek a leolvasasaik és a
kapott termékadatok, masrészt elektronikus formatumban eljuttathatd
ez az informéacié azoknak az online 4ruhdzaknak is, amelyek erre
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nyitottak. A pilot projekt megvaldsitasahoz sziikséges fejlesztéseket a
GS1 Magyarorszag vallalja, mig a résztvevd vallalatok a termékadatok
biztositasaval és promodcioval jarulnak hozza a projekt sikeréhez.

A fogyasztéi magatartds jobb megismerése ¢és a jogszabalyi
kotelezettségek jobb betarthatdésdga mellett a program szdmos mas
elényt is kindl: kontrolldlhat6é a fogyasztok szdmadra célzottan nyujtott
informaciok megbizhatdsaga, amellett olyan 1Gj marketing és

kommunikacios eszkozrSl beszélhetiink, ami — a kommunikacios
lehetdségek  kibGvitése mellett - hozzdjarulhat a fogyasztoi

elkotelezettség noveléséhez, illetve 0j fogyasztok megnyeréséhez.

Kdcsor Andrds uzleti szervezd (Parola Kft.): Gyartmanylap készitd
program siitéipari termékekre

A Parola Kft. 100% magyar tulajdonban lev§ csalddi véllalkozas,
amely elsGsorban gyartmanylap készit6 programot szolgaltat.
Célteriilete a stitSipar és a cukraszat, de nem zarkoznak el mas
élelmiszer agazatok (pl. husipari vallalkozdsok) megkeresései el8l sem.
A megrendeld kérésére telepité linket kiildenek, amely a
tapértékszamitd program beléps képernydjével indul. Itt taldlhaté a
sitdiparban leggyakrabban hasznalt 3-400 alapanyag listdja, amibdl
valasztani lehet. Az alapanyagok besoroldsa 3 kategdridba torténik:

1. SiuitSipari adalékok és siitdszerek, konkrét specifikaciokkal
2. Altalanos alapanyagok, mint alma, fiige, mazsola
3. Lisztek, kiilonféle tapértékekkel

Kovetkezd 1épés a késztermék felvétel 6 tésztacsoporttal és a
szavatossagi id6 megaddasaval. Ezt koveti a beépiil6 anyagok mennyisége
és normaara (anyagnorma rogzités), valamint a technoldgia rogzitése. A
tapérték felvételhez adatbazis all rendelkezésre. Végiil a termékcikk és
a valtozatszdm megadéasa utdn a program - a 82/2012. (VIIL.2.) VM
rendelet szerint — elkésziti és kinyomtatja a gydrtméanylapot. A program
kezelni tudja a siilési veszteséget is. Az F12 gomb lenyomdsa a program
futtatdsa soran barmikor lehetdvé teszi az online gyors segitség igénybe
vételét.
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Fentieken tilmenden a Parola Kft. még tovabbi szolgaltatdsokat is

nyujt: leltdr és visszdru kezelés, raktari rendelések kezelése, tdpérték
szamitas és az alapanyag sziikségletek megallapitasa.

Kérdések-valaszok

Az allergénekre jelolési kotelezettség vonatkozik, ugyanakkor a
gyartmanylapon nem kotelez6 az Osszetevék felsoroldasanal
szerepeltetni azokat.

A Dbeszallitéi nyilatkozat, mint bizonyité ereji alapdokumentum
alapjan ré kell irni a gydrtmanylapra, hogy ,,GMO-t nem tartalmaz”,
de ez a termék jeldlésén nem szerepelhet.

Alaptermékre  vagy  feldolgozatlan  termékre nem  kell
gyartmanylapot késziteni, a darabolds vagy a mosdas még nem szamit
feldolgozasnak. Gyimolcsvelére viszont akkor is kell a
gyartmanylap, ha alapanyagként értékesitik azt.

A gyartmanylapot a szakmai felelds vezetd vagy a mindségbiztositési
vezet§ irhatja ald, illetve a hatdsadg az idei évtdl elfogadja az
elektronikus aldirast is.

2016-t6l kotelezd lesz a tapérték jelolés; a gyartmanylap ugyanakkor
nem tartalmaz anyaghdnyadokat vagy mennyiségeket, hanem a
vonatkozd jogszabdly szerint csak az Osszetevlket kell a tapérték
szerint sorba d4llitani. Ilyen szempontb6ol a technoldgiai
segédanyagok nem szamitanak OsszetevOnek. Ha a sorrend valtozik,
akkor magat a gydrtmanylapot is valtoztatni kell.

Nagyon nehéz az egyes OsszetevGket méréssel kovetni, pedig jo
lenne, ha pl. a 2%-os mennyiségek is megjelennének a
gyartmanylapon. Az 0Osszetevék mennyiségének az anyagnormaval
valo egybevetése érdekében egyébként a hatdsagnak az ellendrzés
sordn betekintési joga van a recepturaba is.

A gytjtSkarton vagy a gytjt6csomagolas, illetve az abban szerepld
kisebb  egységeken  feltiintetendd  kotelezd  tapértékjeldlés
vonatkozdsadban a Vidékfejlesztési Minisztérium részletes utmutatot
készit a jovében.

Ha élelmiszer véallalkoz6ként a csomagolason a gyartdo és a
forgalmazo is szerepel, akkor célszeri az élelmiszerbiztonsagi és
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mindségi paramétereket belefoglalni a szerz6désbe, hogy hibas
termék esetén a felel6sség pontosan megallapithato legyen.

e Mivel a részmitveletek is eldallitasi folyamatnak mindsiilnek, elvileg
minden, részfolyamatot végz6 élelmiszervallalkozé feltiintethetd a
»gyartotta és forgalmazta” mezSében (pl. ha egy hastermék
alapanyagat egy masik vallalkozo szeleteli, vagy részben
feldolgozza). A kérdésnek inkdbb csak teljesen 1j, innovativ
termékek esetén van jelentSsége.

o Az allergéneket az OsszetevGk felsorolasan belil kell jelolni, de
kiilon kiemelésiik tilos. Ha valamely adalékanyag tartalmaz allergén
komponenst, akkor azt is fel kell tiintetni az Osszetevlok
felsoroldsdban. A véletlenszert — példaul a keresztszennyezGdéseket
— a rendelet kiilobn nem szabdalyozza, ilyenkor célszerd lehet a
,2hyomokban tartalmazhat” jelolés feltiintetése. A jovében a nem
csomagolt (Iédig) termékeknél is kotelezGen jeldlni kell majd az
allergéneket.

e A gyartmanylapon altaldban csak azt a telephelyet kell feltiintetni,
ahol ténylegesen eldallitjak az adott terméket. Ha két vagy tobb
telephelyen gyartjdk ugyanazt a terméket, akkor elképzelhet§ az

Osszevont gyartmanylap is.

Dr. Molndr Pdl arra hivta fel a figyelmet, hogy bizonyos informécidkat
onkéntesen lehet megadni a gyartmanylapon: hastermékeknél példaul az
élelmiszerbiztonsagi kritériumok miatt célszerd feltiintetni a Listeria
mentességet. A jogszabdlyok betartasa (pl. az élelmiszerbiztonsagot
meghataroz6 technikai 1épések felsoroldasa) a kotelez6 minimum, amit
feltétleniil be kell tartani. A  gyartmanylappal kapcsolatos
kotelezettségeket viszont ajanlatos tulteljesiteni, mivel az a
mindségiranyitds alapdokumentuméanak szdmit. A véasarldsi dontések
meghozatalandl az érzékszervi tulajdonsagok képezik az egyik
legfontosabb szempontot a fogyasztok szamara. Ajanlatos tehat az elvart
érzékszervi tulajdonsagok leirdsa a gyartmdnylapon, illetve a pontozisos
érzékszervi birdlatok csatolasa.

Az §sz folyaman — a Briisszelbdl kapott 4 informéciok ismeretében —
a téma folytatasara is sor keriil majd Szegeden.

Palloné Kisérdi Imola és Varkonyi Gabor
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Beszamolo: ,,A termék megfeleloség ellendrzése —
A mintavétel és az analitikai vizsgalati eredmények
megbizhatosaga” szakmai megbeszélésrol

A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi  Hivatal —Elelmiszerbiztonsagi
Kockazatértékelési Igazgatésaga (NEBIH-EKI) és a WESSLING Hungary Kft.
2013. majus 9-én szakmai megbeszEélést tartott, melyen a két szervezet
munkatirsai mutattdk be a termék megfelelGség ellenérzésével kapcsolatos
kutatisaikat, tapasztalataikat és értékeléseiket a meghivott szakmai vendégek
és a téma irant érdeklédSk szamara.

A rendezvényen sok érdekl6d6 megjelent, hogy meghallgassa, hogyan latjak
a szakemberek a mintavétel és az analitikai vizsgdlati eredmények
megbizhatésagat. A rendezvényt Dr. Szeitzné Dr. Szabé Miria, a NEBIH-EKI
igazgatdja nyitotta meg és koszontotte a szdmos érdekl6ddét. Rovid
bevezetdjében bemutatta az igazgatdsdg maualtjat és jelenét. Emlitést tett a
MEBiH-r6l, amelyet 2003-ban hozott létre a kormany tobbek kozott azzal a
céllal, hogy tevékenységével megfeleljen az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi
Hivatalnak, szolgéltasson a kormanyzat illetve a dontéshozék részére
tudomédnyosan megalapozott véleményeket, kockéazatbecsléseket. Kiemelte,
hogy 2012 marciusatél G intézmény jott létre, a Nemzeti Elelmiszerlanc-
biztonsagi Hivatal, amely Onall6 igazgatdsagként beintegralta a korabbi
Magyar  Elelmiszerbiztonsagi ~ Hivatalt és az  igazgatésig neve
Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési Igazgatosag lett. Hangsilyozta, hogy
feladatuk elsGsorban az, hogy fiiggetlen, tudoményos véleményekkel é&s
kockézatbecsléssel segitsék a dontéshozdk és az ellendrzést végzdk munkajat,
de ezen feliil szdmtalan egyéb feladat ellatidsa is, ami nem szorosan ehhez a
témahoz tartozik. Ilyen tobbek kozott, hogy az igazgatésdg a nemzeti
kozpontja az unid gyors veszélyjelz6 rendszerének, a RASFF-nak (Rapid Alert
System for Food and Feed), emellett nemzeti kapcsolattartéja az EFSA-nak, a
FAO/WHO Codex Alimentarius-nak és a WHO egész vilagra kiterjedd
siirgdsségi riasztorendszerének, az INFOSAN-nak. Mindezen feladatokkal
naprakész tajékoztatast kapnak a vilagban tOrtént, az élelmiszerbiztonsagot
érintd kérdésekkel, problémakkal, ezeket attekintik, értékelik és tovabbitjak az
informaciokat mindazoknak, akiket érinthet vagy érdekelhet. Mindezek
mellett az igazgatésag még MEBiH-ként tobb jelents palyazatot is megnyert
és ebbdl harom jelenleg is folyamatban van. Ezek egyike a BASELINE
palyazat, amelynek keretében a mintavétel milyenségével foglalkoznak, hogy
annak eredményébdl megfelel§ biztonsdggal lehessen {téletet alkotni a tétel
elfogadhatésagardl. A hatdsdg szempontjabdl ez azért fontos, hogy az
eredményei és az intézkedései ne legyenek tdimadhatdak birdsag el6tt vagy mas
modon, a vallalkozok szamara pedig azért, hogyha 6k johiszemilen mintat
vettek, bekiildték, megkaptik az eredményt és azzal elkiildik a rendeltetési
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helyre a tételt, utdna ne kapjak vissza egy masik minta eredményére
hivatkozva, hogy a tétel mégsem felelt meg. Kiemelte, hogy a rendezvény célja,
hogy a mintavétel fontossaga és a folyé kutatdmunkak bemutatésra keriiljenek.
Azt sem gy6zte hangsilyozni, hogy a cél nem mads, mint hogy ismereteket,
informacidkat adjanak at és ezzel segitsék a hatdsagok, eldallitok munkijat,
nem utolsé sorban a magyar termékek piacra jutasat és azok jo hirének
erds6dését.

A rovid bevezets végeztével ismertette a rendezvény menetét, amely két
szekciobol allt. Az elsét Dr. Ambrus Arpid, a NEBIH-EKI tudomanyos
f6tandcsaddja, a targyalt témadhoz kapcsolodd BASELINE projekt
koordinatora, a masodik részt pedig Dr. Szigeti Tamds, a WESSLING Hungary
Kft. értékesitési és iizletfejlesztési igazgatdja vezetett le, az el6adasok végén
pedig lehet8séget kaptak a hallgaték az elhangzottak alapos megvitatasra,
eszmecserére €s a kérdések feltevésére.

Dr. Ambrus Arpdd megkoszonte a felvezetést, koszontotte a vendégeket és
egy rovid képet adott arrdl mi is a szemindrium célja. Roviden Osszefoglalta,
hogy miért van sziikség a novénytermékek novényvéddszeres kezelésére, és
hogy azok teriileti eloszlasa hatarozza meg, hogy a végtermék milyen minGségi
lesz. Ahhoz, hogy ezt el tudjuk donteni, megbizhat6 analitikai vizsgalatokra
van szitkség és kivald, atgondolt mintavételi gyakorlatra. Felvezette, hogy az
el6adasok sordn el8szor az elemi mintdk ndvényvéddszer tartalmarol fognak
informaciot kapni a hallgatok, majd néhédny technikai és gyakorlati kérdést
hallhatnak majd a mintavétel végrehajtasa kapcsian Dr. Szigeti Tamds
el6adasaban. Ezek utan analitikai vizsgalatokkal kapcsolatos elvarasokat
fognak targyalni, a befejezésben pedig bemutatni azt, hogy a termelGi oldalrél
mit kell tenni annak érdekében, hogy a termék megfeleldsség ellendrzése ne
csak egy formalis, hanem lényegre tord és adott informaciét biztosito folyamat
legyen.

A rendezvény bevezet$ elGadasat Horvith Zsuzsanna (NEBiH-EKI) tartotta
a novényvéddlszer-maradékok eloszldsanak vizsgalatardl egyedi terményekben.
El6szor az egyedi termények szermaradék-tartalmardl, jellemzd eloszlasardl és
arr6l beszélt, hogy milyen teriileteken alkalmazhatjuk ezt az informaciot.
Besz€lt arr6l milyen a tipikus eloszlasa az egyedi terményekben detektalt
szermaradékoknak, milyen parametrikus fiiggvényekkel lehet ezeket a
szermaradék-eloszlasokat leirni, illetve ezek alapjan hogyan lehet modellezni.
Végiil kovetkeztetéseiket ismertette.

Az el6adasokat Dr. Szigeti Tamds (WESSLING Hungary Kft.) folytatta, aki
a vallalat felépitésének ¢€s munkajanak bemutatdsaval kezdte meg

s sz

megvaldsitasdra. El6adasdban ismertette hogy a mintavételnek nagy szerepe
van a dontéshozatalban és részletezte, hogy mekkora a jelentisége a
statisztikai megalapozasnak. Elmondta tapasztalatait a mintavétel rendszerérdl
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€s a vizsgalati laboratériumi tevékenységrél. Hangstlyozta, hogy nem a
matematika oldalar6l, hanem fizikai, gyakorlati kérdésekrdl igyekezett
beszélni, ezért egyszert példak segitségével, kozérthetGen, szemléletes kaptak
informaciot a vendégek az éltala levezetett témakrol.

Dr. Nagy Attila (NEBiH-ETBI) igazgatohelyettes a modszerek
megbizhatésagaval és teljesitményével kapcsolatos elvarasokrdl tartott
részletes elGadast. A jogi és szakmai megkozelitések mellett kitért a
felsévezetdi és tarsadalmi elvardsokra is. Folytatasképpen ratért a vizsgalati
eredményekre, a kijelolt paraméterek monitorozasara, a mintavétel-tervezés
fontossagara, a validalas és a verifikdlas 1ényegére, a mérési bizonytalansag
értelmezésére. ElGadasat a mddszerek jogi megfelel§ségének bemutatdsaval
zarta.

Farkas Zsuzsa (NEBiH-EKI) részletesen beszélt a mintavétel véletlen
hib4jardl és annak jelent8ségérdl, amelyet a BASELINE projekt keretein beliil
vizsgdlnak. ElSadasa sordn elemezte, hogy matematikailag mit jelent a
bizonytalansdg, roviden attekintette az ehhez kapcsolédd statisztikai
szamitasokat és beszé€lt a téma aktualitasarol. Részletezte, hogy mi volt a sajat
vizsgalataik targya és ez milyen kérdéseket vetett fel. A prezentacié soran
elmondta miért fontos a mintavételb8l adodo bizonytalansag ismerete, milyen
modszerekkel dolgoztak, milyen eredményeket kaptak, és milyen
kovetkeztetéseket vontak le a kutatisok alapjan. Az elmondottak végén
vazolta a vizsgélatok alapjan kapott kovetkeztetéseiket és ajanlasaikat arra
vonatkozdan, hogy a mintavételi elGkészitésénél hogyan érdemes figyelem
bevenni a mintavételi bizonytalansagot.

Dr. Ambrus Arpid (NEBiH-EKI) A termék megfelelgség igazoldsa a
vizsgalati eredmények alapjan cimi prezenticidja zarta az el6adasokat. A cél
az volt, hogy oOsszefoglalja az el6zéekben elhangzottakat, és kicsit mas
megvilagitasban is bemutassa azokat. Nagyon fontosnak tartotta elmondani,
hogy a jogszabélyalkotas elsGsorban a hatdésagi ellenérzés oldalardl kozeliti
meg a problémat, és nagyon keveset foglalkozik a termeldi oldallal. Ezért a
rendezvény f6 célja az volt, hogy a termelSi oldal felé is informéacidkat
szolgaltassanak. Részletezte kutatasaikat a novényvéddszer-maradékokra
vonatkozéan, de hangsidlyozta azt is, hogy ezek az eredmények ugyantgy
igazak egyéb kornyezeti szennyezdkre is. ElGadasaban olyan témakat érintett;
mint a vizsgalati eredmények bizonytalansdgdnak forrasai, a mintavétel
kikiiszobolhetetlen bizonytalansdga és az azt befolydsol6 tényezdk. Az
prezentacio lényegi részét képezte a ndvényvéddszer-maradékok eloszlasanak,
tipikus atlagos variabilitisanak bemutatdsa. Kitért a jogszabalyokban
meghatarozott szennyezGanyag-hatarértékek helyes értelmezésére, hogyan
lehet az ismereteket felhasznalni a tudatos €s megbizhatd termékellendrzés
sordn, végezetiil levonta kovetkeztetéseiket.

Doroghazi Eniké
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Elelmiszerbiztonsagi Szemelvények

www.nebih.gov.hu 2012. évi 08., 2013. évi 1. szdm™

Az EU soébevitel-csokkentd keretprogramja

A keretprogrammal a Bizottsag célja a helytelen taplalkozashoz kapcsol6dd
betegségek megeldzésének elGsegitése az Unid tagillamaiban. Ehhez hozzéjarul a
sO bevitelének csokkentése fogyasztoi szinten, valamint az élelmiszergyartas soran
felhasznalt s6 csOkkentésének megvaldsitdsa az élelmiszerek minél nagyobb
termékskaldjat illetéen. A programban kiilonb6zé kormdnyzati szervek és gyarto,
piaci szereplSk Osszefogasa valdsult meg. A program Osszefoglalé kiadvanya
beszamol a soébevitel és az egészség kapcsolatardl, a program sordn elért
eredményekrdl, s6tartalmat szabélyozé térvényi rendelkezésekrdl, és a tagallamok
jelenlegi becsiilt séfogyasztasarol.

Nem jelolt allergénekre végzett vizsgalatok kedvez6 eredménye

A CFIA elemzése szerint a vizsgalt szdszok, pacok és Ontetek tobb, mint 95%-
dban nem volt kimutathaté allergén vagy glutén. A nem jelolt allergént
kimutathat6 szinten tartalmaz6 mintdkkal szemben intézkedést tett a CFIA. A
felmérés soran Osszesen 250 mintaban vizsgaltak a szdja, tej, mogyord, mandula,
foldimogyord és szezdm, valamint glutén jelenlétét. 11-ben mutattak ki legalabb
egy allergént, ebbdl 6t tartalmazott tejfehérjét, négy glutént, egy foldimogyordt és
egy tojast.

»A vilag élelmezése 2050-ben”
Az FSAI a fenti cimmel rendezett szimp6ziumot 2013. janudr 15-16-a kozott

Dublinban. IsmertetGjében kiemelésre keriilt, hogy 2050-re a globalis népesség
50%-kal megnovekedik, és tovabbi 3 milliard 1) szdjat kell majd etetni. Az
elérejelzések szerint az éghajlatvaltozas hatdsara a mezdgazdasagi termelés 25%-
kal csokken a Szub-szaharai Afrikaban és Dél-Azsidban, ahol mar igy is a
legnagyobb az éhezés ardnya. Ezen problémak megoldasdhoz globélis fellépés
sziikséges, és az UCD (University College Dublin) — egyiittmiikodésben egyéb
szervezetekkel — olyan helyzetben van, hogy 6sztondzze a politikai dontéshozdkat
arra: gondoljak at a globalis élelmezésbiztonsag kérdését, és azt a szerepet, melyet

[rorszag jatszhatna ezen a teriileten.

Megmentheti egészségiinket a hal
Hazankban az elmult évszdzadokban nagy kultdrija volt a halfogyasztasnak.
Artéri gazdalkodasunknak koszonhetéen rengeteg hal élt vizeinkben, és az egy
fére esé halfogyasztas nalunk volt a legmagasabb Eurépaban. Ma ez sajnos mar
nem mondhat6 el.

* Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” a Nemzeti Elelmis;erlénq-biztonségi Hivatal
Elelmiszerbiztonsdgi Kockazatértékelési Igazgatésiga (NEBIH-EKI) hozzdjéruldsa
alapjan kivonatosan néhany aktualis hirt tesz kozzé a NEBIH-EKI Hirlevelek anyagébol,
melyek a honlapon teljes terjedelmiikben olvashatok.
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Hirek a kiillfoldi élelmiszer-min6ségszabalyozas
eseményeirol

40/12 EU: Csoportos kocatartas

A Tanacs 2008. december 18-an kelt 2008/120/EK szamu, a sertések
védelmére vonatkozé minimumkovetelmények megallapitisarél szo616
irdnyelve rendelkezik a legfontosabb allatvédelmi kovetelményekrdl. Tobbek
kozott eldirja, hogy 2013. januar 1-t6l minden, legalabb 10 kocat tartd
sertésfarmon — két és félhonapos vemhességiiktsl kezdve — az Osszes emsét €s
kocat csoportosan kell tartani, mivel ez joval bardtsagosabb rendszer az
allatok szdmara, mint az eddig hasznalatos egyedi ketrec. A tagillamoknak
kozel 12 év allt rendelkezésiikre ahhoz, hogy attérjenek az 4j tartasi modra.
Harom tagallam (az Egyesilt Kirdlysag, Luxemburg és Svédorszag) jelezte,
hogy mar mindenben eleget tettek a vonatkozé elSirasoknak. Az Eurdpai
Bizottsag 2012. 4prilis 26-an felhivta a még nem teljesitd tagallamok
figyelmét a kozelgd hataridére. (World Food Regulation Review, 2012
majus, 6-7. oldal)

41/12 EU: GM mikroorganizmusok

A Bizottsag 2012. aprilis 26-4n felkérte Bulgariat az Eurdpai Parlament és a
Tandcs 2009. majus 6-an kelt 2009/41/EK szamu, a géntechnoldgidval
modositott mikroorganizmusok zart rendszerben torténd felhasznaldsarodl
sz0l0 irdanyelvében foglaltak maradéktalan végrehajtasara. Ez a direktiva arra
szolitja fel a tagallamokat, hogy minden sziikséges intézkedést tegyenek meg
a GM mikroorganizmusokkal kapcsolatos tevékenységek human egészségre
és kornyezetre gyakorolt negativ hatasainak elkeriilésére. Bar a direktiva a
’kockazatmentes’ és az ’elhanyagolhato kockazatd’ tevékenységeket egyarant
szabdlyozza, a bolgar torvényhozéasban csak a méasodik kategoria jelenik meg.
A bolgar fél ezt azzal magyaradzza, hogy minden szébanforgd tevékenység
bizonyos kockazattal jar. A Bizottsag azonban nem fogadja el ezt a valaszt és
az eljaras keretében felszolitja Bulgaridt a direktivaban foglaltak pontos
végrehajtasara. (World Food Regulation Review, 2012 méajus, 7. oldal)

42/12 Egyesiilt Kiralysag: A hatosagokat is ellendrzik

Mivel rendkiviil fontos az élelmiszer- és takarmanybiztonsagi eldirdsoknak és
mas szabvanyoknak valé megfelelGség, az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal
(FSA) szerz6déses megbizast adott a Hartley McMaster Ltd.-nek: dolgozzon
ki egy részletes attekintd elemzést a helyi, valamint a kikotéi egészségiigyi
hatésagok eziranyu tevékenységérdl. A kutatdssal a jogszabalyi elSirdsok
maradéktalan betartasat kivanjak megfigyelni, illetve biztositani Nagy-
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Britannia egész teriiletén. Alapos vizsgalat targyava teszik a rendelkezésre
all6 adatforrasokat, hogy — maguknak az illetékes hivataloknak a bevonasaval
— feltarjdk a hatdsédgi ellenGrzés és az adatgydjtés hidnyossagait. Az igazi
felmérés csak ezutdn kezdddik, amikor majd a hidnyelemzés soran
meghatarozott informaciét bekérik mind a 434 helyi és kikotSi egészségiigyi
hatésagtol. A feldolgozast kovets teljes jelentés kiadasanak varhatd ideje
2013 marcius. (World Food Regulation Review, 2012 méajus, 13. oldal)

43/12 Egyesiilt Allamok: Még nem kiforrott a nanotechnolégia
szabalyozasa

Egyre szélesebb korben kezdik alkalmazni a nanotechnoldgiat, melynek
segitségével 1j élelmiszer csomagoldanyagok fejleszthet6k ki, tovabba
megvaltoztathaté a kozmetikumok kinézése és tapintdsa. Az Elelmiszer és
Gyogyszer Adminisztraci6 (FDA) 2012. aprilis 20-4n egy-egy utmutatd
tervezetet adott ki tarsadalmi konzultiacidora az élelmiszer-, illetve a
kozmetikum ipar szdmdara. A dokumentumok részletesen foglalkoznak a
gyartok altal figyelembe veendd azon tényezdkkel, amelyek a
nanotechnoldgia — vagy barmilyen mas djszerd eljaras — alkalmazasa esetén
lényeges hatast gyakorolhatnak a termékek biztonsigéra, jellegére és a
kapcsold6do jogi szabalyozasra. A két tervezet arra Osztonzi a gyartokat, hogy
az uajszerd termékek forgalomba hozatala el6tt lehet8ség szerint
konzultaljanak az FDA-val, amely éppen most készit el6 egy atfogd
tudomanyos és szabalyozdsi programot a nanoanyagok sajatossagainak jobb
megértésére. (World Food Regulation Review, 2012 méjus, 13-14. oldal)

44/12 Egyesilt Allamok: Az élelmiszerbiztonsagi védelem erdsitése

Az élelmiszerek 4altal okozott humdan betegségek megeldzésének ¢és
kontrolljanak legfébb eszkoze az élelmiszerbiztonsagi struktira megerdsitése
lehet. Ennek megfeleléen a Mezdgazdasagi Minisztérium (USDA) 2012.
méjus 2-an egy sor prevencids politikai intézkedést jelentett be a hts- és a
baromfihis készitményekre vonatkozéan. Az Elelmiszerbiztonsagi és
Ellen6rz6 Szolgédlat (FSIS) 4j nyomon kovetési eljarast vezet be az E. coli
altal potenciadlisan szennyezett termékek korai azonositasara még joval
azeldtt, hogy azok elérnék a fogyasztot. A 2008. évi MezGgazdasagi Torvény
el6irdsai szerint a FSIS megkoveteli a hasipari 1étesitményektsl a HACCP
rendszer allandd ellendrzését és annak dokumentalasat, a visszahivasi
eljardsok meglétét, tovabba a notifikdci6t abban az esetben, ha a
fogyasztOkra veszélyes termék keriilt a kereskedelmi forgalomba. Az ut6bbi
két évben a FSIS mar szdmos egyéb intézkedést is tett az élelmiszer ellatas
védelme, a betegségek megelSzése és a fogyasztok tudatossaganak fejlesztése
érdekében. (World Food Regulation Review, 2012 méjus, 15-16. oldal)
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Tajékoztaté a
,Hagyomanyos termékek a vendéglatasban”
kiadvanyrol

A kiadvany a Terra Madre, a Hagyomanyos Termékeket El&allitd
Koz6sségek Vilagnapja alkalmabdl 2012. december 7-én Budapesten,
a Vidékfejlesztési Minisztériumban (VM) tartott szakmai rendezvény
értékes szakmai anyagainak terjesztését szolgélja. A Terra Madre
Vilaignap soran a szakmai el6adok és a Hagyoméanyos Termék
Kerekasztal résztvevéi a hagyomanyos termékek gasztrondmiai
hasznositasanak a lehetéségeit vizsgaltak, kulonos tekintettel a HIR
védjegyes hagyoményos és téjjellegi termékre. Kiadvanyunkkal
szeretnénk novelni a HiR-védjegyes termékek ismertségét és a
felhasznalasukkal készilé tradicionalis ételek népszerliségét. Ezért a
kiadvanyban elhelyeztilk a HIR védjegyes termékek listajat és régios
térképét.

A VM stratégiai partnereként az EOQ MNB Kozdsségi Vandordijat
alapitott a hagyomanyos termékek érdekében kiemelkedd
tevékenységet folytatd kozosségek elismerésére. A hagyomanyos
termékek érdekében tett erdfeszitések jO példajaként a kiadvany
bemutatja az elsé kdzdsségi vandordijast, a Magyar Pékek Fejedelmi
Rendjét.

A szakmai kiadvany, mint tamogatott projektotlet, a Magyar Nemzeti
Vidéki Halbézat EInokségének értékelése és javaslata alapjan, az
Eurépai Mezdgazdasagi és Vidékfejlesztési Alap
tarsfinanszirozasaban, a Nemzeti Vidékfejlesztési Program Iranyité
Hatosaganak jovahagyaséaval valosult meg.

A kiadvany elektronikus véltozata letdlthet6 az EOQ MNB honlapjéardl:

http://eoq.hu/szakb/3/tmkiadv.pdf

Palléné Dr. Kisérdi Imola
EOQ MNB ugyvezetd elntk
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KULFOLDI RENDEZVENYNAPTAR

Megnevezés

Id6pont / helyszin Elérhetoség

X European Conference

2013. augusztus 25 - 29. www.euroanalysis2013.pl

on Analytical Chemistry Warsaw/Lengyelorszag

(EuroAnalysis XVII)

3 European GCxGC 2013. szeptember 17-18 www.events-gcxge.eu
Symposium Nice/France

International Conference on
Flow Injection Analysis

2013. szeptember 20. icfia.eventos.chemistry.
Porto/Portugélia pt

First International Conference

2013. szept. 29 — okt. 2. www.globalfoodsecurity

on Global Food Security Noordwijkerhout conference.com/
/Hollandia

XI. Kornyezetvédelmi 2013. oktober 2-4. www.kat2013.mke.org.hu

Analitikai és Technoldgiai Hajdaszoboszlo/

Konferencia (KAT 2013) Magyarorszag

2013 International Conference  2013. oktéber 7 - 8. www.icfas.org

on Food and Agricultural
Sciences (ICFAS 2013)

Melaka/Malaysia

Second International Congress

2013. oktober 9 - 11. www.cocotea2013.org

on Coffee Cocoa and Tea - Napoly/Olaszorszag
CoCoTea 2013
Sth CIGR International 2013. november 3 - 7. www?2.scut.edu.cn/

Technical Symposium on
"Advanced Food Processing and
Quality Management"

Guangzhou/China CIGR2013/

Th . -
6 International Symposium on
Recent Advances in Food
Analysis

2013. november 5 - 8.
Préga/Csehorszag

www.rafa2013.eu

8™ International European
Forum (Igls-Forum) - System
Dynamics and Innovation in
Food Networks

2014. februar 17 - 21.
Innsbruck/Austria

www.fooddynamics.org

Food Structure and
Functionality Forum (FSFF)

2014. mércius 30 - aprilis 2. www.foodstructuresymp
Amsterdam/Hollandia osium.com

5™ Worldwide Distilled Spirits
Conference

2014. szeptember 8-11.
Glasgow/Anglia

www.wdsc2014.org

Az Elelmiszervizsgélati Kozlemények tartalomjegyzékeit
és 1993-t61 az Osszes szam teljes tartalmat mindig megtalalja
honlapjan a kdvetkezd internet cimen:

http://eoq.hu/evik
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