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Omlesztett sajtok elemzése NIR és NIT

modszerrel.

Orsi Ferenc, Ali Hassan El-Sonbaty, Salgé Andrds,
Varga Jdnos és Delyné Szabé Gyorgyi

Budapesti Mdszaki Egyetem, Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai
Tanszék
Erkezett: 1994. marcius 18.

Az Omlesztett sajtok novekvd mennyiségben fogyasztott kedvelt
tejipari termékek, és fogyasztdsuk novekvd tendencidt mutat. Az dmlesz-
tett sajtok értékes fehérje-forrdsok tapldlkozasunkban. A vizsgélatainkba
bevont, a Budapesti Tejipari Vdllalat Budafoki Sajtiizemében késziilt
termékek fontosabb Osszetételi jellemzGit az 1. tdbldzatban foglaltuk
Ossze.

1.tablazat: Budapesti Tejipari Vallalat Budafoki Sajtiizemében
késziilt termékek fontosabb osszetételi jellemzoi

Omlesztett sajt Ned“;:SSég Z;:I’ I\i(:;laflsyi;gsz‘;:-
Frankfurti 56 23 21
Olimpiade 57 23 20
Camping 57 27 16
Kolbészos 54 29 24
Budapest 56 25 19
Gombis 56 79 29
Macké A 53 26 21
Macké O 53 27 20
Sonkas 56 23 21
Csardas 56 25 21

Az Omlesztett sajtok gyartaskdzi ellendrzésének fontos részét
képezi a kiilonb6z6 nyersanyagok és a beldliik készitett apritott keverék
nedvesség- és zsirtartalmdnak meghatdrozdsa. A jelenleg haszndlatos
gyorsmodszerek még mindig igen 1d6d ¢és munkaigényesek, ezért
gondoltunk a roncsoldsmentes fizikai mddszerek alkalmazéséra,
amelyekkel rovidebb id§ alatt pontosabb eredmények kaphatdk.

Ezek a vizsgdlatok részét képezik a BME és Menoufia Egyetem
kozotti egylittmiikodés keretében egyiptomi €s magyar Omlesztett sajtok
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tarolds alatti viselkedésének tanulmdnyozdsdra végzett vizsgdlatoknak.
Jelen kozleményben azonos mintdkra végzett NIR és NIT vizsgdlatok
tapasztalatair6l szamolunk be.

A sajtok nedvességtartalmédt 102 °C-on a homokkal elkevert minta
sulyveszteségébdl szamitottuk. A zsirtartalmat Rose-Gottlieb eljardssal
hatdroztuk meg. A nem =zsir szdrazanyag mennyiségét szamitdssal
hatdroztuk meg.

Az Omlesztett sajtok NIR és NIT vizsgdlatdhoz 49 kiilonb6zd, a
kereskedelembdl, a gyart6tdl, valamint a tarolédsi kisérletb6l szarmazo
késztermék, ill. gyartaskozi féltermék mintat hasznaltunk fel. A mintdk
nedvességtartalma 50-58%, a zsirtartalma 22-28% kozott valtozott. A
nedvesség meghatdrozdsok szdérdasa 0,29 volt a zsiré 0,11%.

A NIR spektrumok felvételét INFRAPID 61 tipusi LABOR MIM
gyartmanyud NIR analizatorral végeztiik. A sajtmintdt légbuborékmente-
sen a mintatartoba kentiik és a spektrum felvételét tobbszor megismétel-
tik, majd az 4tlagolt spektrumot haszndltuk. Az 1. &brdn Csdardés
sajtminta spektrumét mutatjuk be.

A spektrumadatok és

Refl.  CINSAJTOK \SAJTOK .RZ8 CSARDAS 1 NEDU 55,1 az Osszetételi jellemzdk
1.a ZSIR 23.Z2 . . L, . .
NErgsIR 217 sszefliggését hazai fej-
4 lesztésti keres6program-

averaged? 2

mal kiilonb6z6 matema-

s tikai spektrum-transzfor-
. macidk mellett végeztiik a
jellemz6  hulldmhosszak
€s az Osszetétel szami-

0.0 — Tt T tdsdhoz sziikséges egyiitt-

150 w0 - hatok meghatarozasara.

1. abra: Omlesztett sajt minta NIR o

A 2. abridn a nedves-

spektruma ) e )
Selectad DOpULEELOn ...e.s-et BDINSCHEESE 40 files Seg meghatarozasara Veg'
Lo S tarnation {uoa: Rarlection Gitrarance 100 RO P .
Eived sovelnatn ol o avamrisa_sEance zett szdmitisok eredmé-

£ 0.766890 SEC= £.08171 nyét mutatjUK be Rdlff
ik transformacié mellett. A

nedvességtartalmat a két

b Constents Havelengths . , ,
/ ST kivéalasztott hulldmhosz-
Kl)e -377.8913 1519 iva8 , ., ..
szon mért reflekszid kii-

’ 16nbségébdl  hatdrozzuk
17 ™ salaa T saloo ' seloocaesx meg a kiszdmitott egyiitt-
hatok felhasznalasaval.

54.94.

S U SO BT

2. abra: Omlesztett sajtok nedvességtar-
tamdnak meghatdrozdsa NIR moddszerrel
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A 2. tébldzatban az Omlesztett sajtok NIR moddszerrel végzett
elemzésének pontossdgdra és reprodukdlhatésdgdra vonatkozo jellemzd-
ket mutatjuk be.

2. tablazat: A NIR moédszerrel végzett meghatarozasok
jellemzoi (n=40)

Komponens Rmax SEC
Nedvesség 0,8286 0,925
Zsir 0,9478 0,897
Nem zsir szdrazanyag 0,9321 1,078

Az Rmax a korreldcidés koefficiens a mért és becsiilt dsszetételi jel-
lemzd kozott, SEC a mért és becsiilt jellemzd eltérésébdl szadmitott szoras.

A NIT spektrumok felvételét Tecator gyartmanyua INFRATEC 1255
FOOD&FEED ANALYSER berendezéssel végeztiik.

Az Omlesztett sajtok transzmisszids kozeli infravoréos médszerekkel

oy

torténd mindsitésének elsd kritikus kérdése a mintavétel €s a mintakezelés.

A szobahdmérsékleten végzett mintavételi modszerek koziil
legalkalmasabb a mintakivagds vagy dugofurdval torténd mintakiszurdas
(magasabb hémérsékleten ez a technika nem alkalmazhatd). Mivel a
transzmissziés mérés sordn a  vizsgdlati rétegvastagsdg  is
optimalizdlandé ez a mintavételi modszer lehetGséget nyujt a valtozo
mintaméret eldallitdsdra.

Vizsgdlataink szerint Omlesztett sajtok esetén 15 mm vagy ennél ki-
sebb rétegvastagsdgi minta alkalmazhaté (log 1/T=2-5) biztonsagosan.
Az alkalmazott moddszerrel az Omlesztett sajtmintak esetén jellemzo
"feliileti fényesedés" okozta optikai zavaras kikiiszobdlhets. A 3. 4dbran

egy Omlesztett

5. B e sajt_minta NIT
] Omlesztett sajt spektrumok (H=15 mn) .
1 : : : : : : : : spektrumat
i i log 1T : : : : .

se] SO mutatjuk be.

g A zsirtarta-
' . | lomra DI1Rdiff, a

| nem zsir szaraz-
: ; : | anyag tartalomra
. W lamhossz Gm) | @z ODIlin transz-

e 108 formdciot  taldl-
°a {8 90 106

tuk megfeleld-

6 ooee ]
INFRA-Haker general plot Feb 20 19494 14. 89 nek.

3. abra: Omlesztett sajt NIT spektruma
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Az egyes kémiai paraméterekre kidolgozott, részleges legkisebb
négyzet (PLS) mddszerrel szdmitott kalibracids Osszefiiggések statiszti-
kai adatait a 3. tabl4dzat foglalja Ossze.

3. tablazat: Omlesztett sajtok kémiai 6sszetevéinek meghataro-

jellemz6i (n=30)

zasara kidolgozott kalibracios osszefiiggések statisztikai

Faktor- Kalibra- Korr. Tarto-
Paraméter szém ciéos hiba | koeff. many
SEC R %
Nedvesség 7 0,24 0,992 53-58
Zsirtartalom 8 0,74 0,945 22,4-27,5
Zsir/szarazanyag 9 0,78 0,986 48,7-62,4
Nem zsir 9 0,35 0,989 16,2-23.,6

A kalibraciés eredmények szerint a nedvességtartalom és a nem zsir
komponensek mennyisége pontosan adhaté meg, a zsirtartalom és az ebbdl
szamitott tovdbbi paraméterek megbizhatdsdga lényegesen kisebb. Figye-
lembe véve a referenciamddszerek pontatlansdgait (a zsirtartalom meghata-
rozas szoérasa=0,5 %) az eredmények nem meglepSek. A nedvességtartalom
meghatdrozisdra alkalmas kalibracids 0sszefiiggést a 4. dbra mutatja be.

A filiggetlen mintakészlettel végzett ellen6rz6 mérések alapjan (4.
tdblazat) a kidolgozott kalibrdacié j6l haszndlhaté6 a nedvességtartalom

W__1

5.0
56.9
55,5

4.3

33,8

.{,'___,

) LhB Tecator Infratec Plot o

S

E oy e

M 02 Pl

SER(B)= @.21 ra

SER(SD)= 6.21 + 4t

Sz 1,00 e

BM: 0,00 A

+ f,.f’

4 o0

1 1 1R
A
3.8 3.3 33,9 96.4 8.0

4. abra: Omlesztett sajtok nedvességtartaméanak
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meghatarozdsa NIT mddszerrel

pontos, a tobbi pa-
raméter tdjékoztatd
jellegli meghatdrozara.

A kalibraci6 és a
teszt-eredmények je-
lentds  kiilonbségei

elsGsorban a kis
mintaszammal és a

referenciamoddszer
pontatlansdgaival
magyardzhatok. A
meghatdrozdsok
pontossdganak ja-
vithatdésdgat  jelzik

az elfogadhaté elto-
16das értékek.
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4. tablazat: Omlesztett sajtok osszeteviinek predikciés statisztikai
eredményei (n=10)

i A predikcio Eltolodas
Paraméter hib4ja BIAS
SEP

Nedvesség 0,16 0,00
Zsirtartalom 1,02 0,20
Zsir/szarazanyag 1,00 0,22
Nem zsir 0.95 0.17
komponensek ’ ’

A pontossdg javitdsdra elvégeztiik a fenti kalibrdacids szdmitdsokat a
spektrumok tobbszords szorddéasi korrekcidjanak (MSC) transzformdlt
adataival 1is.

Eredményeink szerint az MSC alkalmazdsa nem eredményezett
pontossdg-javuldst a  nedvességtartalom  meghatdrozdsa  esetén,
ugyanakkor a zsirtartalom és a szdrazanyagra vonatkoztatott zsirtartalom
esetében 5-8 %-os SEC csdkkenést tapasztaltunk.

Fenti eredmények is azt tdmasztjak ald, hogy a pontossdg-javitas
forrdsa els6sorban a kémiai adatbdzis lehet.

Osszefoglaléan megallapithaté hogy a transzmissziés kozeli
infravordos spektroszkdpia - Osszevetve a reflexiés moddszerekkel - jol
alkalmazhaté6 Omlesztett sajtok gyors roncsoldsmentes vizsgélatdra, az
adatbézis kibovitésével ipari célokra is hasznédlhaté kalibracié épithetd
fel.
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_.(")mlesztett sajtok elemzése NIR és NIT moédszerrel
Orsi F., El-Sonbaty A.H., Salgd A., Varga J. és Delyné Sz.Gy.

Omlesztett sajtok NIR Osszetételi vizsgalatdhoz 49 késztermékeket, ill.
gyartaskozi félterméket haszndltak. A mintdk nedvesség- €s zsirtartalmat
nemzetkozileg elfogadott szabvdnyos moddszerekkel hatdroztak meg. A
NIR spektrumadatok és Osszetételi jellemzd&k Osszefiiggését hazai
fejlesztési keres6programmal, kiilonb6z6 matematikai
spektrumtranszformaciok felhasznédldsdval allapitottdk meg. A mintdk
NIT spektrumét ugyancsak meghataroztdk, kiszdmitva az dsszefiiggést az
Osszetételi és a spektrumjellemz6k kozott. Mind a NIR, mind a NIT
modszerrel végzett vizsgédlatok pontossdgdra és reprodukdlhatdésdgéra
vonatkozo értékekeket meghataroztak.

The Analysis of Processed Cheese by NIR and NIT Methods
Orsi, F., El-Sonbaty, A.H., Salgo, A., Varga, J. and Delyné, Sz.Gy.

For the study of composition of processed cheese by NIR 49 final
products as well as intermediate products were used. The water and fat
content of samples were determined by internationally accepted methods.
The correlation of NIR spectral data and compositional characteristics
was determined by a search program developed in Hungary, using
different mathematical spectrum transformations. The NIT spectra of
samples were also measured, the correlation of compositional and spectral
characteristics calculated. The parameters of accuracy and
reproducibility for both NIR and NIT investigations were determined.

Analyse von Schmelzkase mit NIR- und NIT-Methoden
Orsi, F., El-Sonbaty, A.H., Salgo, A., Varga, J. und Delyné, Sz.GYy.

Zur Untersuchung der Zusammensetzung von Schmelzkadse mit der NIR-
Methode wurden 49 Fertigprodukte bzw. Zwischenprodukte verwendet.
Der Wasser- und Fettgehalt der Proben wurden mit international
anerkannten Standardmethoden ermittelt. Der Zusammenhang der NIR-
Spektrumdaten und der Zusammensetzung wurde mit einem
Suchprogramm eigener Entwicklung und unter Verwendung verschiedener
mathematischer Spektrumtransformationen bestimmt. Das NIT-Spektrum
der Proben wurde ebenfalls bestimmt und der Zusammenhang zwischen
der Zusammensetzung und den Spektrumdaten berechnet. Die Werte in
Bezug auf die Genauigkeit und Reproduzierbarkeit der sowohl mit der
NIR-, als auch mit der NIT- Methode durchgefiihrten Untersuchungen
wurden bestimmt.
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Elelmiszerek nitrattartalmanak meghatirozasa

kiilonféle modszerekkel
Varga Béldné, Sebestyén Rébert és Nagyné Tukovics Eva

Megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellendrzé Allomas, Gydr
Erkezett: 1994. jinius 20.

Elelmiszereink anorganikus nitrattartalma alapvetéen kétféle
forrasbdl szarmazhat, dgymint:

- a "természetes" nitrdttartalom, amely elsGsorban az anyagcserefo-
lyamatok révén halmozddhat fel, f6leg a kiilonb6z6 zoldségfélékben [1-
41;

- az élelmiszerek elddllitdsa sordn alkalmazott technoldgiai adalék- és
segédanyagok "maradéka" (pl. a hosszu érlelési idejd huskészitmé-
nyek szinének kialakitdsdhoz hasznalt pacsd, vagy a sajtgyartasndl a
fermentacio megeldzésére a tejhez adagolt nitratso) [5, 6].

Az ¢élelmiszerek nitrdttartalma — bizonyos mennyiség felett -
veszélyt jelent az emberi egészségre, kiilondsen a csecsemdk és a
kiskoru gyermekek egészségére. A nitritok élelmezés-egészségiigyi €s
altaluk okozott drtalmak kérdéskorével részletesen foglalkozik az
¢lelmezéshigiénia (illetve a kozegészségtan) [8-13], tovdbbd a humén
orvosi [14-17] és az 4llatorvosi toxikoldgia [18-22] szakirodalma is.

Bar hatosdagi hatarértéket csak az ivoviz [10-12] és a bébiételek [23]
nitrattartalméara 4llapitottak meg, a fogyaszték egészségvédelme
érdekében az élelmiszer-mindségellendrzésnek fel kell(ett) vdllalnia az
é¢lelmiszerek nitrdattartalmdnak (lehet6leg) rendszeres vizsgélatat.

Az élelmiszerek nitrdt- és nitrittartalmdnak meghatdrozdasa
tulnyomorészt a nitritionok szines szdrmazékainak spektrofotometrids
mérésével torténik. A nitrdtionokat ilyenkor természetesen — eldzetesen
— nitritté kell redukédlni. Legelterjedtebb szinképz6 reagens a
szulfanilsav €s az 1-naftilamin [24-28], az egyes moddszerek a nitritté
redukdalas moddjaban kiilonboznek egymastol. Ezek kozé tartozik a
munkatdrsaink 4ltal kordbban kidolgozott, udgynevezett moddositott
Rebelein eljirds is, amelynek sordn a redukciot kadmium-szulfdt oldattal
végezzik [29].

Az analitikai mdédszerek fejl6désével parhuzamosan egyre nagyobb
teret hodit az enzimes analizis alkalmazasa, tobbek kozott az élelmiszer-
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analitika teriiletén is [25, 30-33]. A Boehringer Mannheim GmbH a
legfontosabb jellemz8k meghatdrozédsédra teszt-kombindcidkat fejlesztett
ki, amelyek kifejezetten élelmiszerekre lettek "megfogalmazva". Az
enzimes analitikai eljardsok legfontosabb el6nyei a kovetkezdk:

- nagy specifikusség,

- nagy érzékenység,

- egyszerd mintaelGkészités,

- 1-5 % kozo6tti varidcids egylitthatdk,

- kevés zavard hatas,

- kis 1d6igény,

- automatizdlhatdsag,

- alacsony elemzési koltség,

- egészségre artalmatlan reagensek.

Minthogy ma mdar a nitrattartalom meghatdrozdsara is kaphaté
enzimes  teszt-kombindci6é, lehetdségiink  adddott  arra, hogy
O0sszehasonlitsuk a laboratériumban haszndlt "klasszikus" mddszerek,
illetve az enzimes analitikai eljardas altal szolgdaltatott eredményeket.
Célunk az volt, hogy - az eredmények ismeretében - kivdlasszuk azt a
modszert, amely gyors és pontos eredményeket ad, ugyanakkor kdnnyen
kivitelezhetd.

Anyagok és mddszerek

A vizsgalatra keriilt mintidkat a gyorsfagyasztott zoldségfélék
korébdl valogattuk ugy, hogy koztiik egyardant szerepeljenek alacsony,
valamint magas - 1000 mg/kg feletti - értékek.

Ismeretes, hogy a zoldségfélék nitrattartalmat szdmos tényezd
befolydsolja, tobbek kozott:
- a novény faja,
a talaj nitrogén-elldtottsdga (mdtragyazas !),
a novény vegeticids (érettségi) allapota,
a termesztés koriilményei (szabadfoldi, tiveghdzi, "folids"),
az 1dGjards (csapadék- és fényviszonyok),
a betakaritds id6pontja (napszak) [4, 13].

Az O0sszehasonlitd vizsgdlatba az alabbi harom moddszert vontuk be:
1. Szabvanyos moédszer MSZ 3615-80, ill. MSZ 6905-81 szerint

Elve: a vizsgdlandé minta vizes kivonatdban levd nitrdtionokat fém
kadmiummal nitritté redukdljuk. A keletkezett nitritionok szulfanilsav és
I-naftilamin reagenssel vords szind azofestéket képeznek, amely 525 nm
hulldmhosszusdgon fotometrdlhato6 [25, 34, 35].
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2. Modositott Rebelein modszer

A nitrdtionok redukdldsdt kadmium-szulfdt oldattal végezzik; a
keletkezett nitritionok fotometrids meghatdrozdsa a fentiek szerint
torténik  [29]. (A mobdszer "eredetijének" leirdsdt Rebelein
kozleményében [36] olvashatjuk.)

3. Enzimes meghatarozas Boehringer No. 905658 teszttel

A mérési eljaras elvét és folyamatat az 1. 4brdn mutatjuk be [37-39].

NR e s
Nitrit + NADPH + H* -—————» Nitrit + NADP* + H,0 Apritis
Homogenizilids
NR: Nitrdt-reduktdz (EC 1.6.6.2) Vizes extrakcié
NADPH: p-Nikostinamid-adenin-dinukieotid-foszfdt, redukdlt (koenzim)
Abszorbancia
1.2 ‘ - ‘ :
s : . ‘ ~ NADPH —+ NADP+
1) = SRR S N T Derités (Carrez 1.-I1.)
7 : : : : ; : Sziirés
0.8 7 - 17X EEE R LR RIS RS R (Higitas)
o6f o
e
; AR . ; : ; . P
0.2 ----- L RN AT e s ST TR MERES:
‘ s 1 : 1 ‘ - 340 nm
0 ; : ISy 1 cm-es kiivetta
260 300 340 360 400 T .
) - 20-25 °C
Hullamhosszasag, nm

A 340 nm-en mért abszorbancia-csokkenés aranyos

a mintdban levd nitriat mennyiségével.

1. abra: Az enzimes meghatarozas elve

Valamennyi mintdb6l mdédszerenként 3-3 parhuzamos meghatdrozast
végeztiink. A spektrofotometrids mérésekhez VSU 2-P (Carl Zeiss Jena)
tipusu késziiléket hasznaltunk.

Vizsgalati eredmények

A modszerenkénti €s mintankénti nitriattartalom atlagokat a 2. dbrédn

szemléltetjiik.
Az eredmények értékelése

Eredményeink  statisztikai  értékelését a  STATGRAPHICS
programcsomag (PLUS Q WARE) segitségével végeztiik [40, 41]; a
szdmitasok fontosabb eredményeit az 1. tabldzat tartalmazza.
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T P ARAJ \HZ(")LDBAB
5 L Qi
SRR T S (o SRR o R O
4 - S : Cm =
,, SR 1/ LR LT =T :,,3;
) L " o s .
3 ? A 4 Q ¢
Z1 IR IZN 20 Z) |
: Ala *
: M
7 v W
0
Rebelein A 1.26 [ 1.42 | 4.56 |1.895/3.599{3.033(3.838] 0.25 (0.807|0.016/0.533| 0.02
Cd-oszlop A 1.034(1.207| 3.84 [1.6963.262{2.846/3.515(0.179(|0.639{0.002!| 0.44 {0.013
Enzimes A 1 1 |4.251]1.25 [2.875{2.108|2.642(0.207| 0.88 0 i0.586] O
2. abra: Gyorsfagyasztott zoldségfélék nitrattartalma
1. tablazat: Statisztikai értékelés
EGYSZEMPONTOS | \{ODSZER ATLAG KONFIDENCIA INT. (P = 0.95)
VARIANCIA-
) ENZIMES 1400.06 930.65 1869.46
ANALIZIS
Cd-0OSZLOP 1553.33 1083.93 2022.73
REBELEIN 1769.31 1299.90 2238.71
Szamitott F-érték: 0.614 Szignifikanciaszint: 0.5429
PARONKENTI Y | ENZIMES REBELEIN ENZIMES
REGRESSZIOS X | Cd-OSZLOP | Cd-OSZLOP | REBELEIN
ANALIZIS TENGELYMETSZET 59.20 70.26 -10.94
SZAMITOTT t-ERTEK 0.5946 1.1006 -0.1479
SZIGNIFIKANCIASZINT 0.5559 0.2787 0.8832
MEREDEKSEG 0.8632 1.0938 0.7974
SZAMITOTT t-ERTEK 18.0658 35.6986 25.2812
SZIGNIFIKANCIASZINT 0.0 0.0 0.0
KORRELACIOS KOEFF. 0.9516 0.9869 0.9744
VARIANCIA- REGR. F-ERTEK 326.4 1274.0 639.1
ANALIZIS SZIGNIFIKANCIASZINT 0.0 0.0 0.0

A parhuzamos mérések eredményeib6l mintdnként és médszerenként

varidcidés egyliitthatét szdmoltunk. Ezek értékeit a 2. tédbldzatban

tintettiik fel.
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2. tablazat: A moédszerekre vonatkoz6 variacios egyiitthatok

MODSZER > ENZIMES |[Cd-OSZLOP|REBELEIN
MINTA CV % CV % CV %
Paraj 5 6.6 2.3
Paraj 10 3.5 1.1
Paraj 5.4 6.6 2.5
Paraj 5 28.1 13.4
Paraj 0.8 2 5.9
Paraj 4.8 20.1 1.9
Paraj 5.7 1.3 4.5
Zoldbab 3.4 18 17.4
Zoldbab 4.5 6.4 5.7
Zoldborsé 0 J 21.6
Brokkoli 7.5 6.7 4.3
Kelbimbd J 22.8 J
ATLAG 4.7 11.1 7.3

e Figyelmen kiviil hagyott érték

Az egyszempontos variancia-analizis alapjan — 95 %-os valdszi-
nliségi szinten — a moddszerek dltal szolgdltatott eredmények kozott
szignifikdns eltérés van. A mddszereket pdaronkénti regresszids
analizissel Osszehasonlitva, koztiik szoros Osszefiiggés 4ll fenn, a
korreldacids koefficiensek értéke 0,95 felett van (1. tdblazat).

Az eltéréseket - feltételezhetGen - valamilyen szisztematikus hiba
okozza, ezért az eredménykozlésnél minden esetben indokoltnak latjuk
megnevezni az alkalmazott vizsgdlati médszert.

Osszehasonlité vizsgdlatunk tantsdga szerint a kadmium-oszlopos
modszerhez képest a modositott Rebelein moédszerrel "folémériink", az
enzimes meghatdrozds viszont alacsonyabb nitrat-értékeket ad.

A szabvéanyos modszerben alkalmazott kadmium-oszlop
redukdléképessége a haszndlat sordn csOkken. Tapasztalataink azt
mutatjdk, hogy magas nitrdttartalmd mintdk esetén 10-15 vizsgdalat utdn
az oszlop regenerdldsra szorul. Ez azt jelenti, hogy nagyszamu minta
vizsgdlatdandl a regenerdldsi fazis a kivitelezés 1ddsziikségletét
jelentdsen megndvel(het)i.

A péarhuzamos mérések eredményeibdl szadmitott varidcids
egylitthatdk értéke nagy ingadozast mutat, ami arra enged kdvetkeztetni,
hogy a moddszerek véletlen hibdja "do6zisfiiggd". Alacsony mérendd
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nitrattartalom esetén a varidciés egyiitthaté értelmezhetetlen lehet (2.
tablazat).

A varidcidos egyiitthatok atlagai alapjdn az enzimes meghatdrozds
reprodukdlhatésdga  jonak, a  modositott Rebelein  moddszeré
megfeleldnek, a kadmium-oszlopos eljiarasé elfogadhatonak itélhetd.

Az egyes moOdszerek dltal szolgdltatott eredmények kozotti eltérések
okainak tisztdzdsdhoz tovadbbi vizsgdlatok (enzimes teszt-kombindcidk)
sziikségesek.

Osszefoglaldasképpen megdllapithatjuk, hogy az enzimes nitrét-
meghatdrozds kiprobalasdval egy gyorsan és egyszerlen kivitelezhetd
modszert ismerhettink meg, amelynek reprodukdlhatésdga joval
feliilmuilja a "hagyomdnyos" moddszerekét (még régi tipusd spektro-
fotométer haszndlata mellett is). A teszt-kombindciéhoz mellékelt, jol
kidolgozott moddszertani udtmutaté az alkalmazast nagymértékben
megkonnyiti. Felhasznédldsa kiilonOsen sorozatvizsgdlatok esetén lehet
praktikus és gazdasdgos.
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Elelmiszerek nitrattartalmanak meghatirozasa
kiilonféle médszerekkel )
Varga B.-né, Sebestyén R. és Nagyné Tukovics E.

A szerzd8k gyorsfagyasztott zoldségfélék nitrattartalmat hatdroztdk meg, nitritté
redukdldst kovetd spektrofometrids moddszerekkel, illetve enzimes analitikai
eljardssal. Céljuk az volt, hogy - az eredmények ismeretében - az
Osszehasonlitott modszerek koziil kivdlasszdk azt, amely gyors €s pontos
eredményeket ad, ezenfeliil konnyen kivitelezhets. Az eredmények statisztikai
értékelése alapjan az egyes modszerek dltal szolgdltatott eredmények kozott
szignifikdns eltérés van; az eltérést - feltételezhetGen - valamilyen
szisztematikus hiba okozza. Sorozatvizsgdlatokhoz az enzimes eljardst tartjak
praktikusnak és gazdasdgosnak.

The Determination of Nitrate Content in Foodstuffs
by Different Methods )
Varga, B., Sebestyén, R. & Nagy-Tukovics, E.

The nitrate content of quick frozen vegetables was determined by
spectrophotometric methods following reduction into nitrite as well as
enzymatic analytical procedure. The aim of the authors was- with the
knowledge of results- to select from the compared methods the one which gives
fast and accurate results and easily accomplishable. On the basis of statistical
evaluation of the results, there is a systematic difference in the results given by
the different methods: this difference is probably caused by a systematic error.
For serial measurements the enzymatic procedure is considered to be more
practical and economic.

Bestimmung des Nitratgehalts von Lebensmitteln mit
verschiedenen Methoden
Varga, B.-né und Mitarb.

Der Nitratgehalt von tiefgefrorenen Gemiisearten wurde mit spektro-
photometrischen bzw. enzymanalytischen Methoden nach Reduktion zu Nitrit
bestimmt. Das Ziel bestand darin, dass in Kenntnis der Ergebnisse von den
verglichenen Methoden diejenige ausgewahlt wird, die schnelle und exakte
Ergebnisse liefert und dariiber hinaus einfach ausfiihrbar ist. Auf der Grundlage
der statistischen Auswertung der Ergebnisse bestehen zwischen den mit den
einzelnen Methoden ermittelten Ergebnissen signifikante Abweichungen,
wobei die Abweichungen vermutlich durch irgendwelche systematische Fehler
verursacht werden. Fiir Serienuntersuchungen wird die enzymatische Methode
fiir praktisch und 6konomisch gehalten.
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Sz610 antocianin szinanyag-por eléallitasa és

analitikai vizsgalata 1.
Biacs Péter Kdroly*, Toth Argdd**, Pap Ldszlo**
és Biacs Péter Akos**

*Budapesti Miszaki Egyetem, Budapest
#**Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett: 1994. szeptember 5.

Az élelmiszeriparban sok helyen, sok termékben haszndlnak
szinezd, aromdsité és mds adalékanyagokat. Kényelmi, illetve gazdasdgi
okokbol (stabilitds, hozzaférhetdség, vdilaszték, elddllitdsi ar stb.) a
mesterséges vagy a természetazonos szinezékek haszndlata terjedt el.
Alapos toxikoldgiai vizsgdlatok utdn azonban egyre tobb ilyen
szinezékrdl deriil ki, hogy alkalmazasuk az emberi szervezetre
hatrdnyosan, s&t karosan hat (toxikusak, allergiat okoznak). A
természetes szinezékek - mint az élelmiszereink eredeti 6sszetev4i - nem
rendelkeznek ilyen hétranyos hatdsokkal, s6t egyesek gydgydszati
szempontbdl kimondottan el6nydsen hatnak az emberi szervezetre (pl.
francia antocianin kapszulak, céklapor).

Napjainkban a  tisztdn természetes anyagokat tartalmazo
élelmiszerek olyan igényes termékeknek szdmitanak, amelyek irdnt nagy
a kereslet. Ezt a megnovekedett keresletet kielégitendS, intenziv
kutatomunka folyik vildgszerte az ujabb természetes szinezékek ¢és
aromak eldallitasa érdekében. A természetes szin- és aromaanyagok ipari
felhasznédlhat6sdgéat legnagyobb mértékben ezen anyagok meglehetGsen
instabil volta limitdlja. K6zismert a karotinoidok oxidéaciéval szembeni
érzékenysége, az antocianinok pH filiggd stabilitdsa vagy az ill6olajok
terpenizdlddédsi hajlama. Az alkalmazott ipari kutatisok éppen ezért
elsGsorban a stabilitdsi problémdk megolddsat tzték ki célul.

Sz616 antocianin szinanyag-por eléallitasa

Magyarorszdgon a voOrOsbor-gyartds sordn megleheté6sen nagy
mennyiségd préselt sz616torkoly marad vissza, amely legaldbb 50 %-ban
tartalmaz vOrdés szind antocianin szinanyagokat. Hagyomadanyos
extrakcidos eljardsokkal (Kampis 1985, Wallin 1980, Langston 1985)
ezek szinanyag-tartalma csak koriilbeliil 60 - 70 %-ban nyerhetd Kki.
Munkédnk sordn megprébdltunk olyan dj eldallitdsi mdédszert kidolgozni,
amellyel kiméletes koriilmények kozott, csak természetes anyagok
felhasznéldsdval, nagyobb mennyiségben kinyerhetd, stabil, a kdrnyezeti
hatasoknak jobban ellendll6 antocianin szinanyag-por gydarthato.
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Az antocianin szinanyag-por elddllitdsdra chilei kék csemegeszdld
héjat haszndltuk fel, amelybdl 50 °C-os, tobblépcsds sdsavas - etanolos,
illetve borkdsavas - etanolos extrakcidval (Biacs, 1994/1) vontuk ki a
szinanyag komponenseket.

Mindkét szinanyag kivonat pH értékét 3,0-ra 4llitottuk be, majd
el6zetes probasirités utdn, vdkuum alatt, Heidolph VV 2000 rotdcids
vakuumbepdrldoval (45 °C-os vizfiird6, 210 1/min fordulatszdm) 33 - 48
% szarazanyagtartalomra siritettik be. Az antocianin szinanyag-
granulatumokat kiméletes koriilmények kozott (10 mbar vakuum, max.
40 - 50 °C) Labormim szakaszos vdkuumszaritoval (Pap, 1991)
készitettik el. Az antocianin slritmények vakuumszaritdsdnak
elosegitésére és a kapott szinanyag granulatum stabilitdsdnak ndvelésére
€¢lelmiszeripari hordoz6anyagokat adagoltunk a sdritett kivonatokhoz. A
rendelkezésre 4116 élelmiszeripari hordozéanyagok és mikrokapszulldzé
szerek koziil az oldddéas és a kialakuld viszkozitds elGzetes vizsgdlata
alapjan a maltodextrint és gumiardbikumot valasztottuk ki, amelyeket a
siritmények €s a hordozdanyagok szdrazanyagtartalméira vonatkoztatva
1,49, 50, ill. 60 % ardnyban kevertiik a sritményekhez (Biacs 1994/2).

1. tablazat: A felhasznalt adalékanyagok és keverési aranyuk

Mintak Hordozé6 anyagok Keverési Extrakcié
jele arany tipusa
B1 maltodextrin 50% borkdsav+
EtOH
B2 maltodextrin 60% borkdsav+
EtOH
B3 maltodextrin, 49,5%:1% | bork&sav+
gumiardbikum EtOH
S1 maltodextrin 50% s6sav+EtOH
S2 maltodextrin 60% s6sav+EtOH
S3 maltodextrin, 49,5%:1% | sosav+EtOH
gumiardbikum
S4 maltodextrin, 49%:2 % s6sav+EtOH
gumiardbikum

A szaritas végeztével a keletkezett habot lehdtottiik, majd elszivo
szekrény alatt csOkkentett nedvességtartalmu térben, 20 % relativ
paratartalom mellett Osszetortik és egy fémszita segitségével
felapritottuk. A kapott higroszkdépos kristdlyos granuldtumot jo6l zaré
iivegedényekbe toltottiik és fénytsl elzarva taroltuk.
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Antocianin szinanyag-granulatumok komplex vizsgalata

Analitikai vizsgdlataink sordn a kromatografids modszerek koziil a
HPLC-t, a spektroszképids moédszerek koziil a PAS-t és egy roncsolds-
mentes modszert a CIELAB szinmérést alkalmaztuk.
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1. abra: A delfinidin, cyanidin és

peonidin standardok spektrumai

jelenlévé delfinidin, cyanidin,

A HPLC analizisiinket Waters
660 MS pumpéval, injektorral ¢és
programvezérlével, valamint Waters
990 MS diddasoros detektorral fel-
szerelt berendezésen végeztik. Az
antocianin komponensek elvalaszta-
sara egy 250 x 4,6 mm-es, 10 pm -
es toltetld, Waters u - Bondapak C-
18 forditott fazisu analitikai osz-
lopot alkalmaztunk. A kromatog-
rammokat gradiens elucidval, 1.5
ml/min térfogatdram mellett, vizes
trifluor-ecetsav és acetonitril
eluenssel (pH = 2), 25 perc idétar-
tam alatt 3 jellemz6 hullamhosszon
280, 330 és 530 nm-en vettiik fel. A
kromatogramok csucsainak meg-
felel6 spektrumokat a delfinidin,
cyanidin és peonidin standardok
spektrumai (Biacs 1993) alapjan
azonositottuk (1. &bra). A kroma-
tografids elvalasztds sordn mind a
borkésavas - etanolos (2. dabra),
mind a sésavas - etanolos (3. 4bra)
kivonatok esetében a spektrumok
alapjan hat jol elvald csucsot azo-
nositottunk, amelyek jol reprezen-
taltdk a délamerikai sz6l6fajtdkban

peonidin, petunidin, malvidin és

pelargonidin sz616 antocianidin komponenseket.

A kiilonb6z6 mintdk kromatogramjainak dsszehasonlitdsdt a megfeleld
retencids id6khoz tartoz6 csicsok magassdgainak O0sszehasonlitdsa alapjdn
végeztiik. A kromatogréafids vizsgdlatok eltér6 szinanyag mennyiségeket
tartalmazé mintdkbdl torténtek, a mintdk szinanyag eloszldsdra kapott
kromatogram csicsmagassdgait valamelyik kivdlasztott szinanyag mintdra
vonatkoztatva, annak 0sszes anyagmennyiségével ardnyosan - egy normalé
faktorral beszorozva - megvaltoztattuk (Biacs 1994/3).
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3. abra: Az S2 sésavas kivonat kromatogramja és spektrumai

A kapott normdlt csicsmagassdgokat (P)- igy a mintdk kromatogramjait
- altalunk konstrualt mindségi mérGszdm, a mintdzat (M) alapjan
hasonlitottuk Ossze :

. ) P ..
Mintazat: Mij = —mnt
Pireferencia
ahol P, ,. a vizsgdlt minta kromatogramjdban taldlhaté i-edik csucs
magassaga,
P az Osszehasonlité minta krom.-ban talalhaté i-edik csucs

i,referencia

magassdga, (Referencidnak esetiinkben az S4 minta normélt
csicsmagassdgat valasztottuk.)

A PAS analizisiinket (Nagel 1988, Kocsanyi 1983) a BME - KEKI

kisérleti fotoakusztikus spektrofotométerén (CSX4500F xenon lampa, Jobin-

Yvon H20FIR monokromator, 2 db Lock-in erdsité 1 s idéallanddéval, 4 db
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interferenciaszlrd) végeztik 4 nm 1épéskozzel 400 - 720 nm kozotti
hulldmhossztartomdnyban, 17 Hz-es fényszaggatds és 1x104 jel ill. 3x102
referencia jel erdsités mellett. Referencia spektrumnak a tiszta szén spektrumat
vettiik fel, amelyre a mintdk abszorpcids jellegll intenzitdsvaltozésait (rel. PAS
jel) vonatkoztattuk.

A szinvizsgalat sorin Momcolor - D tristimulusos szinmérdvel objektiv,
fényelektromos uton, vOrds etalon mellett hatdroztuk meg az antocianin
szinanyag granuldatumok szinére jellemz6 mérészdmokat (Lukacs 1982). A mért
szininger 0sszetevokbdl (X, Y, Z) kiszdmitottuk a CIELAB sziningermérd tér
koordinatait (a*, b*, L*), a koordinatak alapjan pedig meghatdroztuk a minta €s
az etalon vildgossagi tényezd-beli kiilonbségét (dL*). A mérdszadmokat és a
koordinatdkat két ill. - haromdimenzids térben abrazoltuk, és ezek alapjin
probaltuk csoportositani a mintdkat

Eredmények és értékelésiik

Vizsgélataink sordn megéllapitottuk, hogy a kétféle stritménybdl készitett
antocianin szinanyag granuldtumok kozott szabad szemmel alig érzékelhetd
szindrnyalatbeli kiilonbség volt. Ez a szinkiilonbség feltehetSleg az extrakcid,
illetve a pH-beallitds sordn alakult ki, az adalékolt hordoz6- €s mikro-
kapszuldz6 anyagok hatdsdra a szin pedig csak mddosult az adalékanyagok
koncentracigjanak fliggvényében. Az altalunk alkalmazott analitikai modszerek
alapjan megprobdltuk meghatdrozni a legtdobb szinanyagot tartalmazo,
legersebb szind mintdkat, hogy ki tudjuk valasztani a célnak legmegfelelGbb
extrakcios és adalékoldsi modszereket.

A HPLC analizis min6ségi mér8szamai alapjan elkiilonithet6 mintak koziil
a B1 jeld, borkGsavas - etanolos extrakcidval elGdllitott, 50 % maltodexrin
hordoz6anyaggal stabilizalt minta kapta a legmagasabb szamértékeket (2. tdb-
lazat). A tébldzat adatai alapjan ezenkiviil jol elkiilonithetéek a kétféle
extrakcids eljardssal késziilt mintdk : a sdsavas - etanolos kivondssal késziilt
mintdk 1 alatti, a bork&savas - etanolos kivondssal késziiltek 1 feletti értékeket
kaptak.

2. tablazat: A HPLC analizis min6ségi mérdszamai
(referencia az S4-es minta)

M(S1) | M(S2) | M(S3) | M(B1) | M(B2) | M(B3)
csiucs | 0,802 0,454 0,00 1,496 1,295 1,663
csucs | 0,779 0,611 0,427 1,524 1,118 1,144
csucs | 0,869 0,816 0,816 1,316 1,033 1,091
0,901 0,706 0,856 2,163 1,455 1,635
csies |[0,901 0,824 0,866 1,923 1,213 1,402
csucs 1,001 0,854 0,943 1,145 1,017 1,068

QAN |[A|W( (|-
(g)
w
=
(g)
w
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A PAS mérések spektrumai alapjan szintén jol elkiilonithet6ek voltak a
kétféle extrakcids eljarassal késziilt mintdk (4. dbra). A legnagyobb abszorpcids

jellegl intenzitdsvaltozast a B1 jeld minta adta, ami megfelelt a HPLC analizis
eredményének.
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4. abra: A szinanyag mintdk PAS spektrumai

A CIELAB szinmérés eredményei alapjan a kétféle extrakciés mddszerrel
késziilt mintakat jol el lehetett kiiloniteni (5. dbra), azonban ezzel az eljardssal
nem tudtuk kivdlasztani a legtobb szinanyagot tartalmazé mintat.

— Y
vd |

5. abra: A CIELAB szinvizsgédlat eredményei

Osszefoglalasul elmondhatjuk, hogy a mintdk csoportositdsat és a legtobb
szinanyagot tartalmazd, legerdsebb szind minta kivalasztdsat a PAS és a HPLC
modszerekkel azonos eredményt produkdlva, egyardnt el tudtuk végezni.
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Mindkét analitikai moédszer a hordoz6- illetve mikrokapszuldzé anyagoknak a
széaritds sordn a szinanyagokra kifejtett véddhatdsat és a szinanyagok
kivondsdra haszndlt extrahdl6szerek extrakciés hatékonysdgat vette alapul.
Mivel a HPLC mdédszer miszer- és anyagkoltsége (olddszerek) igen magas,
valamint a vizsgdlat koriilményesebb (porokat tjra fel kell oldani) és tobb id6t
vesz 1igénybe, a jovGben célszeribb az ilyen vizsgdlatokat a kevésbé
anyagigényes és gyors PAS mddszerrel elvégezni.
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Sz616 antocianin szinanyag-por eldallitiasa és
analitikai vizsgalata I. )
Biacs P.K., Toth A., Pap L. és Biacs P.A.

Laboratoriumi munkank sordn sz6l6 antocianin szinanyag porokat allitottunk
el6 chilei kék csemegesz6ld tobb 1épésbdl 4ll6 kiméletes extrakcidjaval,
tisztitdsaval, besUritésével €s vakuumszaritasaval. A szinanyag porok
stabilitisat  élelmiszeripari  hordozdanyagokkal probaltuk ndvelni. A
pormintdkat NIR  spektrofotométerrel, tristimulusos szinmérdvel ¢és
fotoakusztikus spektofotométerrel vizsgaltuk. A spektrumok feldolgozdsat és
értékelését tobb valtozos, osztilyozo algoritmusokkal végeztiik, amelyek
alapjan a szinanyag mintdkat szinintenzitds, szinezet szerint csoportositottuk.
Az eredeti kivonatokat és a portermékbdl visszaoldott szinanyagporokat
nagynyomdsu folyadékkromatografidval (HPLC) vizsgdltuk a mintdk
csoportositasa €s az egyes antocianinokra vonatkozd Osszetétel megdllapitasa
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céljabol. A legtobb szinanyagot tartalmazé minta kivdlasztdsa és a mintdk
csoportositdsa a PAS és a HPLC moddszerekkel azonos eredménnyel zarult, és
ez igazolta az extrakcidés mddszerek hatékonysdgat és az adalékanyagok 4ltal
kifejtett védGhatast.

The Production and Analytical Study of Anthocyanin
Pigment Powder from Grapes I. )
Biacs, P.K., Toth, A., Pap, L. and Biacs, P.A.

For the laboratory experiment were produced grape anthocyanin colour-rich
powders from edible blue grapes grown in Chile using a multi-step procedure
of extraction, separation, concentration by solvent distillation and vacuum-
drying. The stability of pigment powders was increased by mixing with food
grade additives. Samples were investigated by NIR spectrophotometry,
tristimuli colour-measurement and photo-acoustic spectrophotometry (PAS).
Data obtained from spectrophotometric analysis were processed and evaluated
by multifactorial cluster algorithmic methods, which separated pigment-rich
samples according colour-intensity and colour-values. Original extracts and re-
dissolved powders were analysed by HPLC for anthocyanin-composition and
sample classification into different groups. Most colourful samples were
identified and put into different groups with the same result by using PAS and
HPLC thus reflecting well on effectivity of extraction methods and protection
by additives.

Herstellung und Analyse von Anthocyanin-

Farbstoffpulver aus Weintrauben I.
Biacs, P.K., Toth, A., Pap, L. und Biacs, P.A.

Fiir die Untersuchungen wurden farbstoffreiche Pulver aus DelikateB3-
Weintrauben (Chile) mittels eines mehrstufigen Verfahrens hergestellt, das aus
Extraktion, Reinigung der Losung, Eindampfen und Vakuumtrocknung
bestand. Die Stabilitit der Farbstoffpulver wurde durch Zugabe von
Lebensmittelzusatzstoffen verstidrkt. Die Pulverproben wurden mit Hilfe der
NIR-Spektrophotometrie, Farbmessung und der photoakustischen Spektropho-
tometrie (PAS) untersucht. Die Aufarbeitung und Verwertung der Spektren
wurden mit multifaktorialen und clustergebenden Algorythmen ermoglicht,
vobei die Probengruppen auf Grund ihrer Farben und Farbenintensitédten
gebildet werden konnten. Die originalen Extrakte und die wieder in Losung
gebrachten Pulverstoffe wurden zur Bestimmung der Anthocyanin-
Zusammensetzung und Identifizierung der verschiedenen Probengruppen
mittels HPLC untersuht. Die Auswahl der Proben mit grosserem
Farbstoffgehalt und ihre Verteilung auf die Gruppen wurden mit PAS- und
HPLC-Methode mit dem gleiche Ergebnis ermittelt, wodurch die Effektivitét
der Extraktionsverfahren und die Schutzwirkung der verwendeten Zusatzstoffe
in Zusammenhang gut nachgewiesen werden konnten.
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Elelmiszerek és takarmanyok D-aminosav
tartalma III. Jelentdségiik, meghatarozasuk és

fiziologiai hatasuk a szakirodalom alapjan

Csapd Jdanos!, Csapéné Kiss Zsuzsannal, Staffan Folestad?
és Anna Tivesten?

IPANNON Agrartudomédnyi Egyetem Allattenyésztési Kar, Kaposvar

2Department of Analytical and Marine Chemistry, Chalmers University of
Technology and University of Goteborg, Sweden
Erkezett: 1993, januar 12.

Az élelmiszerek nagy mennyiségben tartalmaznak olyan idegen
eredetd, nem  természetes anyagokat, melyek nagymértékben
befolydsolhatjdk annak emészthet6ségét (Finley & Schwass, 1983).
Ilyenek példdul a D-sztereoizomer aminosavak, melyek a kozonséges
L-sztereoizomer aminosavakbdl képzddnek vagy az elGallitdas folyaman
vagy az élelmiszer mikrobioldgiai mindéségében bedllt valtozas
kovetkeztében. Jelenlétiik nagymértékben csokkenti az élelmiszer-fehérje
emészthetdséget és az 4dtalakult aminosav felhaszndlhat6sdgdat. Annak
ellenére azonban hogy a D-aminosavakat nem tartjdk kivanatosnak az
¢lelmiszerekben, tobben azon a véleményen vannak, hogy a
D-aminosavak némely esetben mégis el6nyosek lehetnek az emberi
szervezet szamara.

Pasteur (1852) — mint sok maés teriileten — ezen a téren is Uttord
munkat végzett. A bilikkonybdl eldéllitott aszparaginsavrol kimutatta,
hogy az optikailag aktiv (kirdlis), az ammoénium-fumardt hevitésével
eldallitott pedig nem mutat optikai aktivitdst. Ezt kdvetSen rajottek arra,
hogy az €16 szervezet fehérjéit kizar6lag L-aminosavak épitik fel annak
ellenére, hogy a D- és az L-sztereoizomerek (enantiomerek) ugyanazzal
a kémiai és fizikai tulajdonsdggal rendelkeznek egyetlen kivételével, ez
pedig a polarizdlt fény sikjdnak elforgatdsa. A két sztereoizomer a
polarizdlt fény sikjit kiilonb6zd irdnyban forgatja el. Az €16 szervezet
fehérjéinek sztereospecifikus szintézisét (Yamane et al., 1981) nem
tudtdk megmagyarazni, és ez a problémakor csaknem egy évszazadon at
foglalkoztatta a tudésokat (Bada & Miller, 1987).

Az aminosav enantiomerek szétvdlasztisdra és meghatdrozdsara
kifejlesztett moddszerek tokéletesedésével udgy taldltdk, hogy a
D-aminosavak — a kordbbi felfogdssal ellentétben — nagyon sok
szervezetben el6fordulnak. A baktériumok sejtfalanak peptidoglikdnjai
tartalmaznak példdul D-aszparaginsavat, D-glutaminsavat és D-alanint
(Bada et al., 1983; Reaveley & Burge, 1972; Csap6 & Henics, 1991).
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Néhany tengeri féreg ¢és gerinctelen dllat sejtfolyadéka f£6
komponensként D-aminosavat Corrigan, 1969; D’Anielo & Guiditta,
1978; Felbeck, 1985; Matsushima et al., 1984), néhany tengeri
kagyloban pedig a D-aminosav mennyisége az 1 %-ot is meghaladhatja
(Felbeck & Wiley, 1987; Preston, 1987), és a magasabb rendd névények
is tartalmaznak D-aminosavakat (Robinson, 1976). A hosszu élettartalmu
eml8sok metabolikusan stabil fehérjéi nagyobb mennyiségben
tartalmaznak racemizédciobdl szdrmaz6é D-aszparaginsavat (Bada, 1984).
Az emberi agy fehér dllomédnyédnak D-aszparaginsav koncentracidja eléri
et al., 1987; Fisher et al., 1986). Clarke (1985) bebizonyitotta, hogy az
aszparaginsav in vivo racemizalédik az emberi szovetekben, bar a gyors
anyagforgalom miatt nem akkumuldlédik mérhetd mennyiségben.

A kirdlis aminosavak 4talakulhatnak racém keverékké, mely
atalakulds reakciémechanizmusa feltételezi az o-helyzetd szénatom
hidrogénjének leszakadédsat , a planaris karbanion szerkezet kialakulasat.
A racemizicié ardnya fiigg att6l, hogy az aminosav szabadon vagy a
peptidlancban kotott forméban fordul elS, és természetesen leginkédbb
fiigg a hdmérséklettdl, a pH-t6l és az aminosavban el6fordulé R csoport
tulajdonsagdtol (Bada, 1985). A szabad aminosavak racemizacigjat
tanulmdnyozva Bada (1985) és Steinberg et al., (1981) megallapitottik,
hogy 100 °C-on 7 és 8 pH kozott a szerin racemizacids felezési ideje (az
az 1d6, amikor a D/L ardny eléri a 0,33-at) 3 nap, az aszparaginsavé 30
nap, az alanine 120 nap, az izoleuciné pedig 300 nap. Liardon &
Lederman (1986) szerint pH=9-nél 83°C-on kazein esetében az el6bbi 4
aminosav racemizdcids felezési ideje az aldbbiak szerint alakult: 16 Ora,
19 o6ra, 11 nap, 57 nap, a szdjafehérje esetében pedig (Friedman &
Liardon, 1985) 75 °C-on 0,1 normadl néatriumhidroxidban: 9 perc, 20 perc,
5 Ora, 25 ora. Amint az 6sszeallitasbol is lathato, a kiilonb6z6 aminosavak
kiilonboz6 koriilmények kozott eltérd idejd racemizaciés 1ddt mutatnak,
de az aminosavak kozotti racemizédcios sorrend tobbé-kevésbé vdltozatlan
marad. A szerin, a cisztin €s a treonin racemizacidja nemcsak a vonatkozo
D-enantiomert eredményezheti, hanem a fehérjeépité aminosavaktdl eltérd
aminosavat is. Pl. a szerin a karbanion kozti 4llapotban gyorsan
elveszitheti OH csoportjat dehidroalanin keletkezése kozben. A
dehidroalanin reakcidja a lizin e-amino csoportjaval lizinoalanint
eredményez (Friedman, 1977; Maga, 1984, Masters & Friedman, 1980),
egy olyan aminosavat, amelynek az alanin része racém, a lizin része pedig
optikailag aktiv. A tdplalékfehérjékben ez a reakcié keresztkotéseket
eredményezhet, ami csokkenti a fehérje emészthet6ségét (Chung et al.,
1986; Friedman et al., 1981), és a tdpldlék lizinoalanin tartalma toxikus
hatdssal is rendelkezik (Hayashi, 1982).
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Taplalkozasi szempontbdl az esszencidlis aminosavak
racemizdcidjdnak van a legnagyobb jelent6sége. Az esszencidlis
aminosavak D-enantiomerjeinek emészthetdségét és metabolizmusat mar
régdéta vizsgdljdk. Neuberger (1948) ¢és Berg (1959) a korai
tanulmédnyokat 0sszefoglalé6 munkdjabodl kitlinik, hogy az emlésokben az
esszencidlis aminosavak D-enantiomerjei igen gyengén hasznosulnak,
néhidny esetben novekedési inhibitorként hatnak és féként a vizelettel
iiriilnek ki. A jelenlegi vizsgdlatok megerdsitették a kordbbi kutatdsi
eredményeket (Friedman & Gumbman, 1984; Friedman & Liardon, 1985;
Kies et al., 1975; Stegnick et al. ,1986).

Az esszencidlis aminosavak racemizaciés felezési idejét csak a
legutobbi idében vizsgaltdk. pH 7 és 8 kozott Bada (1985) az izoleucin,
a leucin és a valin racemizécids felezési idejét 100 °C-on 300 napnak, a
fenilalaninét és a tirozinét pedig 50 napnak mérte. Ugyanilyen
koriilmények kozott a lizinét Engel & Hare (1982) 40 napnak, Liardon &
Lederman (1986) a triptofdnét pH=9-en és 83 °C-on 40 napnak, a
treoninét 20 napnak, a ciszteinét pedig 2 napnak mérték. Boehm & Bada
(1984) a metionin racemizdicids felezési idejére 100 °C-on és pH 7 és 8
kozott 30 napot kaptak. A mérési adatokbol ugy tinik, hogy a cisztein
kiilonosen hajlamos a racemizdcidora, mig az alifds oldallancu
aminosavak e tekintetbena legstabilabbak. A legtdébb esszencidlis
aminosav racemizdcids felezési ideje hosszabb mint az aszparaginsavé.

A lagos kezelésnek vagy hosszabb ideig hének kitett
é¢lelmiszerfehérjék nagyobb koncentrdcidoban tartalmaznak
racemizaciobdél eredd aminosavakat. Dakin (1908) volt az elsd, aki
kimutatta, hogy a hdének és az erds alkdlidknak kitett fehérjék
emészthetdsége csokken. Most mar nyilvdnvald, hogy az emészthetGség
csOkkenése Osszefliggésben 4ll a lizinoalanin keletkezéssel és a fellépd
racemizdcidoval (Bunjapamai et al., 1982; Chung et al., 1986; Friedman
et al., 1981; Fuse et al., 1984; Hayashi & Kameda, 1980; Maga, 1984).

Elelmezési eredetii D-aminosavak

Annak ellenére, hogy néhdny rovar, féreg és tengeri gerinctelen
allat jelentds mennyiségl D-aminosavat tartalmaz, mivel ezek nem {06
€¢lelmiszerek az emberiség szamara, mennyiségiik jelentéktelen. Azokban
a kozosségekben azonban, ahol a tengeri kagylék fontos élelmiszer-
-forrdsok, a nagy mennyiségben elfogyasztott D-aminosavakat nem csak
tapldlkozasi, hanem toxikoldgiai szempontbdl is figyelembe kell venni
(Felbeck & Wiley, 1987). A tengeri kagylokban ugyanis a D-aminosavak
mennyisége az 1%-ot is meghaladhatja. Preston szerint a D-aminosavak
mennyisége tengeri puhatestd 4llatokban 0,11-1,6 mM kozott véaltozhat
70% viztartalmu testszovetre vonatkoztatva.
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Az élelmiszer-kezelések tobbsége — melyet az iz, az édllag vagy az
eltarthatosdg miatt végeznek — beleértve a f6zést és a siitést is —
hékezeléssel jar és esetenként alkalikus koriilményeket is alkalmaznak.
Ez a Dbeavatkozds 4dltal indukdlt racemiziacié eredményezi a
D-aminosavakat a fehérjékben. Fuse et al. (1984), Jenkins et al. (1984),
Liardon és Hurrel (1983) és Masters és Friedman (1980) kimutattak,
hogy a kiilonb6z6 technoldgiai behatdsnak aldvetett, kereskedelmi
forgalomban kaphaté élelmiszerben nagyobb mennyiségi D-aminosav
talalhat6. A lizinoalanin szinte mindeniitt jelen van az élelmi
anyagokban (Maga, 1984). Raadasul az olyan szintetikusan elddllitott
termékek mint az aszpartdm dipeptid kiilondsen hajlamosak a
racemizdciéra (Boehm & Bada, 1984). Sajédt vizsgdlataink szerint a ligos
hidrolizissel eldallitott toll-liszt aminosavainak 10-40%-a racemizaldodik
az eldallitdsi paraméterek fiiggvényében (Csapd, 1993).

Természetes alapanyagok. A tej, a hds és a gabonafélék -
melyek nem tartalmaznak jelentGs mennyiségben D-aminosavakat — a
fogyasztdsra torténd eldkészités folyamdn gyakran vannak olyan
koriilményeknek kitéve, melyek racemizdciét okozhatnak. A tej és
tejtermékek a legjobb példdk arra, hogy hogyan vdaltozhat meg a
természetes anyag Osszetétele (Man & Bada, 1987). Bar egyes helyeken
kezeletlen (nyers) tejet is forgalmaznak, a legtobb tejterméket el8szor
pasztdrozik (hdéntartds 30 percig 68-72 °C-on) vagy ultrapasztérozik
(hontartds 135-145 °C-on 15 masodpercig). Ezt koveti aztdn a
homogénezés, a kondenzdlds és befejezésképpen egy olyan specidlis
terméket kapunk mint a fogyasztdsi tej, a joghurt vagy a kiilonbozd
tejfehérje frakciokbol kapott sajt. Ez utébbi két tejterméket baktériumok
segitségével fermentdljak, ami ugyancsak forrdsa a D-aminosavaknak. A
kovetkez6kben a D-aminosavak koncentricidéjat minden esetben az
alabbiak szerint adjuk meg: %D-aminosav= (D/D+L)100.

Payan et al. (1985) a tejkezelés hatdsdra bekdvetkezd valtozasokat a
D-aszparaginsav koncentrdci6jadnak mérésével tanulmdnyoztdk. A
kezeletlen nyers tej tartalmazta a legkevesebb D-aszparaginsavat
(1,48%), a kezelések novekvd szamaval pedig n6tt mennyisége (acidofil
tej: 2,05%, zsirtalanitott tejpor: 2,15%, kefir: 2,44%, stritett tej: 2,49%,
joghurt: 3,12%, tejalapi csecsemdtiapszer: 4,95%). Azok a termékek
tehat, amelyek eldéllitdsdhoz sziikséges a melegités, akar 5% D-asz-
paraginsav tartalmuak 1is lehetnek. Legnagyobb a D-aszparaginsav
ardnya a  csecsemd&tdpszerekben, melyek  olyan  technoldgiai
beavatkozdsokon mennek keresztiil mint pl. a porlasztva szaritds vagy a
hdével valé sterilizalas.

Gandolfi et al. (1992) a hdékezelés és a baktériumok hatdsat
vizsgdlva a tej szabad és fehérjében kotdott D-aminosav tartalméra
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megdallapitottdk, hogy a nyers tej szabad D-aminosav tartalma nem ndtt a
pasztérozés, az ultrapasztérozés vagy a sterilizalds hatdsdra. A vizsgalt
tejmintak szabad D-alanin tartalmat 3-8% kozottinek, D-aszparaginsav
tartalmat 2-5% kozottinek, D-glutaminsav tartalmat pedig 2-4%
kozottinek mérték. Ezzel szemben megdllapitottdk, hogy a nyers
tejmintdk szabad D-aminosav tartalma jelent6sen ndtt a 4 °C-on torténd
tdroldas alatt, ezért a D-alanin tartalmat a tej bakteridlis
szennyezettségének ellenérzésére javasoljak felhasznélni. A
tejfehérjében kimutatott D-aminosav tartalmat a fehérje hidrolizise sordn
bekovetkezett racemizacionak tulajdonitjak.

Palla et al. (1989) a tejpor szabad D-aszparaginsav tartalmét 4-5%,
D-alanin tartalméat pedig 8-12% kozottinek taldlta. A joghurt szabad
D-alanin tartalméat 64-68%-nak, szabad D-aszparaginsav tartalmat
20-32%-nak, szabad D-glutaminsav tartalmat pedig 53-56%-nak mérték.

Ugyanezek az értékek érett sajt esetében 20-45%, 8-35% és 5-22%
kozott alakultak. Az érett sajt szabad D-fenilalanin tartalmat 2-13%
kozottinek taldltdk, és egy minimdlis mennyiségi D-leucint is ki tudtak
mutatni az érett sajtbol. A porkolt kdvé D-aszparaginsav tartalmat
23-38%, D-glutaminsav tartalmat 32-41%, D-feninalanin tartalmét pedig
9-12% kozott taldltdk. Méréseik alapjdn felhivjdk a figyelmet arra, hogy
nem azok az élelmiszerek tartalmaznak sok D-aminosavat, melyeket
hosszabb ideig tarté hékezelésnek tettek ki, hanem inkdbb azok, melyek
baktériumos fermentdcion mentek keresztiil.

Bruckner & Hausch (1990) a tej, a fermentdlt tej, a friss sajt és a
turé szabad D-aminosavait vizsgdlva megdallapitottdk, hogy jelentss
mennyiségli D-aminosav fordul el6 mind a nyers tejben mind a beldGle
készitett erjesztett tejtermékekben. Méréseik eredményeit az 1. tdbldzat
tartalmazza. A tdbldzat adataibol megdllapithatd, hogy a joghurt és a sajt
jelentds mennyiségd D-alanint (1,35-2,48 mg/100g), D-aszparaginsavat
(0,31-0,37 mg/100g) és D-glutaminsavat ( 1,09-2,13 mg/100g) tartalmaz
és ezen kiviil jelentds lehet még a D-lizin ( 1,49 mg/100g) és a D-prolin
(2,18 mg/l100g) mennyisége is. Fentieken kiviil taldltak még nyomnyi
mennyiségben D-valint, D-leucint, D-allo-izoleucint és D-szerint is az
erjesztett tejtermékekben. A  D-aminosavak eredetét elemezve
megéllapitjdk, hogy azok legnagyobbrészt a  mikrobioldgiai
beavatkozdsbdl, nyers vagy pasztérozott mintdk esetében pedig a
mikrobidlis szennyez&désbdl, esetleg a szubklinikai tégygyulladasos
egyedek tejének az elegytejhez torténd hozzafejésébdl szarmaztathatok.

Kiilonb6z6 technoldgiai miveleteknek aldvetett élelmi-
szerek. A mai modern élelmiszeripari technolégiak kiilonféle eljardsok
sordn megvaltoztatjdk a fehérje tulajdonsdgait azért, hogy javitsdk izét,
allagat és eltarthatosdgdt. ElGszeretettel alkalmazzdk a hdvel és luggal
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torténd kezelést olyan termékek elddllitdsdra, melyek specidlis
tulajdonsédggal, formaval és funkcidval rendelkeznek. A szdja fehérjét
példaul alkélidkkal és hdvel kezelik azért, hogy olyan rostos szerkezeti
terméket kapjanak az extruzié folyamédn, melyet hudshelyettesit6ként
haszndlhatnak. Hogy a kukorica fehérjébsl kukoricapelyhet vagy
tortillat kapjanak szintén ligos kezelést alkalmaznak.

1. tablazat: A tej és a savanyu tejtermékek szabad aminosav
tartalmal (mg/100g)

Nyerstej

Aminosav | Pasztérozott | Kefir | Joghurt Alu(.lt- Fri.ss Har.zer
tej tej sajt sajt

D-Ala 0,003-0,012 | 0,31 1,35 0,46 1,07 2,48
D-Asx3 0,017-0,038 0,35 0,31 0,25 0,38 0,37
D-Glx3 0,07-0,19 0,50 1,09 0,58 0,75 2,13
D-Val - 0,03 - 0,04 0,09 -
D-Leu - 0,11 - 0,15 0,16 -
D-Lys - 0,09 - 0,13 0,44 1,49
D-allo-Ile?2 - 0,07 - 0,02 | - 0,27
D-Ser - 0,02 - - - -
D-Pro - - - - - 2,18
Szabad
aminosavak| 3,29-10,3 26,2 28,4 36,8 39,2 |159
(mg/100 g)
Szabad D-
aminosavak| 0,09-0,24 1,48 2,75 1,63 2,89 8,92
(mg/100g)

1 %D=(D/D+L) * 100.
2 %D-allo-Ile=D-allo-Ile/(D-allo-Ile+L-allo-Ile+D-Ile+L-Ile).
3 Asx=Asp+Asn, Glx=Glu+Gln, savként szdmolva.

Az 2. tabldzatban a kiilonbozd liggal kezelt élelmiszerek
D-aminosav tartalma lathaté a kezeletlen kontroléhoz hasonlitva. A hé
vagy a hdével kombindalt alkalikus kezelés minden esetben mérhetd
mennyiségben produkil D-aminosavat. A legnagyobb D-aszparaginsav
tartalma annak a kazeinnek (31 %) volt, amelyet 20 percig 230 °C-ra
hevitettek fel. A racemizdldédott aminosavak Osszehasonlitisa azt
mutatja, hogy legnagyobb mértékd a racemizicié az aszparaginsavnal.
Néhany olyan aminosav mely nincs a tdbldazatban, mint amilyen pl. a
szerin és a cisztein, valdszintileg még gyorsabban racemizidlédnak az
aszparaginsavndl. Altaldnossdgban elmondhaté, hogy az esszencidlis
aminosavak nem  racemizédlédnak  gyorsan, csak ha  magas
hdmérsékletnek vannak kitéve. De a magas hdmérséklet és a lugos
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kezelés kombindciéja az esszencidlis

racemizdcidval jarhat.

aminosavaknal

1s

jelentds

2. tablazat: Kiilonbozo élelmiszerek D-aminosav tartalma (%) 1

Kezelt termékek (Hiv.) A minosavak
(Kezeletlen kontrol) Phe | Leu | Val | Met | Asp | Ala
Pirit6s2 10,5 | 2,8 2,4 2,7 1,1 1,7
(Kenyér, Bunjapamai et 5,6 2.4 2,3 3,2 0,9 2,3
al.,1982)
Extrudalt szdjaliszt 7,6 2,2 2.4 2,7 0,8 -
(Szo6jaliszt, Bunjapamai et 4,4 2.5 2,8 1,4 1,0 -
al., 1982)
Szc’)jafehérje3 27,71 9,9 | 19,7 | 3,1 1,0 | 18,2
(Kezeletlen, Friedman & 0,5 0,2 0,5 0,2 0,03 0,3
Liardon, 1985)
Zein4 40,2 | 17,6 | 31,3 | 5,0 | 2,9 | 19,5
(Nem hdékezelt, Jenkins et al., | 3,4 0,7 2,2 0,7 0,4 0,9
1984)
Hamburgerd 55 1 28 |27 |32 | 15 ] 29
(Nyers hds, Bunjapamai et 6,2 3,2 2,8 3,1 1,6 2.4
al., 1982)
Csirke izom© 22,41 0,5 | 0,4 | 0,1 0 0
(Nyers csirke, Liardon & 2,9 0 0 0 0 0
Hurrel, 1983)
Szalonna 180 C7 10,7 | 2,4 | 3,1 | 3,1 | 1,6 -
(HG6kezeletlen, Fuse et al., 2.4 1,8 3,3 0,7 -
1984)
Kazein 230 C7 31,0 | 12,0 - 7,0 4.4 -
(Hékezeletlen, Hayase et al., 3,1 1,5 - -
1973, 1975)

1 % D-aminosav=(D/D+L)100.

2 A fehér kenyeret 1 perc 45 masodpercig melegitették és csak a felszinét

elemezték.

3 3 ora, 65 °C, 0,1 N NaOH.
4 4 6ra, 85 °C, 0,2 N NaOH.

5 A hamburgert mindkét oldaldn 4 percig siitotték. A serpenyd
hémérséklete 250 °C. Csak a felszini részt analizaltak.

6 Melegités 121 °C-on 4 6rdn at.

7 Siités 20 percig.

Miés vizsgalatok 1is a
tartalmarél szamolnak be.

kezelt

Masters

élelmiszerek
Friedman

és

nagy D-aminosav
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kereskedelmi forgalomban kaphatd élelmiszer D-Asp tartalmat vizsgdlva
megallapitottak, hogy a texturdlt szdéjafehérjében (9%), a szalonndban
(13%) és a nem tejeredetd zsiradékban (17%) igen magas annak ardnya.
Finley (1985) jelentds mennyiségl D-Asp-t taldlt a buzalisztbdl késziilt
s0s kekszben (9,5%), a buzatésztaban (11,9%), a mexikdi palacsintdban
(11,6%) és a kukoricamdléban (15,4%). A zsirban siilt hamburger adatai
azt jelzik, hogy a siités folyamdn csak jelentéktelen mennyiségben
fordul el racemizacié ennél a specidlis élelmiszernél. A fehérkenyérbdl
késziilt piritésndl, a siiltszalonndndl és a csirkehisndl kapott magas D-
aminosav ardny azt jelzi, hogy néhany élelmiszernél jelentGs
mennyiségl racemizicid 1éphet fel a f6zé€s, illetve a siités folyaman.

Ujabban Lubec et al. (1990) a mikrohullamid kezelés hatéasat
vizsgdlva az élelmiszerfehérjékre megdllapitottdk, hogy 10 percig tarté
mikrohulldmu kezelés hatdsdra megndtt a hdrom vizsgdlt gyermektdpszer
cisz-3-, illetve cisz-4-hidroxiprolin tartalma, é€s csak a mikrohulldmmal
kezelt tapszerek tartalmaztak kimutathat6 mennyiségben D-prolint. A
cisz izomer koncentrdcidja 1-2 mg/liter volt. Felhivjdk a figyelmet arra,
hogy ha a cisz izomer épiil be a fehérjébe a transz izomer helyett, akkor
ez stukturdlis, funkcionélis és immunoldgiai valtozdsokhoz is vezethet.

Ipari eredetd élelmiszerek és mesterségesen eldéllitott
peptidek. E kategéridba tartozik minden olyan élelmiszer, melyet
jelentds technoldgiai kezelésnek vetettek ald, vagy amelyet szintetikusan
allitottak eld (pl. aszpartdm). Néhdany folyékony élelmiszerben a fehérjét
szénhidrattal kombindljdk, amely sordn a fehérje jelentSs valtozést
szenvedhet. Jelentds D-aminosav tartalommal birhatnak az antibiotikum
peptidek (Bodanszky & Perlman, 1969; Shoji, 1978) és néhény
kemoterdpidban haszndlt gydégyszer is (Chakravarty et al., 1983),
amelynek maradékai jelent§s D-aminosav tartalmat eredményezhetnek az
é¢lelmiszerekben. Az irodalmi adatokat értékelve megdllapithatd, hogy a
szintetikus termékek lényegesen tobb aminosavat tartalmaznak mint a
természetes alapanyagok, és ezek a {6 forrdsai az élelmiszerek
D-aminosav tartalmanak. A szdjafehérje alapanyagu folyékony tapszer —
melyet egyébként az egészséges élelmiszerek druhazabdl szereztek be —
13% D-aszparaginsavat tartalmazott, mely Iényegesen tobb volt anndl
mint amit a szd6ja alapd gyermektdpszerben taldltak. Finley (1985)
beszdmol arrdl, hogy a kereskedelmi forgalomban kaphatd fogyaszto,
sulyveszteséget el6idézd — tapszerek, melyeket alkdlidkkal kezeltek,
50% D-szerint, 37% D-aszparaginsavat ¢és 26% D-fenilalanint
tartalmaztak, és ez a nagymennyiségd D-aminosav veszélyes lehet akkor,
ha egyediili fehérjeforrasként alkalmazzdk. Az ilyen szélsGséges esetek
viszonylag ritkdk, de azért felhivjdk a figyelmet arra, hogy alkaliaval és
hével huzamosabb ideig kezelt élelmiszer esetében az aminosavak
nagyrésze racemizdcion mehet keresztiil.
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Boehm & Bada (1984) az aszpartdm édesitészer racemizécidjat
tanulmdnyozva beszdmoltak arr6l, hogy mind az aszparaginsav mind a
glutaminsav gyorsan racemizaldott neutrdlis pH-n és 100 °C-on. A
racemizacié akkor fordul eld, mikor az édesitészer ciklikus dipeptiddé
alakul 4t, mely nagyon hajlamos a racemizéacidra. Azért fontos ezt tudni,
mert ha pl. f6zés el6tt adjak az édesitészert az ételhez, az
nagymértékben racemizéalddhat.

A D-aminosavak metabolizmusa

s

Az el6zbekben leirtak vildgosan bizonyitjdk, hogy D-aminosavak
jelentds mennyiségben el6fordulhatnak az élelmiszerekben. Mi torténik
ezekkel a természetestll eltérd sztereoizomérekkel? Krebs (1935) uttord
munkdja Ota koztudott, hogy az emldsok rendelkeznek specifikus
enzimekkel a D-aminosavak anyagcseréjére. A D-aminosavak elsdsorban
a D-aminosav oxiddz reakciésoron metabolizdlédnak o-ketosavak
keletkezése kozben (Bender & Krebs, 1950; Berg, 1959; Burton, 1955;
Krebs, 1935, 1948; Neuberger, 1948). Ezt kovetSen az oa-ketosavak
dtmehetnek sztereospecifikus transzaminédcién, mely az eredeti aminosav
L-enantiomerjét eredményezi, mely aztdn belép a szokdsos anyagcsere
folyamatba; vagy egy madasik reakciéban kozvetleniil lebomlik pl.
oxidativ dekarboxildldssal. A D-aminosavak atalakuldsa oa-ketosavakka
elsGsorban a vesében megy végbe, igy az elfogyasztott D-aminosavaknak
el6szor a membrdnokon kell atdiffunddlni, hogy metabolizdlédhassanak
ezen az uton. A traszportmiveletek azonban sztereoszelektivek ¢és
diszkriminativak a D-aminosavakkal szemben (Finch & Hird, 1960;
Gibson & Wiseman, 1951; Schwass et al., 1983).

A kiillonb6z8 aminosavak kiilonb6z6 mértékben oxiddlédnak a
D-aminosav oxiddzzal. Az aszparaginsav D-enantiomerje — az az aminosav
amely a vizsgdlatok szerint a leghajlamosabb a racemizédcidéra — nagyon
rossz szubsztratja a D-aminosav oxiddznak. Ennek ellenére Dixon &
Kenworthy (1967) szerint az eml&sokben megtaldlhaté a
D-aszparaginsavra specifikus D-aminosav oxiddz, hidnyzik azonban az
Osszes tobbi aminosavra. Az esszencidlis aminosavak mint pl. a lizin és a
treonin gyorsabban racemizalédnak mint az alanin, és szintén nagyon rossz
szubsztratjai a D-aminosav oxiddznak. A prolin viszont — mely nem
racemizdlddik jelent§sebb mennyiségben az élelmiszer eldallitds sordn — a
lehetS legjobb szubsztratja annak (Liardon & Hurrel, 1983). Ugy téinik
tehat, hogy nincs Osszefliggés a racemizédcidora valo fogékonysag és a
D-aminosav oxiddzzal torténd reakcié sebessége kozott. Ezért allithato,
hogy az eml8sdok D-aminosav oxiddz rendszere nem fejl6dott ki olyan
mértékben, hogy vdilaszolni tudjon az élelmi eredetd racemizdlt aminosavak
kihivdasara. Krebs (1935, 1948) még  bizonytalan volt a
D-aminosav oxiddz biolégiai funkciéjat illetéen, ma azonban mar
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altaldnossagban az a nézet, hogy a D-aminosav oxiddz detoxikdlja azokat a
D-aminosavakat, amelyek vagy véletleniil vagy a baktérium fehérjén
keresztiil keriiltek be oda (Bender, 1985). Ezt az a tény is megerdsiti, hogy
azok a patkdnyok amelyek csiramentes kornyezetben nevelkedtek sokkal
kisebb D-aminosav oxiddz aktivitdssal rendelkeznek mint azok, melyek
normélis kornyezetben néttek  fel. Ennek  ellenére az a
D-glutaminsav mely a baktériumok sejtfalaban el6fordulé peptidoglikan
alkotorésze a legrosszabb szubsztrdtja a D-aminosav oxiddznak, és csak
nagyon lassan oxiddlédik a D-aszparaginsav oxiddzzal (Dixon &
Kenworthy, 1967). Bar a D-aminosav oxiddz enzimek képessé teszik az
emldsoket a D-aminosavak metabolizalasara, ez az ut azonban nem
hatékony és nyilvdnvaléan tudlterhelt, mert amikor racém aminosavak
keriilnek be a szervezetbe, a D-aminosavak nagyrésze a vizeleten keresztiil
kivalasztodik (Neuberger, 1948; Berg, 1959). A szabad
D-aminosavak atalakulhatnak racemazok segitségével is racém keverékké
vagy a megfeleld L-aminosavva. Mivel azonban a racemdzok elsdsorban a
baktériumokban fordulnak el6, nem ez az ut az emldsokben a
D-aminosavak metabolizmusdra. Az aminosav transzamindzok is — mai
tudasunk szerint — csak a baktériumokban talalhatok.

Az emberi élelmiszerek D-aminosavainak f{& forrdsai az iparilag
eldallitott  fehérjék. MielStt az  ezekben 1év6  D-aminosavak
metebolizalédnanak a D-aminosav oxidaz reakcidésoron, el8szor szabadda
kell védlniuk a metabolikus enzimek segitségével. Az élelmiszerfehérjék
emésztése az elsd 1€pésben szabad aminosavakat és kistagszamu peptideket
eredményez (Bender, 1985; Gray & Cooper, 1971), majd a peptideket a
peptiddazok hidrolizdljdk tovdabb (Peters, 1970; Rosen-Levin et al., 1980).
Az teljesen nyilvdnval6, hogy a D-aminosavat tartalmazé peptidek
ellendllnak az enzimes hidrolizisnek az emésztés folyamédn. Szintetikus
peptidekkel végzett tanulmanyok jelzik, hogy a D-aszparaginsav (Murray &
Clarke, 1984) és a D-metionin (Paquet et al., 1985) még akkor sem
szabadul fel a peptidkotésbdl az enzimes hidrolizis sordn, ha a mellettiik
1év6 Osszes tobbi aminosav L-enantiomer. Szamos kozlemény beszamol
arrél, hogy a hd és az alkéli kezelés hatdsdra nagymértékben racemizaldodott
aminosavak ellendllnak a proteolitikus hidrolizisnek. Chung et al. (1986) a
fenilalanin racemizédcidja és a fehérje emészthetdsége kozti Osszefliggést
tanulmdnyozva megdllapitottdk, hogy a racemizédcié novekedésével az
emészthet6ség rohamosan csokken. Mivel a fenilalanin lassabban
racemizdlédik mint az aszparaginsav, a szerin vagy a cisztein, nyilvdnvalé
hogy az a fehérje, mely jelentds mennyiségben tartalmaz racemizalt
aminosavakat, csak részben bomlik le a proteolizis folyaman.

A fehérjék proteolitikus hidrolizisének termékei tartalmaznak
racemizdlt aminosavakat és D-aminosav tartalmd kis molekula tomegd
peptideket. A di- és tripeptidek keresztiil diffunddlnak a membrdnon,
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mig a jelenlévd nagyobb tagszamu peptidek egyszertien kivdlasztédnak a
bélsar utjdn. A D-aminosav tartalmd (Burton, 1955; Krebs, 1948). A
dipeptidek gyorsan ciklizdlnak in vitro koriilmények kozott 7-es pH-n
ciklikus peptidekké (diketo-piperazinnd) (Steinberg & Bada, 1981 ). A
tripeptidek gyorsan hidrolizdl6dnak nem enzimatikusan in vitro egy
bels6 ammonolizis sordn, ami ciklikus dipeptideket és szabad C-
termindlis aminosavat eredményez (Steinberg & Bada, 1983). A ciklikus
dipeptid igen fogékony az in vivo racemizdcidéra (Gund & Veber, 1979;
Steinberg & Bada, 1981). Igy amennyiben a hidrolitikus folyamat in
vivo is el6fordulna, akkor az més egyéb D-aminosavak el6forduldsdhoz
1s vezethetne. A D-aminosavak metabolizmusét tanulmédnyozva azonban
eddig még nem figyeltek fel a diketo-piperazin jelenlétére.

A D-aminosavak emésztése

A racemizdlt aminosavakat tartalmazé fehérjék hosszd 1id6n
keresztiil torténd fogyasztasdnak hatdsa az emberi szervezetre még nem
eléggé ismert. Masters & Friedman (1980) rdmutatott arra, hogy senki
sem végzett specifikus kisérletet a racemizalt aminosavaknak az emberi
szervezetre kifejtett hatdsarol, arr6l, hogy hogyan hat a racemizéacié az
emészthetdségre és az aminosav hozzaférhetdségére.

A D-aminosavak kdros hatdsai. A fehérjében kotott
D-aminosavak hasznosuldsa att6l filigg, hogy a D-aminosavak
felszabadulnak-e az L-D, D-L és D-D kotésekbdl, és hogy a felszabadult
D-aminosavak hatékonyan 4t tudnak-e alakulni L-aminosavakkd. E
szazad elején Dakin & Dudley ( 1913) volt az elsG, akik megfigyelték,
hogy a luggal kezelt kazein nagyrésze emésztetleniil tdvozott a kutydk
bélsardval. Ezt kovetSen tobben meghatdroztdk az alkélidval kezelt,
illetve nem kezelt fehérje emészthet6ségét. Minden alkalommal csdokkent
emészthetdséget figyeltek meg a kezelt mintdkndl, amelyet elsGsorban a
racemizacioval és/vagy a lizinoalanin kialakuldsdval magyaraztak.
Hayashi & Kameda (1980) a liggal kezelt fehérjékben levé aminosavak
racemizaciéjat tanulmdnyozva beszdmolt arr6l, hogy kismértékd
racemizacié is nagymértékl emésztés-csokkenést 1idéz eld. A csdokkent
emészthetdséget azzal magyaraztak, hogy a racemizaldédott aminosavak
szubsztrdtjai a protedzoknak, és hatdssal vannak a nem racemizalédott
szomszédos aminosavak felszabadithatésdgdra is. Igy néhdny aminosav
racemizdcidja lényeges veszteséget okozhat a kornyezl esszencidlis
aminosavak tekintetében 1s, csOkkentve a fehérje proteolitikus
emészthetdségét.

Friedman et al. (1981) vizsgdltdk a hdmérséklet, az id6 és a pH
hatisat a  luggal kezelt kazein, tripszin ¢és  kimotripszin
emészthetdségére. Megfigyelték hogy mikdozben az aszparaginsav és a
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fenilalanin emészthet6sége csdkken, a lizinoalanin keresztkodtések és a
racemizacié n6. Bunjapamai et al. (1982) munkdja volt az els6 amelyben
sz€t tudtdk vdalasztani a racemizacid és a keresztkotések hatdsat az in
vitro emészthetdségre. Munkdjuk f6 kovetkeztetése abban foglalhaté
O0ssze, hogy a csokkent emészthetdséget elsGsorban a racemizécid
okozza. Schwass et al. (1983) szerint egy D-aminosav mar alkalmatlanna
teszi a peptidet a szallitasra. Szerintiik a racemizdcid az, ami egyediil
csokkenti az in vitro emészthetséget és az enzimatikusan emésztett
fehérje in vivo felvételét.

Egy nagyon fontos kérdés, hogy vajon az élelmiszerekben 1évé
D-aminosavak toxikusak-e. Az rogton az elején megéllapithat6, hogy a
kiilonb6z6 D- ¢és L-aminosavak ugyanolyan akut toxicitdssal
rendelkeznek, melyet LDs, értékiik is bizonyit (Gullino et al., 1956).
Kivételt képez taldn a D-prolin melyr8l nagyobb letalitdst dllapitottak
meg a csirke esetében, mint az L-prolinrél (Cherkin et al., 1978). Az
mar az el6z6ekbdl ismert, hogy a D-prolin a legjobb szubsztratja a
D-aminosav oxiddznak. Masters & Friedman (1980) szerint néhdny
D-aminosav hosszi id6n keresztiil fejti ki toxicitdsdt. Vizsgdlataik
szerint az €élelmiszerekben 1évé D-szerin, lizinoalanin és a kiilonbozd
luggal kezelt fehérjék koros elvaltozast idéztek el6 patkanyok veséjében.
A szabad lizinoalanin sokkal nefrotoxikusabb mint a peptidkdtésben
1év6, ebbdl kovetkezben a ldiggal kezelt fehérjékben 1év6 kotott
lizinoalanin nefrotoxikus hatdsa lényegesen kisebb (Friedman, 1977).
DeGroot et al. (1976) szerint a patkanyok kiilondsen érzékenyek a luggal
kezelt fehérjék ¢és a lizinoalanin nefrotoxikus hatédsdra, ¢és
vizsgdlataikb6l kitlinik, hogy a kiilonb6z6 dallatfajok kiiléonbozd
érzékenységgel rendelkeznek e tekintetben.

A lizinoalanin és a luggal kezelt fehérjékben 1évé D-alanin in vitro
inhibitorai a karboxi- és aminopeptiddzoknak (Friedman et al., 1985;
Hayashi, 1982). A lizinoalanin részér6l a gdtlds dgy nyilvdnul meg,
hogy komplexet alkot az enzim enzimreakcidéban résztvevlé fémionjaval
(Hayashi, 1982). Azt, hogy vajon az élelmiszereredetd lizinoalanin és a
D-aminosavak inhibitorai-e a metabolikus enzimeknek, még nem
vizsgaltdk, és még nincs adat a hosszi idejd kezelés hatdsdar6l sem az
inhibicidra.

A D-aminosavak hasznos hatdsai. A D-aminosavak dltal okozott
csOkkent emészthetdség az élelmiszerfehérjékben bizonyos esetben
elonyds lehet élelmezési szempontbdl, feltéve hogy a proteolitikus
emésztés utdn visszamaradé anyagok nem toxikusak. Néhdny napig
alkalmazni lehet a racemizdlt fehérjéket fogyokuiras kezeléseknél, és az
igen alacsony emészthet6ség miatt rovid 1d6 alatt jelentds
sulycsokkenést lehet remélni. A D-fenilalaninr6él és a D-leucinrdl
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kimutattik (Cheng & Pomeranz, 1979), hogy fdjdalomcsillapitdé hatdssal
rendelkeznek, és ezért haszndljdk is Oket makacs fdjdalmak esetén
(Budd, 1983). A f4jdalomcsillapité hatas azon alapszik, hogy inhibidljdk
a karboxipeptiddz-A-t és a hozzd hasonlé enzimeket, melyek
résztvesznek az opioid pentapeptid lebontdsdban az agyban és a
gerincagyban (Budd, 1983). Friedman et al. (1985) beszdmoltak arrdl,
hogy az alkélidkkal kezelt élelmiszer fehérjék lizinoalanin és D-
aminosav tartalma szintén inhibidljdk a karboxipeptiddz-A-t. Ezek a
kutatdsi eredmények arra engednek kovetkeztetni, hogy a racém
aminosavak jelenléte az élelmiszerfehérjében hasznos lehet a fajdalom
megsziintetésére.

Azt mar régebb oOta jol ismerjiik, hogy a legtobb antibiotikum
peptidnek van D-aminosav szekvencidja. Ezért elképzelhetd, hogy a
racemizalt élelmiszer fehérjék proteolitikus lebontdsa folyamdn olyan
peptidek keletkeznek, melyek rendelkezhetnek antibiotikus
tulajdonsdgokkal.
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Elelmiszerek és takarmanyok D-aminosav tartalma
II1. Jelentéségiik, meghatarozasuk és fiziologiai
hatasuk a szakirodalom alapjan

Csapo J., Csaponé Kiss ZS., S. Folestad és A. Tivesten

A D-aminosavak  jelenléte a  fehérjében  csokkenti az
emészthetdséget €és a tobbi aminosav hozzédférhetdségét. A D-
aminosavak legfontosabb forrdsai az élelmiszerek, wugyanis az
élelmiszerfehérjék a f6z€s vagy a kiilonb6zd élelmiszeripari feldolgozdasi
folyamatok sordn kisebb-nagyobb mértékdi racemizdcién esnek at.
Novekvé mennyiségben forgalmaznak olyan élelmiszereket (reggelihez
hasznalt ceredaliak, siilt krumpli, folyékony és poralaku
gyermektidpszerek, hushelyettesit6k stb.), melyek egy része jelentls
mennyiségl D-aminosavat tartalmaz és kdros emésztési és egészségligyi
sajatsdgokkal rendelkezik. Ugyanakkor néhdny mds kutatd azt dllapitotta
meg, hogy bizonyos D-aminosavak hasznosak is lehetnek
(fajdalomcsillapitds), ¢és hogy a csokkent emészthetGségdi D-
aminosavakat tartalmazé fehérjéket fogydkirdkndl hasznositani lehet.
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D-Amino Acid Content of Foodstuffs and Feeds III.
Their Significance, Determination and Physiological
Effect According to the Special Literature

Csapo, J., Csapo-Kiss, Zs., Folestad, S. and Tivesten, A.

The presence of the D-amino acids in proteins decreases the
digestibility and the availability of the other amino acids. The most
important sources of D-amino acids are the foods, as the food proteins
undergo a racemization to a smaller or greater extent during cooking or
other food industrial processing. Food stores keep in a growing degree
foods (breakfast cereals, chips, liquid and powdered baby food, meet
replacers and other additives) which contain a significant amount of
D-amino acids having harmful digestive and sanitary properties. On the
other hand, some research workers found that certain D-amino acids
could be useful (analgesic effect) and proteins containing less digestible
D-amino acids can be used for e.g. slimming diets.

D-Aminosiauregehalt von Lebensmitteln und
Futtermitteln III. Bedeutung und physiologische
EinfluBnahme auf der Grundlage der Fachliteratur

Csapo, J., Csapo-Kiss, Zs., Folestad, S. und Tivesten, A.

Die Anwesenheit von D-Aminosduren in EiweiBlstoffen verringert die
Verdaulichkeit und die Verfiigbarkeit anderer Aminosduren. Die
wichtigsten Quellen der D-Aminosduren sind Lebensmittel, da die
Lebensmitteleiweillstoffe wihrend des Kochens oder der verschiedenen
Verarbeitungsprozesse mehr oder weniger eine Razemisation erleiden. Im
wachsenden Malle werden solche Lebensmittel (Friihstiickcerealien,
Bratkartoffeln, fliissige und pulverformige Babynahrung, Fleischersatz
usw.) in Verkehr gebracht, von denen mehrere wesentliche Mengen an
D-Aminosiduren enthalten und {ber schéddliche Verdauungs- und
gesundheitliche Wirkung verfiigen. Auf der anderen Seite haben einige
Wissenschaftler festgestellt, dall bestimmte D-Aminosduren auch niitzlich
sein konnen (z. B. Schmerzstillen) und die die beschrinkt verdaulichen
D-Aminosiduren enthaltenden EiweiBlstoffe z. B. bei Abmagerungskuren
ebenfalls genutzt werden kdnnen.

316 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 40, 1994/4



A lakossag alimentaris eredeti belsé
sugarterhelése Gyor-Moson-Sopron megyében
a csernobili reaktorbalesetet koveto években
SEBESTYEN ROBERT* és TARJAN SANDOR **

*Megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellendrzé Allomas, Gydr
**Qrszdgos Elelmiszervizsgdlé Intézet, Radiolégiai Osztdly, Budapest
Erkezett: 1994. jdlius 20.

Az ember fogantatdsdnak pillanatdtdél kezdve kiilonb6z6 sugarzasok
hatdsa alatt 4l1(hat), ezek k6zé tartoznak az ionizdl6 sugarzisok is. Az 1.
abréan a lakossdg sugarterhelésének f6bb komponenseit foglaltuk dssze.

OSSZESEN: =3.65 mSv/év

elevizio 0.01
Atomeromiivek .01

Izotépalkalltpazzis 0.01
23 adiocaktiv festékek 0.01
Stb. = 0.01

0.2 0.05

Mesterséges (=1.25 mSv/év)
Természetes (=2.4 mSv/év)

4

(. Kozmikus sugdrzds [/ Talaj,kozetek,épiiletek [ Inkorpordcié )

1. abra: A lakossdg sugdrterhelése

pe 2

A feltiintetett értékek 1d6r6l-idére valtoznak, a szakirodalom [1-10]
,véleménye” sem teljesen egységes. Az értékek valtozdsdnak oka lehet a
rontgendiagnosztikai eszkozok fejlédése, illetve mds, kevésbé veszélyes
és eltér6 mikodési elven alapuld modszerek (CT, NMR, ultrahang stb.)
bevezetése. Az dbrdn lathatd, hogy a mesterséges eredetli hozzdjarulds
kb. egyharmad ardanyt képvisel, amelynek nagy részét az orvosi
(els6sorban rontgendiagnosztikai) sugarterhelés okozza.
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Az abra azt is jelzi, hogy a nukledris er6mivek részesedése nagyon
csekély. Eziddig - szerencsére - csak kisszamu és tilnyomodrészt lokdlis,
illetve szinte elhanyagolhaté kornyezeti hatdssal jaré reaktorbaleset
tortént. Ezzel szemben a csernobili atomerdmi-baleset kovetkeztében a
reaktor aktiv z6ndjabol nagymennyiségl és sokféle radioizotép keriilt az
emberi  koOrnyezetbe. A  kibocsatasb6l eredd fallout globalis
kornyezetszennyezést okozott [11-13]. A kihullott radioaktiv izotopok -
bioldgiai  hasznosithatésdguknak  megfeleléen -  bekeriiltek a
tapldléklancba, novelve ezdltal a lakossdg belsd sugarterhelését.

Nagyrészt az akkori tomegtdjékoztatdsnak koOszonhetSen, az
emberek jelentds része a mai napig is szkeptikus maradt a nukledris
energiatermeléssel szemben és az atomerdmivek iizemel(tet)ését a
valosnél nagyobb kockdzatinak tartja.

A 2. 4bran bemutatunk néhdny kockdzati tényezlt, a
szakirodalomban [9,10,14-17] k6zolt értékek alapjan.

Kockazat = aldozat/év/1 millié ember
Magas kockazat > 100 ..... I'> Alacsony kockdzat

Kazlekedési baleset || IIEGTNGENENNGNGEGEGN
Haztartasi baleset
Ipari baleset

1 6ras repiiloat

1 6ras autdénat

1 éras vasiati utazas
Légszennyezés
Mérgezés

Vizbefialas

Lelbvés

Villamcsapds |
Ongyilkossag
Kabitészer

20 cigaretta/nap

90 perc hegymiszis
60 éves kor felett
Természetes sugirzas
Orvosi sugarterhelés
Nukledris robbantasok
Atomerdomiivek [

0,01 0,1 1 10 100 1 000

10 600 100 000
2. abra: A lakossdg kockdzatai

A kockdazat, mint objektiv tudomdnyos fogalom, tdmadhato.
Léteznek azonban mér6szamai, amelyek bizonyos esetekben ol
érzékelhet6k és kivdléan megdlljadk a helyiiket [15], ilyen az dbrédn
haszndlt ,,mértékegység” is.

Végigtekintve az 4dbrdzolt ardnyokon (vigydzat: logaritmus skdla!),
azonnal lathatd, hogy a mindennaposan - kiilonés megfontoldsok nélkiil -
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vallalt kockédzatokhoz képest az atomerdmiivek lakossdgi kockdzata
elenyész6en csekély. A csernobili katasztr6fa az dabrazolt értéket
biztosan megnovelte, de azzal egyiitt 1is a korai nukledris
fegyverkisérletek hatdsa magasan feliilmilja az erdmivek hatdsat.
Kiilonosen igaz ez a *°Sr+ °°Y 4ltal okozott terhelésre [18-20].

A FM Radiolégiai Ellen6rzd Halézata a csernobili baleset
bekovetkezésétdl kezdve teljes appardtusdval rendszeresen vizsgdlta az
élelmiszerek radioaktiv szennyezettségének alakulésat. Az
élelmiszerekben mért aktivitdskoncentriciok alapjdn megkiséreltiik
meghatdrozni Gyd6r-Moson-Sopron megye lakossdgdnak alimentaris
eredetd sugdrterhelését a balesetet kovetd 6t évre vonatkozdan.

ANYAGOK ES MODSZEREK

A doézisbecslések alapjdul szolgdlé aktivitdskoncentrdcidkat a
kovetkezd moédszerekkel hatdroztuk meg:

- a ?°Sr+ °°Y-aktivitdst kémiai elvdlasztast kovets alacsonyhatterd
B-szamléalassal [21],

- a P'I-, a "**Cs-, valamint a '*’Cs-aktivitdsokat tdilnyomorészt
szcintillacids, kisebb részben félvezetGdetektoros y-spektro-
metriaval [22].

A szamitdsokat az alapvetd élelmiszercsoportok, ugymint
- tej,
- hus,
- gabona (buza),
- leveles zoldségfélék, illetve
- gyiimolcsfélék
figyelembevételével, a lakossag kovetkezd korcsoportjaira végeztiik el:
-1 éves,
- 5 éves,

- 10 éves,

15 éves, valamint a

- felndtt korosztaly.

Az effektiv dozisegyenértékeket izotoponként hatdroztuk meg [23],
az 1. tablazatban szerepld lenyelési dozisfaktorok segitségével [24].
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1. tablazat Lenyelési doézisfaktorok [Sv/Bq]

Korcsoport >| 1 éves 5éves | 10 éves | 15 éves | Felnétt
Izotép
Sr-90 1,1-107 | 4,3-10°® 4-10°* 4,4-10% | 3,5-10°®
I-131 1,1-107 | 5,5-10°* | 2,8-10* | 1,7-10°* | 1,3-10°®
Cs-134 1,2-10* | 1,2-10% | 1,2-10®* | 1,8-10°* | 2,0-10°8
Cs-137 9,3-10° | 8,6-10° | 9,3-10° | 1,3-10* | 1,4-10°®

A lakossdg élelmiszerfogyasztdsat az OETI adatai alapjdn a 2. tdb-
lazatban tiintettiik fel [24].

2. tablazat: Fogyasztasi adatok [1/év, kg/év]

) Korcsoport > 1 éves | 5 éves | 10 éves | 15 éves | Feln6tt
Elelmiszer
Ivoviz 260 310 350 500 550
Tej 157 132 149 129 100
His 12 27 50 60 81
Leveles zoldség 30 33 38 59 43
Egyéb zoldség, 93 135 138 182 150
gylimolcs
Gabonatermékek 37 51 85 131 128

A tdblazatban szerepld adatokkal kapcsolatban az aldbbiakat

szliikséges megjegyezni:
¢ A fogyasztasi értékek az orszdg lakossdganak egészére

vonatkoznak. Megyékre lebontott statisztikdkhoz nem tudtunk

hozzaférni, ezért az  orszdgos adatokat haszndltuk a
szamitasokhoz.
¢ Nem lehet eldonteni azt, hogy a megye lakossdgdnak

élelmiszerfogysztasit milyen ardnyban fedezik a megyében
termelt (és eldallitott), illetve a beszdallitott élelmiszerek. Ezért
kellett feltételezéssel élniink”, hogy a lakossdg a
megyében termelt élelmiszereket fogyasztotta (elsGsorban).

azzal a

¢ Az orszagos adatok sem tartalmazzdk a marha-, illetve a sertéshus
ardnyat a fogyasztdsban, igy a szamitdsok sordn 20 % marhahis-
€s 80% sertéshus-fogyasztast tekintettiink mérvaddonak.
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EREDMENYEK

A szamitidsok eredményeként kapott effektiv dézisegyenértékeket
kétféle modon 4dbrazoltuk. Egyrészt az egyes alapvetd élelmiszerek,
masrészt az egyes radionuklidok jaruléka alapjan. A doézisokat mindkét
esetben a kordabban részletezett korcsoportokra 4llapitottuk meg. Az

alapvet6 élelmiszerek jarulékdt a 3. 4bra,

ardnyokat a 4. dbra szemlélteti.

mig az izotépok szerinti

Tej N His B3 Gabona B Zotdség M Gyamales
Korcsoport :

1 éves 815,8

S éves N\ umnmn 559,7
10 éves : ;557,9
15 éves 846,5
Felnott 749

0 200 400 600 800 1 000

3. abra: Az alimentaris eredetd effektiv dézisegyenérték GySr-Moson-
Sopron megyében a csernobili baleset utani 6t évre (uSv)

1,000
B sr-90 846.5
8164 17/ e 734 + Cs-137 mmm
800/ - S 7489
N71-131
600! - - 85897 - -858.1 -
400
200| / /
0

1éves S éves 10 éves 15 éves Felnott

Korcsoport

4. abra: Az egyes nuklidok hozzajarulasa az
effektiv dozisegyenértékhez Gyor-Moson-

Sopron megyében (uSv)

Az eredményeket
érdemes Osszehasonlitani
az 5. és a 6. abrakon

bemutatott, a FM
Radiolodgiai Ellen6rz6
Hal6zatanak mérési
eredményeibdl hasonlé

szamitdsok Utjdn nyert
orszagos  Aatlagadatokkal
[24].
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Tej His Bl Gabona (3 Zoldség n Gyiimdlcs

Korcsoport
| |
& N Ll |
1 éves 7 N - 666.2
5 éves I379.3
10 éves 309.5?
\ i R
15 éves A-»I 35b.3
Felnétt \ 308.6
0 200 400 600 800 1,000

5. abra: Az alimentaris eredetd effektiv dézisegyenérték orszagos atlaga
a csernobili baleset utdni ot évre (uSv)

800 -~ -l T S P . Sr-90
666.2 (1 cs-137
600} - B8 B]] Cs-134 .

|INEEREI
\\ Nr-131
400 - RN\ < - 3793 . 3sp3 e
m 309.5 308.6
RN ] ——
\ e b B

L EEE

1 éves 5 éves 10 éves 15 éves Felnott
Korcsoport

6. Abra: Az egyes nuklidok hozzdjaruldsa az effektiv
doézisegyenértékhez, orszdgos atlag (uSv)

AZ EREDMENYEK ERTEKELESE

A kornyezeti radioaktiv szennyezettségnek az adott idGszak alatti
alakuldsat GyoOr-Moson-Sopron megyében egy kordbbi koézleménylink
ismerteti [25]. Az élelmiszerekben mért aktivitiskoncentracidokbol
szamitott sugdrterhelés létrehozdsdban a legnagyobb szerepet a tej, a
leveles zoldségfélék, valamint a gylimolcsok jéatszottdk. Meg kell
jegyezni, hogy a gylimolcsdk esetében ,,hamis a kép”, ugyanis a megyére
jellemz6 termelési sajatossdgok kovetkeztében olyan gyiimolcsdk
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szennyezettségét vehettiik figyelembe a ddézisbecsléshez, amelyek a
tobbi gyliimolcsféléhez képest kiemelkedéen nagy szennyezettséget
mutattak (feketeribizli, piros ribiszke, mdlna). Ezekre a gyliimolcsdkre
vonatkozéan egészen biztos, hogy erdsen tiuloznak a megadott
fogyasztdsi adatok.

A tej, amely "'l izotép ,,f6 forrdasa” volt, leginkdbb az 1 éves
korosztdlyra nézve jelentett megndvekedett kockdzatot, mivel - életkori
sajatossdgaibol kovetkezéen - ez a korosztily a tobbihez képest
lényegesen tobb tejet fogyaszt, rdaddsul a '*'I izotépra vonatkozd
lenyelési ddézisfaktora megkozelitéleg egy nagysdgrenddel nagyobb a

felnSttekénél. A has  radioaktivitdsabol  becsiilhet6  effektiv
dézisegyenérték esetén a cézium-izotépok ('**Cs+'*’Cs) jaruléka a
legnagyobb, ezdltal - a tdplalkozéasi szokdsoknak koszOonhetéen - a

feln6tt korcsoportot érte a legnagyobb terhelés. Mint kordbban
emlitettiik, a novényi élelmiszerek, kiilondsen a gyiimolcsdk az effektiv
dozisegyenérték feliilbecslését eredményezik, ami elsGsorban a
fogyasztasi statisztika nem ,tetten érhetd” torzuldsdnak tudhatdé be. A
novényi élelmiszerek is inkdbb a magasabb  korcsoportokat
veszélyeztették, bar ezesetben joval kevésbé feltin6 az egyes
korcsoportok kozotti kiilonbség (3. abra).

Ha az egyes radioizotépok doézisjarulékat vizsgaljuk, akkor a 4.
dbran jol lathatd, hogy a '*'I izotép rendkiviil nagy szerepet jatszik egy
esetlegesen bekodvetkezd reaktorbalesetnél. Az egyetlen szerencse, hogy
- rovid felezési 1ideje kovetkeztében - kell6 idében meghozott
intézkedésekkel, valamint helyes termelési és élelmiszerfeldolgozasi
gyakorlat alkalmazéasdval az 4ltala okozott sugarterhelés nagymértékben
csokkenthetd. Nem ugyanez a helyzet a cézium-izotépok, kiilonésen a
137Cs izotop esetében, mivel - hosszu felezési idejiik miatt jelenlétiikkel
tobb évig (évtizedig) szamolni kell. A cézium f& dusulasi helye (a
kaliumhoz hasonldan) az izomzat, igy elsGsorban a serdiil6 és a felndtt
korosztdly, ezen beliil is a férfiak sugdrterhelésében jatszik nagyobb
szerepet [5, 19]. Erdemes figyelmet forditani arra is, hogy a °°Sr+ °°Y
1zotopok 4altal okozott doézisterhelés sem elhanyagolhat6. Ez utdbbi
tekintetében az alapvetd élelmiszerek koziil a gabonafélék (buza) adjak a
legnagyobb jarulékot. A liszt radioaktivitdsa a kidrlési fok fiiggvénye,
vagyis a radioizotépok féleg a korpdban halmozddnak fel [5]. Nem
ismerjiik a kiilonb6z6 gabonaipari termékekbdl késziilt élelmiszerek
fogyasztasi aranyat (sem), de bizonyos, hogy - a korszerd taplidlkozas
érdekében kifejtett felvildgosité tevékenységnek koszonhetSen -
emelked6ben van a kisebb kidrlési fokd gabonatermékekbdl gydértott
(vagy készitett) élelmiszerek fogyasztésa.
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Gydr-Moson-Sopron megye lakossdgdnak alimentaris eredetd belsd
sugarterhelését az orszdgos datlagértékekkel Osszehasonlitva, az aldbbi
megallapitasokat tehetjiik:

- A megyére szamitott adatok szerint Gydr-Moson-Sopron megye az
orszdg erdsebben szennyezddott teriileter ko6z€é volt sorolhaté a
balesetet kovetd idészakban [25].

- Az orszagoshoz képest sokkal kisebb az egyes korcsoportok 4ltal
elszenvedett sugdarterhelés kozotti kiilonbség.

- Az egyes ¢élelmiszerkategoridk - ezen keresztiil az egyes
radioizotopok - dozisjaruléka az orszagostol eltérd. Ennek f6 oka a
gylimolcsok figyelembevételébdl adodo feliilbecslés.

A csernobili atomerdmiu-baleset bekovetkezése utan, a korai
1id6szakban elvégzett dézisbecslések [11-13, 26, 27] arra az eredményre
vezettek, hogy hazdnk lakossdgara nézve a Dbaleset koOrnyezeti
kovetkezményeibll szdrmazd tobbletbesugirzas még a legexpondltabb
helyeken sem 1épi tul a személyenkénti 1-1,5 mSv lekotott effektiv
dozisegyenértéket, méghozza a kovetkezmények teljes kifutdsaig
integrdalva. Hasonlitsuk ezt Ossze azzal (1. abra), hogy a természetes
eredetd sugarzas altal okozott évi effektiv egyenértékdozis kb. 2,4 mSv !

A balesetnek nem volt kimutathaté teratogén hatdsa. Hazdnkban a
teratoldégiai kiiszobddzis szintjéiil a 100 mSv-et fogadtdk el, a
kongenitdlis abnormitds teratoldgiai kiiszobszintje pedig 500 mSv [28-
30]. Az 4altalunk szamitott egyenértékddzisok ezeket a hatdrokat meg
sem kozelitik, a kozottiik levs eltérés mintegy harom nagysdgrendnyi!

Osszegezve az eddigieket, a csernobili reaktorbalesetet kovetd ot
évben Gyo6r-Moson-Sopron megye lakossdgidt — életkortdl fiiggéen -
legfeljebb 550-850 uSv alimentaris eredetd tobbletddzisterhelés érte. A
korcsoportonkénti értékek egyrészt meghaladjadk a hédlézati mérési
eredményekbdl szadmitott orszdgos dtlagokat (310-670 uSv), masrészt
biztosan folébecsiilt értékek. Az UNSCEAR 1988 jelentés szerint hazdnk
lakossdgdanak — a balesetet kovetd — els6 évi, globdlis modell alapjan
becsiilt sugdrterhelését dtlagosan kb. 0,2 mSv-re, teljes élettartami
sugarterhelését pedig 0,5 mSv-re teszi [4, 7]. Es ne feledjiik el, hogy az
ember 4dtlagos évi sugdrterhelése az élelmiszerekkel felvett természetes
radionuklidokt6l 355 uSv [6].
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A lakossag alimentaris eredeti belsé sugarterhelése
Gyo6r-Moson-Sopron megyében a csernobili
reaktorbalesetet kovetdo években
Sebestyén R. és Tarjdn S.

Az élelmiszer-exportvizsgalatok, valamint az exporthoz kapcsolddo
monitoring-vizsgédlatok eredményei alapjan a szerz6k becsléseket
végeztek GydOr-Moson-Sopron megye lakossdganak alimentaris eredetd
dézisterhelésének nagysdgdra. A szdmitdsokat kiilonbdz§ korcsoportokra
(1 éves, 5 éves, 10 éves, 15 éves, felndtt), az alapvetd
¢lelmiszerkategoridk  (tej, hus, gabona, leveles zoldségfélék,
gylimolcsok) figyelembevételével, a bioldgiailag j6l hasznosithato
izotépokra (°°Sr+ °°Y, P!T, 13*Cs+ '37Cs) végezték el. Szamitdsaik szerint
a csernobili reaktorbalesetet kovetd Ot évben a megye lakossdgat -
életkortol fiiggden - legfeljebb 550-850 uSv alimentaris eredetd tobblet-
dozisterhelés érte.
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Internal Irradiation Exposure of Alimentation Origin
of Inhabitants in Gy6ér-Moson-Sopron County in the
Years Following the Chernobyl Reactor Disaster
Sebestyén, R. & Tarjdn, S.

On the basis of results of food export studies and monitoring tests
coupled with exports, estimations were made on the extent of internal
irradiation exposure of alimentation origin of inhabitants in Gyor-
Moson-Sopron County. The calculations were performed for the isotopes
of good biological availability (°°Sr+°°Y, '*'I, '**Cs, '*’Cs) for the
different age groups (1, 5, 10, 15 years old children and grown-up)
considering the basic food categories (milk, meat, cereals, leafy
vegetables, fruits). According their calculations, the excess dose
exposure of alimentation origin of the inhabitants of the county-
depending on age- was maximum 550-850 uSv in the period of five
years after the Chernobyl reactor disaster.

Von Lebensmitteln stammende innere
Strahlungsbelastung der Bevolkerung in den Jahren
nach dem Reaktorunfall von Tschernobyl
Sebestyén, R. und Tarjdn, S.

Auf der Grundlage von Ergebnissen der Lebensmittel-
Exportuntersuchungen sowie der mit dem Export verbundenen
Monitoringuntersuchungen wurden Schatzungen der Grdsse der von
Lebensmitteln stammenden Dosisbelastung der Bevolkerung des
Komitats von Gydr-Moson-Sopron vorgenommen. Die Berechnungen
wurden in Bezug auf verschiedene Altersgruppen (1,5,10, 15 Jahre alt
und Erwachsene) sowie unter Beriicksichtigung der grundlegenden
Lebensmittelgruppen (Milch, Fleisch, Getreide, Blattgemiise, Obst) fiir
die biologisch gut verwertbaren Isotope (°°Sr+°°Y, '*'I, '34Cs, '*7Cs)
durchgefiihrt. Nach unseren Berechnungen fiel in den dem Reaktorunfall
von Tschernobyl folgenden 5 Jahren auf die Komitatsbevdlkerung in
Abhidngigkeit vom Alter hochstens 550-850 puSv Mehrdosisbelastung
durch Lebensmittel.
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A HACCP rendszer alkalmazasanak iranyelvei
a FAO/WHO Codex Alimentarius™ szerint

Fabri llona és Prokopp Ldszlo

FAO/WHO Magyar Elelmiszerhigiéniai Codex Munkabizottsig
Titkarsdga

A nemzetkdzi. versenyképesség novelése érdekében egyre inkdabb
alkalmazzdk az ISO 9000 szabvanysorozat szerinti min8ségbiztositasi
rendszert a hazai élelmiszeripari vallalatokndl is. Az élelmiszerek
mindségbiztositasi rendszerének kidolgozasdnal azonban figyelembe kell
venni az élelmiszerek sajatos tulajdonsdgait, rendeltetését, haszndlati
céljat, a biztonsidg és minGség veszélyeit €s azok elhdritdsdnak modjat.

Miért sziikséges a HACCP rendszer alkalmazasa?

Az élelmiszerek dltaldban romlékonyak €és konnyen okozhatnak
ételmérgezést vagy fert6zést, ha gondatlanul kezelik az eldallitds és
forgalmazas folyamatdban. Az élelmiszerek biztonsdgit és mindségét
(tdpanyag tartalmat, élvezeti értékét, fogyasztasra vald alkalmassdgat)
szamos tényezd veszélyezteti. Ezek elsGsorban korokozé €s romlast
okoz6 mikroorganizmusok tovdbb4d mds bioldgiai és kémiai vagy fizikai
jellegd tényezdk [1].

Az élelmiszerbiztonsdg ¢és -mindség veszélyeinek elharitasédra
dolgoztdk ki " a veszélyek elemzése és azok elhdritdsdra alkalmas
kritikus szabalyozdsi pontok " HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Point) rendszerét. A HACCP segitségével az adott élelmiszer
eldéllitds folyamatdban a biztonsdg és mindség specifikus veszélyeit
azonositjdk és azok megelézésére a kritikus szabdlyozédsi pontokat
meghatdrozzdk, majd ezek kézbentartdsdval biztositjdk az élelmiszer
biztonsdgdt, minSségét.

* Food and Agriculture Organisation of the United Nations / World Health
Organisation, Joint FAO/WHO Food Standard Programme, Codex
Alimentarius Commission
ENSZ Elelmezési és Mez6gazdasdgi Szervezete és az Egészségiigyi
Vildgszervezet kozos Elelmiszer Szabvinyositasi Program,
Elelmiszerkonyv Bizottsdga
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A HACCP rendszer alapja és kifejlesztése

A HACCP rendszert az Egyesiilt Allamokban az Grkutatdsi program
keretében (NASA) dolgoztdk ki, az drhajésok egészségvédelme, a
mikrobioldgiai biztonsdg érdekében. A HACCP a helyes termelési
gyakorlat, a GMP (Good Manufacturing Practice) egyik tovabbfejlesztett
rendszere. A HACCP a veszélyek megel6zésére alkalmas kritikus
szabdlyozdsi pontokra 0sszpontosit, tovdbbd az eljards dokumentdldsadval
bizonyitja, szavatolja a termékek biztonsdgdt és a minGség
egyenletességét, tartdssagat.

A GMP és a HACCP eredményességének feltétele a joé higiéniai
gyakorlat, a GHP (Good Hygiene Practice), amely a higiéniai szabédlyok,
a tisztasdgi kovetelmények, a kdros idegen anyagokkal valé
szennyezddések kizardsi, illetve csdkkentési feltételeinek kidolgozdsat
és kovetkezetes megvaldsitasat tartalmazza.

A HACCP rendszert folyamatosan fejlesztették els6sorban a
mikrobioldgiai biztonsdg novelésse céljabol [3]. Ennek oka, hogy a
legtobb biztonsdgi ¢és mindségi problémdt a mikroorganizmusok
okozzdk. Kdaros élettevékenységiik megakaddlyozdsa érdekében ismerni
kell a termékre jellemzd mikroorganizmusokat, azok eredetét, élettani
tulajdonsdgait és az azokra hatd fizikai-kémiai tényezdket a termékben
és az elgallitas mdveletei soran [1 - 3].

Az Egészségiigyi Vildgszervezet, a WHO szorgalmazéisdra a
FAO/WHO Codex Alimentarius programjdba vette a HACCP irdnyelvek
kidolgozdsdt a nagy elterjedtségli, olykor silyos kimeneteld
ételmérgezések, fertézések (mint pl. a szalmonellézisok, twjabban a
liszteri6zisok) megakaddlyozdsa érdekében.

Idével a HCCP-t kiterjesztették nemcsak a mikrobioldgiai, hanem a
biolégiai, tovdbbd a kémiai és fizikai veszélyek megel6zésére is. A
FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsdg 1993-ban kiadta " a HACCP
rendszer alkalmazdsdnak irdnyelvei" cimd dokumentumot [4], amelyet
nemcsak a biztonsdg, hanem a mindség biztositdsdra is ajdnlanak és
ezért az ISO 9000 mindségiligyi szabvanyokkal valé egyiittes
alkalmazéasat is javasoljdk. A HACCP elvek érvényesitése érdekében
jelenleg atdolgozés alatt 411 az 1988-ban megjelent ,,Elelmiszerhigiénia
dltaldnos alapelvei” ciml nemzetk6zi ajadnlds 2. kiaddsa [5], amelynek
tervezete 1994-ben elkésziilt [6].

A kovetkez6kben k6zolt szakmailag lektordlt forditds az irdnyelvek
hazai kiaddsdhoz alapul szolgdlhat, mely tartalmazza a HACCP 7
alapelvét és az alkalmazds 12 1épését. A HACCP rendszer megértését
segiti el6 a Codex termék-dokumentumokban és a szakirodalomban
kozolt példak kozreadasa is.
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A HACCP

A HACCP olyan rendszer, amelynek segitségével az élelmiszerek
biztonsdga érdekében meghatdrozzak a jellegzetes veszélyeket és azok
megakaddlyozasa céljabol a megel6zd miveleteket. A HACCP eszkoz,
amelynek segitségével a veszélyeket felmérik €s olyan szabdlyozo
rendszert alakitanak ki, amely a megel6z6 miveletekre, eljardsokra
Osszpontosit és nem a késztermék vizsgdlatokon alapul. A HACCP
rendszer a valtozdsoknak megfelel6en modosithaté, ami pl. uj gépek,
berendezések, eljarasok ¢és technoldogidk bevezetése esetén vdlhat
sziikségessé. A HACCP rendszert elsGsorban a feldolgozdiparra
dolgoztdk ki, azonban eredményesen alkalmazhaté6 az élelmiszerldnc

teljes folyamatdban: a nyersanyag termelést6l a végsd fogyasztasig.

A HACCP rendszer alkalmazdsa a hatdsdgi élelmiszerfeliigyelet
munkajat is segiti, tovdbba kiszélesiti a nemzetkdzi kereskedelmi

kapcsolatokat azdltal, hogy az -elddllitott és forgalomba keriild
élelmiszerek biztonsdga irdnti bizalmat noveli.

A HACCP eredményes alkalmazdsdhoz sziikséges a vezetés és a
személyzet teljes elkotelezettsége és részvétele. Megvaldsitasanak
kovetelménye a csoportmunka. A csoportot a feladatnak megfeleld
szakért6k kozremikodésével allitjdk Ossze; mint pl. mez6gazda, 4llat-
orvos, termelési- és minGségiigyi vezetd, mikrobiolégus, kozegész-
ségiigyi szakérts, vegyész stb. bevonasdval. A HACCP 6l illeszthetd a
mindségiranyitasi rendszerekhez, igy pl. az ISO 9000 szabvanysorozat
valamely tagja szerinti mindségbiztositdsi rendszerhez is.

E dokumentum a HACCP rendszert az élelmiszerbiztonsag
szempontjabol targyalja, azonban a rendszer j6l alkalmazhatd az
é¢lelmiszerminGség vonatkozdsaban is.

Fogalmak

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point): az élelmiszerbiztonsag
(és -minGség) veszélyeinek elemzése és azok megakaddlyozasdra a
kritikus szabdlyozési pontok kézben tartdsa.

Veszély (Hazard): a karosodas Ilehetséges okozdja. A veszély lehet
mikrobioldgiai, bioldgiai, kémiai vagy fizikai jellegd.

Kritikus szabalyozasi pont (Critical Control Point -CCP): az élelmiszer-
eldallitas és forgalmazds folyamatdban olyan miveleti 1épés, amelynek

kézbentartdsaval a veszély megel6zhets, kizarhat6 (CCP1l) vagy
elfogadhaté szintre csokkentheté (CCP2).
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Kritikus hatarérték (Critical Control Point): olyan paraméterérték ami a
megfelel6t a nem megfelel6tdl elvdlasztja.

Feliigyelet (Monitoring): tervszertien, rendszeresen végzett megfigyelések,
mérések annak megdallapitdsdra, hogy a szabdlyozott megel6zd miveletek
az eldirdsoknak megfelelnek-e. A feliigyelet lehet folytonos (pl.
mérdmiuszerrel) vagy rendszeres id6kozonként végzett ellenGrzés.

Javité eljaras (Corrective Action): olyan beavatkozds, amit akkor kell
elvégezni, ha a monitoring (feliigyelet) jelzi, hogy a CCP nem szaba-
lyozott, a mtvelet a kritikus értéknek nem felel meg, vagy attél eltér.

Tovabbi fogalmak [8]

Szabalyozas (Control): a mdvelet olymédon valé elvégzése, hogy a
megadott eldirdsoknak megfeleljen, az a jOol megtervezett midvelet
kovetkezetes végrehajtdsdnak folyamatos feliigyelete, ellendrzése, az
eltérések jelzése a hibaokok kizarasa céljabol.

Ellenérzés (Control): annak megdllapitdsa, hogy az eljards, a termék az
adott el6irdsoknak megfelel-e.

Ellenérzési pont (Control Point - CP): olyan technolégiai mivelet, amely-
nél a mikrobioldgiai, bioldgiai, kémiai vagy fizikai veszélyek ellendriz-
hetdek.

Kockazat (Risk): a veszély el6fordulasanak valdszintsége.

Megel6z6 miivelet (Preventive Measure - PM): azok a fizikai, kémiai és
egyéb eljardsok vagy ezek kombindcidi, amelyek sziikségesek a veszély
kizarasdhoz vagy elfogadhato szintre valo csokkentéséhez.

Kritikus hiba (Critical Defect): a kritikus értékt6l valé - a tdréshatart
tullépd - eltérés.

Kritikus pont (Critical Point): az a mivelet, ahol a veszély, azaz a kéros
idegen anyaggal val6 szennyez6dés bekdvetkezhet.

Mikrobiolégiai kritikus pont (Microbial Critical Point): az a mivelet ahol
a korokoz6 vagy a romlast okozé mikrobioldgiai szennyezGdés felléphet,
vagy a mikrobdk tulélése, szaporodasa, feldusuldsa bekodvetkezhet.

Mikrobiolégiai kritikus szabalyozasi pont (Microbial CCP): az a mtvelet
amelynek sordn a mikrobioldgiai szennyez6dés, a mikrobdk tulélése,
elszaporoddsa megakaddlyozhat6, gdtolhaté vagy elfogadhaté szintre
csokkenthetd.
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Alapelvek

A HACCP azonositja a jellegzetes veszélyeket (mikrobioldgiai,

bioldgiai, kémiai, fizikai szennyezd&dés stb.), amelyek karosan befolydsoljak a

biztonsdgot és meghatdrozzak azok megakaddlyozasdhoz sziikséges, megeldzd

miveleteket. A rendszer a kovetkezd hét alapelvet tartalmazza:

1.

alapelv: Veszélyelemzés

A lehetséges veszélyek meghatdrozésa, azonositdsa az élelmiszereldallitas
valamennyi szakaszédban a nyersanyag termelésétdl, a feldolgozdson, a
forgalmazdson keresztiil egészen a végsd fogyasztdsig, beleértve a
veszélyek valdszini el6forduldsdnak elemzését is.

. alapelv: A Kritikus szabalyozasi pontok (CCP) meghatarozasa

Azon pontok (miveletek) meghatdrozédsa, melyek szabdlyozdsdval az
el6fordulé veszély kizarhaté vagy a lehet§d legkisebb szintre
csokkenthetd. A mivelet lehet az élelmiszerel§allitds barmelyik pontja,
mint pl. a nyersanyag termesztése, begyUljtése, szallitasa, atvétele,
feldolgozdasa, tarolédsa, forgalmazdsa.

. alapelv: A Kkritikus hatarértékek megallapitasa

Olyan kritikus hatarértékek megallapitisa, amelyeket teljesiteni kell
ahhoz, hogy a CCP szabdlyozott legyen.

. alapelv: A feliigyeleti (monitoring) rendszer kialakitasa

A kritikus szabdlyozasi pontok ellen6rzésére szolgdlé megfigyelési,
mérési, vizsgalati modszerek eldirdsainak és rendszeres végrehajtdsanak
Osszedllitasa.

. alapelv: Hibajavité eljarasok

A kidolgozott hibajavito eljarasokat akkor kell elvégezni, ha a feliigyelet
jelzi, hogy az adott CCP nem szabdlyozott.

. alapelv: Igazold eljarasok

Az igazol6 eljardsok kiegészit§ vizsgdlatokat és eljardsokat jelentenek,
annak bizonyitasdra, hogy a HACCP hatékonyan mukodik.

. alapelv: Dokumentalas

Olyan dokumentdcié kialakitdsa, amely tartalmazza valamennyi alapelv
[1-6] eljarasait és adatnyilvantartasi rendjét.

A HACCP alapelvek alkalmazasa

A veszélyek elemzésénél és azt kovetéen a HACCP tervezése és

alkalmazésa sordn figyelembe kell venni, hogy az élelmiszer biztonsdgat
milyen mértékben befolydsolja a nyersanyag, az adalékok, a technoldgiai
miveletek, a veszélyeket megel6z6 eljardsok és végiil a termék végsd
felhasznédldsdnak moédja, a fogyasztdi csoport érzékenysége, jarvanyligyi
helyzete.
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Minden egyes élelmiszerelddllité folyamat HACCP rendszerét
kiilon-kiilon ki kell dolgozni. A HACCP a kritikus szabdlyozési pontokra
(CCP) osszpontosit. A gyartdstechnoldgiat ajbol kell tervezni, ha abban
a veszélyek fenndlnak, de a megallapitott kritikus szabdlyozasi pontok
nem eléggé hatidsosak.

A HACCP alkalmazéisat feliil kell vizsgdlni és ha sziikséges meg
kell valtoztatni, ha a terméket, az eljardast, vagy barmelyik midveleti
1épést modositjak. Lényeges feladat a HACCP rugalmas alkalmazdsa az
adott koriilmények figyelembevételével.

Alkalmazas

A HACCP alapelvek a ,,HACCP alkalmazdis logikus sorrendjé”-ben
valdsithatok meg, amit az 1. dbra szemléltet.

1. A HACCP csoport (team) dsszeallitasa

Az el6készitést és bevezetést végzd interdiszciplindris csoport (team)
Osszedllitdsdnal figyelembe kell venni, hogy a szakért6k a termékre
vonatkoz6 megfeleld szakismerettel és a sziikséges gyakorlati
tapasztalatokkal rendelkezzenek. Ha elegend6 belsd szakért6 nem all
rendelkezésre, akkor kiilsG szakértéket is be kell vonni a feladat
megoldasdba.

2. A termék leirasa

A termék részletes leirdsa tartalmazza az Osszetételt, valamint a gyartds
€s a forgalmazas modjat, koriilményeit is.

3. A varhaté felhasznalasi méd meghatarozasa

A tervezett felhaszndldsi mod fiigg a késztermék végsd fogyasztasra valo
el6készitési modjatol a fogyasztd altal. Specidlis esetekben figyelembe
kell venni a fogyasztéi csoport érzékenységét, pl. intézményes
étkeztetésnél (kérhaz, 6voda, iskola).

4. Folyamatabra szerkesztése

A HACCP munkacsoport szerkeszti a folyamatabrat. A
gyartastechnolégia valamennyi midveletét rogzitik, leirjdk, elemzik.
Minden egyes muveleténél figyelembe veszik a megeldz6 és a kovetkezd
gyartdsi mdveleteket is.
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1. abra: A HACCP alkalmazasanak logikus sorrendje

Feladatok
HACCP munkacsoport felallitdsa

Termékleiras

Varhato felhasznalasi mod

A folyamatdbra megszerkesztése

A folyamatabra helyszini igazolasa

ayd

A veszélyek felsoroldsa és a veszélyek elharitasat megel6z6

intézkedés miveletenként.

Miivelet:

Veszély: Megel6z6 intézkedés:
Mikrobioldgiai
Bioldgiai
Kémiai
Fizikai

7.| HACCP dontési fa alkalmazdsa minden mtveletnél

A kérdések megvdlaszoldsa: K1 - K4, ldsd 2. dbra

8.| Minden CCP-hez a kritikus hatarérték megallaitasa

9.| Minden CCP-hez a feliigyeleti rendszer kidolgozésa

(XN MO, T I SN IS I I NS 2

10. | Hibajavito eljarasok

11.|Igazol6 eljardasok

12.| Dokumentacios rendszer

5. A folyamatabra helyszini igazolasa

A folyamatidbra helyességét, minden egyes miveletet, a sorrendet, az
idérendet helyszini ellendrzés igazolja.

6. A folyamat minden szakaszaban a veszélyek és az azok elharitasa-
ra szolgalo megel6zo eljarasok felsorolasa (1. alapelyv)

A HACCP munkacsoport elkésziti a feltételezett mikrobioldgiai,
bioldgiai, kémiai és fizikai veszélyek jegyzékét és hozzdrendeli a
megeldz6 intézkedéseket is.

A felsorolds tartalmazza a veszélyek jellegzetességét (sulyossag,
gyakorisdg) és azok kizdrdsdnak vagy elfogadhaté szintre valé
csOkkentésének sziikségességét a termék biztonsdga szempontjabol.

A megel6z6 intézkedések mindazon eljadrdsok, tevékenységek, amelyek
szliikségesek ahhoz, hogy a veszélyt kizarjak vagy elfogadhatd szintre
csOkkentsék. Egy adott veszély megakaddlyozasdhoz tobb megeldzo
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intézkedés sziikséges, vagy egy adott megel6z4 intézkedés tobb veszély
elharitdsdra is alkalmas lehet.

2. abra: HACCP dontési fa

K1

A HACCP doéntés fa alkalmazasa minden egyes naveletnél:
Valaszadas a kovetkez6 kérdésekre: Kq1-K4

Van(nak) hatékony megel6z6 eljaras(ok)? \

v |

A\ 4

A technoldgiat vagy a
terméket modositani kell

Ez a mdvelet a biztonsag, a
veszély megakadalyozasa —>( IGEN
szempontjabol fontos?

NEM

v

A malveletet olymddon tervezték
meg, hogy kizarja vagy elfogad-
haté szintre csOkkenti a veszélyt?

NEM

A\ 4

vagy nem elfogadhato mértékben

A veszélyt okoz6 szennyezb6dés
az elfogadhat6 szintnél nagyobb

ndvekedhet?

¢ v

Nem CCP

CCP
kritikus
szabalyoza-
si pont

T

NEM )——

A kovetkezd mavelet ki fogja
zarni a veszeélyt vagy elfogad- —>@

hatdé szintre csokkenti?

A 4

Nem CCP

IGEN\

v

Nem CCP
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7. A HACCP dontés fa alkalmazasa minden egyes miiveletnél a CCP
meghatarozasahoz (2. alapelv)

A HACCP rendszerben a CCP meghatdrozdsdhoz a ,,dontés fa” mddszerét
alkalmazzak. Minden egyes miveletnél mérlegelni kell a veszély varhato
el6forduldsat. A dontési fa alkalmazdsdhoz megfeleld szakismeret és gyakorlat
sziikséges. Ha valamelyik mivelet esetében veszély elGfordulasat dllapitottdk
meg, de annak megakaddlyozdsdhoz sziikséges megeldz6 intézkedést az adott
¢s mdas mivelet sem tartalmazza, akkor a terméket vagy a technoldgiat
moédositani kell olymdédon, hogy az adott mdvelet vagy a késébbi szakasz
megel6zd intézkedést tartalmazzon.

A dontési fa segitségével megallapithatd, hogy az adott mivelet CCP-nek
szamit-e az adott veszély megel6zése szempontjabol. A dontési fat rugalmasan
kell alkalmazni az adott midvelettdl fiiggéen, mely lehet pl. begy(jtés,
feldolgozas, tarolds, forgalmazds vagy valami m4s.

8. Kritikus hatarértékek megallapitasa minden egyes CCP-re vonat-
kozéan (3. alapelv)

Minden egyes mivelet kritikus hatarértékét (tdréshatarat) eld kell irni. Bizo-
nyos esetekben egy adott miveltre vonatkozéan tobb hatdrértéket is kidolgoz-
hatnak. Gyakran alkalmazott hatarérték-tipusok: h6mérséklet, idGtartam, viztar-
talom, pH, ay-érték, aktiv klortartalom €és érzékszervi tulajdonsdgok mint pl.
megjelenés, dllag, szin, szag is. (Megjegyzés: a dokumentum tervezetében
szerepelt a tdréshatdr (tolerance) is, amit alapvetSen fontosnak tartunk.)

9. Minden egyes miivelet CCP feliigyeleti (monitoring) rendszerének
kidolgozasa (4. alapelv)

A feliigyelet (monitoring) rendszer a CCP kritikus hatarértékeinek mérését,
megfigyel§ ellendrzését jelenti az eldirdsoknak megfeleléen. A feliigyeleti
rendszer legyen alkalmas arra, hogy az adott kritikus szabdlyozasi pontban a
szabdlyozés estleges hidnyat kimutassa. Tovdbba a feliigyelet képes legyen az
informéci6 1dében vald tovéabbitasara, hogy megfeleld javito intézkedésekkel a
hibaokok kizdarhatok, a midvelet ismét szabdlyozott, és ezdltal a termék
meghibdsodasa idében megel6zhetd legyen.

A feliigyelet sordn nyert adatokat az ezzel megbizott szakember értékeli, aki
megfeleld felhatalmazéassal is rendelkezik ahhoz, hogy a sziikséges intéz-
kedéseket megtegye. Ha a monitoring nem folytonos (pl. mérémiiszerrel),
hanem rendszeres, akkor olyan gyakorisdggal kell végezni, ami igazolja, hogy a
CCP szabdlyozott.

A legtobb CCP feliigyeleti ellendrzés a gyartds helyén végezhetd helyszini
gyorsvizsgalat, mivel nincs id§ a hosszadalmas laboratériumi elemzésekre. A
mikrobiolégiai vizsgélatok helyett gyakran fizikai vagy kémiai vizsgdlatokat
végeznek, amelyek el6nye, hogy gyorsan kivitelezhetGk és jol jelzik a termék
mikrobioldgiai dllapotit. A CCP feliigyelete sordn valamennyi adatrogzitét,
adatnyilvantartast, feljegyzést €s dokumentumot a feliigyeletet végz6 személy és
a vallalat felelds feliigyeleti megbizottja egyiittesen irja ala.
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10. A javito eljarasok kidolgozasa (5. alapelv)

A HACCP rendszeren beliil minden egyes CCP-re vonatkozdan specifikus
javité eljarast kell kidolgozni az esetlegesen elGforduld eltérések, hibdk
kijavitdsa és a hibaokok kikiiszobolése érdekében.

A javité eljardsnak biztositania kell, hogy a CCP ismét szabdlyozott legyen.
Megtelel$ intézkedéseket kivdnatos tenni a nem megfeleld termékek kezelésére
is. Az eltérést, a hibat és a hibds termékek kezelési eljardsat dokumentalni kell
a HACCP adatgy;jtd rendszerében.

Javito intézkedéseket kell tenni abban az esetben is, ha a feliigyelet jelzi, hogy
a CCP szabdlyozdsa kedvezdtlen irdnyban tolddik el. Megfeleld intézke-
désekkel a miveletet szabdlyozni kell, miel6tt az eltérés a biztonsdgot
veszélyeztetné.

11. Igazolas (6. alapelv)

A HACCP rendszer helyes mikodésének bizonyitasdra igazold eljaras

dolgozandé6 ki. A HACCP rendszer helyes miikodése ellendrizhetd a feliigyeleti

és feliilvizsgalati (audit) modszerekkel és kiegészitd eljarasokkal, ami magaban

foglalja a véletlenszerd mintavételt és mindsitd vizsgdlatokat is. Ha a rendszer

nem az eldirdasoknak megfeleléen mikodik, akkor azt feliil kell vizsgalni és

sziikség esetén modositani.

Példak az igazol6 eljardsokra:

- A HACCP rendszer és az ahhoz kapcsolddé adatnyilvéantartds feliil-
vizsgdlata.

- Eltérések, hibdk és a termékre vonatkoz6 intézkedések feliilvizsgdlata.

- A CCP-k helyes mikodésének feliigyeleti ellendrzése.

- A megadott kritikus hatarértékek helyességének feliilvizsgélata.

- Az 1gazolo eljards lebonyolitdsi gyakorisdganak ellen6rzése annak
megdllapitdsdra, hogy elegendd-e a HACCP rendszer feliilvizsgalatdra,
elbiralasara.

12. Adatmegérzés és dokumentalas (7. alapelv)

A megfeleld és pontos adatmeglrzés fontos a HACCP rendszer alkalmazisahoz
é€s helyes mikodésének bizonyitasahoz. Minden egyes miivelet HACCP
dokumentécidit kézikonyvben (manuel) kell 6sszegyjteni.

Példék az adatgy(jtésre:
- a termék biztonsdgdra vonatkoz6 adatfeljegyzések, bizonylatok,
adatnyilvantartds;

- csomagolaés;

- tarolas és forgalmazas;

- eltérések, hibdk rogzitése (hibajegyzék);

- a HACCP rendszer modositasa.

A HACCP munkalapot a 3. dbra szemlélteti, amely tartalmazza a

termék leirdsat, a folyamatdbrat, a HACCP tervet és a HACCP rendszer
helyes mikodésének igazolasat.
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A HACCP-terv a HACCP alapelvek alapjidn kidolgozott dokumentum,
mely vazlatosan leirja a folyamat szabdlyozdasdhoz sziikséges eljardasokat.

3. abra: HACCP munkalap

1. A termék leirasa

2. Termelési folyamatébra

3. HACCP-terv

N Veszé- | Megelbzd Kritikus | Feltgyelet | Javité | Doku-
Muvelet o ) CCP |, ., 0 -
lyek intézkedés(ek) érték(ek) | (Monitoring) | eljards | mentélas
4. lgazolas

A HACCP eredményes megvaldsitisidhoz alapvetéen fontos a
HACCP alapelvek és alkalmazasuk oktatdsa az ipari, a hatdsagi és az
oktatdsi intézményekben dolgoz6 szakemberek szdmara.
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EURO FOOD TOX IV.
"Bioaktiv anyagok a novényi eredeti
élelmiszerekben' 1994. szeptember 22-24.

A fenti konferencia Mierki-ben, Olsztyn mellett keriilt
megrendezésre a Lengyel Tudomédnyos Akadémia Agrotechnoldgiai és
Allatorvostudomdnyi Kozpontja (Olsztyn) szervezésében. A konferencia
tovabbi védnodkei voltak: az Olsztyn-i Agrartudomédnyi és Mdiszaki
Egyetem, a FECS Elelmiszerkémiai Munkabizottsdga, valamint az
Eurdpai Toxikologiai Tarsasag.

A konferencidn — ahol 8 plendris és 28 egyéb el6adéds hangzott el,
tovabbd 59 poszter is szerepelt — 25 orszdgbdl dsszesen 150 kiildott vett
részt. A szép toparti természeti kornyezet, valamint a lengyel
hazigazdak baratsdgos €és vendégszeretd magatartisa biztositotta a
konferencia sikerét.

Kiilonos érdeklédés mutatkozik méar régéta a természetben
el6fordulé bioaktiv anyagok irdant. Azel6tt 1nkdbb a karos
tulajdonsdgokat hordoz6 vegyiiletekre (a természetes vagy Kkotott
mérgez6 anyagokra) esett a f6 hangsily. Az utébbi idében viszont a
pozitiv egészségiligyi hatdsokkal rendelkez6 mdasodlagos ndvényi
anyagcseretermékek (a fitoprotektantok) keriilnek mind jobban és jobban
a kutatok, a fogyasztok és az élelmiszeripar érdeklddésének
homlokterébe. Prof. Furst (Hohenheim) dbrdk segitségével mutatta be a
semleges és a funkciondlis élelmiszerek egyre taguld teriiletének
tudomanyos — pénziigyi problémadit €s lehetdségeit.

Akdrcsak a hdrom kordbbi, Ziirichben megtartott EURO FOOD TOX
konferencidn, most is Osszejottek az élelmiszerek irdnt érdekl6dd
vegyészek és toxikolégusok. Prof. Sorensen (Koppenhdga) el6adédsiabol
€s szamos hozzdsz6lasbol a kovetkezo altalanos kovetkeztetés vonhato
le: Mivel a kémiai analitikai modszerek sokkal fejlettebbek az
élelmiszer-toxikoldgiai médszereknél, igen nehéz — s&t taldn lehetetlen
is — barmilyen megbizhaté konklizidét levonni az emlitett vegyiiletek
bioldgiai étrendi hatédsét illetGen. Verhagen és Feron (Zeist) ismertette
azt a most folyé munkat, amely a természetes alkotorészek
sejtkultirdkra és az emberi szervezetre gyakorolt hatdsit vizsgdlja. Egy
ezt kiegészitd plendris el6addsban Williamson (Norwich) részletesen
sz0lt a novényi élelmiszer-kivonatok védelmérdl az 1. és a 2. fazissal,
illetve az antioxiddns enzimekkel szemben. A mdasodlagos ndvényi
anyagcseretermékek koziil ezen a konferencidn a gliikozinoldtok és azok
bomlédstermékei részesiiltek a legnagyobb figyelemben, kiilonds
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tekintettel Rutkowski és Kozlowska professzorok e téren kifejtett
széleskori munkdssagara. Prof. Sandberg (Gothenberg) a fitat
szerepével, Prof. Macheix (Montpellier) a novényi fenolok komplex
szerkezetével és aktivitdsdval, Prof. Birk (Rehovot) pedig a ndvényi
protedzt gatldo faktorokkal (inhibitorok) foglalkozott. Prof. Schlatter
(Ziirich) 0sszefoglald attekintést adott az ochratoxin A és a fumonizinek
toxikolégiai vonatkozdsair6él, amelyek modellként foghaték fel a
tumorkeltd anyagok mikodési mechanizmusdnak megértéséhez.

Az elmult években a kutatomunka intenzitdsa Eurdpa-szerte
jelent6sen megndvekedett, amit a kiilonféle alapitvdnyok és az Eurdpai
Unid, illetve mds szervezetek dltal nyudjtott 6sztondijak tettek lehetSvé.
A konferencidn résztvevd fiatal kutatdok nagy szdma, a kdvésziinetekben
€s esténként lezajlott lelkes vitdk, valamint a fax- és E-mail szamok
kolcsonds kicserélése mind-mind arra enged kovetkeztetni, hogy az
egylittmikodés és a kapcsolatok toretleniil tovdbbfejléddnek a jovében is.

Azok szdmaéra, akik ezen az Osszetett és igényes munkateriileten
dolgoznak, a legnagyobb kihivast taldn az jelenti, hogyan lehetne a
leghatékonyabban kihaszndlni az olyan tudomanyagakban
felhalmozodott tudast és szakismereteket, mint a biotermelés, az
analitikai kémia, a jarvdnytan, az "in vivo" és "in vitro" toxikoldgia, a
struktura- és tevékenység-modellezés. Ezek az eredmények hatékony
modon hozzasegithetnek benniinket az eldnyok és a kockédzatok minél
megbizhatébb elemzésének elvégzéséhez a népesség egészére, illetve
kiilon az egyes tdrsadalmi csoportokra nézve egyardnt.

Az egyes vegyiiletek vagy azok csoportjai  szintjeinek
optimalizdldsidra megdallapitott igény, szorosabb kapcsolatot tételez fel a
novénytermesztékkel, a molekuldris biolégia mdveldivel, valamint az
élelmiszer-technolégusokkal. @ Az  optimalizdldskor  természetesen
figyelembe kell venni a fogyasztdéi igényeket, tovabba az emlitett
vegyiiletek szerepét a novények fejléddésében. Szdmos résztvevd kiilon
kiemelte a természetes mérgezd anyagok, a protektiv faktorok és a
naturdlis peszticidek kozotti atfedéseket.

Minden kétséget kizdrdan elsdsorban ezek a kérdések nyomjak majd
ra bélyegiiket a soron kovetkez6 EURO FOOD TOX konferenciara,
amely Norwich-ban 1998 &szén keriil megrendezésre.

A konferencia anyagai két kotetben és négy lemezen lettek
publikalva. 1 garnitdra ara 75 svdjci frank, megrendelhetd az alabbi
cimen: attn. Dr. Halina Leman, Division of Food Science, Centre for
Agrotechnology & Veterinary Science PAS, 10 Tuwima Street, 10-718
Olsztyn, Poland
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Beszamolo
a ""Kihivas és lehetdéség: Eurdpai Unio a
magyar élelmiszeripar és mezdgazdasag
szemszOogébol' témaju konferenciarél

Az Eurdpai MinGségiigyi Szervezet Magyar Nemzeti Bizottsdga
(EOQ MNB) a "Kihivas ¢és lehet6ség: Eurdopai Unié a magyar
élelmiszeripar és mez6gazdasdg szemszogébdl" témdji kétnapos
konferencidt, 1994. szeptember 27-28-dan a MTESZ Székhdzban
Budapesten rendezte meg egyiittmikodve a KEKI Elelmiszer
Mind@ségiigyt Informécios Centrumaval. A kedvezd feltételek mellett
lebonyolitott rendezvényen mintegy szdz hazai szakember vett részt
els6sorban az élelmiszeripari vallalatokbo6l, a Foldmidvelésiigyi
Minisztériumbdl és egyes minGségiigyi tandcsado szervezetektdl.

Dr. Molnar Pal, az EOQ MNB iigyvezet§d elnoke vezette a
kétnapos szakmai rendezvényt, aki megnyitéjdban a Eurépai Uniéba valé
belépésre valo felkésziilés hangsilyozdsa mellett arra is rdmutatott, hogy
az Eurdpai Unid tervezetként kiadott mindségpolitikai koncepcidjaban
nagyszabdsu mindségi fejloédést iranyoz el6 a kovetkezd i1ddszakra. A
kivalésdgra valé torekvés, az eurépai mindség hirnevének ¢és
tekintélyének megerdsitése még nagyobb erbfeszitésre 6sztokéli a hazai
szakembereket, mivel ez a tendencia varhatéan a négy uj tagdllam
belépésével tovabb fog erdsddni. A konferencia résztvevoOirdl szdlva
megéllapithat6, hogy mig az élelmiszeripari vallalatok igen szép
szdmban képviseltették magukat, addig a mez6gazdasdg részér6l - az
el6készitd rendez6k minden erdfeszitése ellenére - alig akad jelentkezd.
Ez azért is sajndlatos, mert az Eurdpai Unio a mezGgazdasdgot tovabbra
is tdmogatdsban fogja részesiteni, de mezGgazdasdgi politikdja jelentds
valtozédson fog keresztiil menni elsGsorban a kézelmultban aldirt GATT
egyezmény kovetkeztében.

A megnyité elSadds utdn Dr. Dienes-Ohn Egon, az Ipari és
Kereskedelmi Minisztérium Eurdpai Hivataldnak vezetdje szemléletesen
ismertette az Eurdpai Egység torténetét, a Romai Szerz6déstdl kezdve az
Egységes Eurdpai Okmdanyon keresztiil egészen a Maastrichi (Eurdpa
Unid) szerz6dés aladirdsaig. Hangsulyozta, hogy véleménye szerint a
fejlédés a nemzetek Eurépdja, azaz konfoderativ irdnyba halad és nem
latszik megvalésithaténak a nemzetek feletti (foderativ) Eurdpai
Egyesiilt Allamok létrejotte. Ennek ellenére megfigyelheté a nemzeti
szuverenitds csOkkenése és egy jelentds részének leaddsa az Eurdpai
Unién beliil. Mig az 4aruk, szolgdltatdsok, munkaerd és a t6ke szabad
dramldsa az Eurdépai Unidén beliill tobbé-kevésbé az elképzeléseknek
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megfelel6en halad, addig a Pénziigyi Uni6é csak 1997 és 1999 januéar
elseje kozotti idészakban latszik megvaldsithatonak. 1996-ban az
Eurdopai Uni6é meghatdroz6 jelent6ségl Egyesiilési Konferenciat készit
el6, amelyen varhatéan pontosan meghatdrozzdk az dugynevezett
konvergencia kritériumokat (dllami tartozds szintje, infldcié6 mértéke,
kamatszintek stb.), valamint a kozos kiil- és biztonsdgpolitikat, a
beliigyek €és a jogligyek teljes egységesitését. Addigra varhatdéan tovabb
erdsodik az a kozosségi gazdasdgi pillér, amely még vonzébba teszi a
belépést az Eurdpai Unidba. Dr. Dienes-Ohn Egon kitlind elGadédsdban
kitért az ugynevezett koncentrikus kordok koncepcidjara is, valamint
arra, hogy a jovdbeni tagfelvétel megitélése még tadvolrdl sem egyodntetd
az Eurdpai Unié jelenlegi 12, illetve a 16 tagdllam részérdl.

Vass Sandor, a Magyar Szabvanyiigyi Hivatal nemzetkozi
igazgatdja, aki tobb honapos tovabbképzésen vett részt az Eurdpai Unio
apparatusaban, részletesen ismertette az Eurdpai Unio
intézményrendszerét: a Tandcsot, a Minisztertandcsot, a Bizottsdgot, az
Eur6pa Parlamentet, az Eurdpai Birdésdgot, a Szdmvevdszéket és az
Eurdpai Beruhdzasi Bankot. Kitért a hatdrozathozatali szinteken
kialakitand6é Un. mindsitett dontésekre, amelyen beliil pl. a kisebb
allamok érdekeit ugyis védik, hogy egy-egy hatdrozatot harom orszdgnal
tobb nem ellenezhet. Az elsddleges jogforrdsokon, azaz az tun. alapité
szerzGdéseken tilmenden a masodlagos jogforrdsok (rendeletek,
iranyelvek, hatdrozatok, ajanldsok ¢és kozlemények, valamint a
szabvanyok) nagy mértékben befolydsoljdk a tagdllamok, de a harmadik
orszdgok gazdasdgi és jogi rendszerét is. Ismeretiik és naprakész
kovetésiik a tagdllamok szdmdara elengedhetelen, de a beszallito
(exportdld) harmadik orszdgok szdmara is 1étfontossagu. Novekszik azon
mdsodlagos jogforrdsok szdma, amelyek azonnal vagy rovid idén beliil
hatdlyba Iépnek a tagdllamokban és jelentds hatdssal vannak a harmadik
orszadgok gazdasagi életére is.

Dr. Gordos Arpad, az Ipari és Kereskedelmi Minisztérium Eurépai
Hivataldnak vezet6 munkatdrsa az Eurépai Unié és Magyarorszag
kapcsolatdnak multjar6l, jelenérSl és jovGjérdl szamolt be. Részletesen
ismertette a Tarsuldsi Szerz6dés adta lehetdségeinket, amely a Eurdpai
Kozosség 1988-ban deklaralt elismerését viszonylag gyorsan kovette. A
Tarsuldsi Szerzddést, melynek tanulmdnyozdsa és ismertetése rendkiviil
hasznos, allategészségiigyi, novényegészségligyi és a bor
eredetvédelmére vonatkozo6 kiilon megallapodédsok egészitik ki. Jelenleg
a kereskedelmi megdallapodds targyaldsa folyik, amely a kvotak
fokozatos lebontdsdra és a vdmok csokkentésére irdnyul. Az egész
mezGgazdasdgra egy 5 éves megdllapodds vonatkozik, melyet azutdn djra
fognak targyalni. A jelenlegi torekvések abban foglalhatok 0ssze, hogy a
jogi és technikai akadédlyok a harmonizacion keresztiil csokkenjenek és

342 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 40, 1994/4



hosszabb tdvon a nem vam jellegli akaddlyok szinte teljesen szlinjenek
meg. Az el6addé ramutatott arra is, hogy mig a Téarsuldsi Tandcs a
Kiiligyminisztérium hataskorébe tartozik, addig a gazdasdgi tligyekkel
foglalkoz6 Tarsuldsi Bizottsdg az Ipari és Kereskedelmi Minisztérium
keretén beliil mdkodik. Szdmunkra a jelenlegi id6szak egyik
legfontosabb feladata az Eurdépai Unié 4 1j tagjdnak felvételével
parhuzamosan a velik megkotott koncessziok dtemelésére, azaz
megmentésére irdnyul. Az el6adé jelezte, hogy a kozismert PHARE
program 1994-95. évre ugyancsak 100 mECU tdmogatdst irdnyoz eld. A
Tarsulasi Szerz6désben foglalt el6nydk jobb kiakndzasa, érdekeink jobb
képviselete és a vizsgdld intézetek felfejlesztése, majd elismertetése az
Eurépai Unié 4dltal, valamint ehhez hasonlé mds intézkedések mind
fontos feltételei tovabbi fejl6désiinknek.

Schiitz Nandor, az FM Nemzetkozi Gazdasagi Kapcsolatok
Foosztalyanak tandcsosa alapos ismertetést adott az Eurdopai Unio
mez&gazdasdgi politikdjarél, amely a piacok stabilizdldsdra, az
életszinvonal emelésére, a termelési biztonsdg megteremtésére és a
termelékenység novelésére, a biztonsdgos elldtdsra, a fogyasztoi
arszinvonal kézbentartdsdra, valamint a vilagkereskedelemmel valo
kapcsolattartdsra irdnyul. Mivel az Eurépai Unié Osszes tdmogatdsdnak
koriilbeliil 50%-a az agrarszférdara jut, az elmdlt id6szakban az Eurdpai
Unidé a mez8gazdasag teriiletén komoly sikereket konyvelhet el. Sikeriilt
elérni sok agriartermék vonatkozasdban az import stabilizdldsit és a
mez&gazdasdgi 4rutermelés jovedelemteremtd képességét. Ezdltal volt
lehet6ség a mezGgazdasdgi telepiilések népességmegtartd erejének
fenntartdsdra €s a negativ kornyezeti valtozdsok visszaszoritisara. Az
el6ado részletesen ismertette a mezdgazdasdgi termékekre vonatkozo
kiilonb6z6 4artipusokat (irdnydrak gabonafélékre, tejre, cukorra stb.,
tdjékoztatd drak, intervencids arak, kiiszob- vagy zsiliparak), melyek
jévdhagydsdval az Eurépai Unié tagdllamainak Miniszteri Ertekezlete
foglalkozik. Az eredmények ellenére komoly problémdk mutatkoznak az
Eurépai Unién beliil a kereskedelempolitikai eszkdzok alkalmazdsa
terén, melyeken beliil a kiilonb6z6 vamtarifdk, valamint a lef6lozés és
potlefolozés jelentds befolydst gyakorolnak. Az elkdvetkezd idGszakban
a mezdgazdasdagi tdmogatdsok csokkentésével kell szdmolni, valamint
azzal, hogy az artdmogatds helyett termel6i kézvetlen tdmogatds alakul
ki és a struktdrdlis tdmogatdsokat az dn. hatranyos térségek fejlesztésére
fogjdk forditani. Mindezeket a folyamatokat erdsitik a GATT-szerz8dés
értelmében életbe 1€pd intézkedések, amelyek lényegében kizdrdlag a
vamok alkalmazdsat teszik lehetdvé a kiils6 kapcsolattartdsban.

Dr. Racz Endre, az FM Allategészségiigyi és Elelmiszerellendrzési
FGosztdlyanak fdétandcsosa, aki tapasztalatait szintén Briisszelben
szerezte, szemléletesen bemutatta az Egységes Eurdpai Piac gazdasagi
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elényeit. Egy 1987-b6l szdrmazd széleskodrd tanulmanyt felhaszndlva
bizonyitotta, hogy az Eurdpai Unid a gazdasdgi el6nydk miatt jott 1étre
é¢s fejlédik rohamosan. A nagy eldrelépések mellett azonban elsGsorban
az élelmiszerkereskedelem teriiletén mindségiigyi akaddlyok sorozata
neheziti az druk szabad forgalmazaséat. Ezért jelenleg csak mintegy 6-7
%-ra tehet6 az Eurdépai Unié belsd élelmiszerforgalma. Bar ez a
lehetdségek alacsony foku kihaszndltsagat jelzi, mégis bovil a
fogyaszt6i védlaszték. Eves szinten 3-5 %-kal novekszik az élelmiszerek
druforgalma az Eurdpai Unidn beliil és jelentds mértékben javul az egyes
ipardgak hatékonysdga 1is els6sorban a gyartds koncentracidja
kovetkeztében. Az el6add bizonyitotta a marketing €s a minGség egyre
szorosabb kapcsolatdt, valamint azt is, hogy a marka-pozicidkért
folytatott harcban az eddiginél sokkal nagyobb erdfeszitésekre van
szliikség Magyarorszag részérdl.

A madasodik napon Dr. Fekete Pal, az FM Nemzetk6zi Gazdasdgi
Kapcsolatok Fd&osztdlydnak osztdlyvezetGje az Eurépai Unié és
Magyarorszdg agrdarkapcsolatainak jelenér8l és jovgjérdl  szolt.
Egyértelmten kifejezésre juttatta, hogy a Tarsuldsi Szerz6dés adta
lehetdségeinket az agriarkereskedelemben és a gazdasdgi egyiittmikodés
néhdny mds teriiletén kiilonb6z6 okok kovetkeztében mindeddig nem
tudtuk hasznositani. Annak ellenére, hogy néhany fontos termékiink (pl.
szalami és libamdj) jelenleg mar vdmmentesen szdllithat6 az Eurdpai
Unio orszdgaiba, a magyar élelmiszerexport 1990. 6ta csak mintegy 12
%-al novekedett, mig az Eurépai Unié Magyarorszagra tobb mint 300 %-
al novelte élelmiszerexportjat. E tendencia tovabbi folytatéddsa esetén
Magyarorszdg Bulgdridhoz hasonléan - amely mar élelmiszer-importdrré
valt - mintegy 3 éven beliil tobb élelmiszert fog importdlni, mint
exportdlni. Az Eurépai Unié - felismerve ezt a kedvezd&tlen tendencidt -
a Goteborgi Deklardcioban tovdbbi tdmogatdst {igért az Uj
demokrédcidknak. TOobb negativ tendencia elemzése mellett az el6ado
ramutatott arra, hogy Magyarorszdgon a feldolgoz6i és forgalmazoi
szféra tdlzottan elkiiloniilt a termeldi bazistél. Az Eurépai Unidéban a
fold-nagysdg novekedési kiiszobértéke az 1991. évi 40 ha-r6l 1993-ban
mar 50 ha-ra emelkedett. Nalunk ez a tendencia negativ. Mivel az EU-
¢s az EFTA-orszagokba Osszes agrarexportunk - de a teljes magyar
exportnak is - kb. 60 %-a irdnyul, sokkal jobban figyelembe kell venni a
nagy forgalmazok igényeit, amelyek nagy mennyiségeket, kivalo
mindséget, pontos szallitdsi hatdridét és kivalo szinvonald csomagolast
jelentenek. A magyar gazdasdg jovOorientdlt fejlesztésére irdnyulod
javaslatok koziil az agrarszférat kiilondsen a garantdlt drak rendszerének
bevezetése, a foldhitel-intézmény megvaldsitdsa, az agrdartdmogatdsok
mértékének jelentds mértékd novelése (jelenleg az EU 48 %-os
tdmogatdsi szintjével szemben Magyarorszdg 8 %-os tdmogatassal
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mikodik az agréarszektor) emelhet6 ki. Az 1996. évre tervezett
Egyesiilési Konferencidn fogjédk az Eurépai Uni6 tagdllamai 0sszedllitani
az un. csatlakozdsi naptéart, de mivel ez igen tdvol van, napi feladatként
jelentkezik az EFTA orszdgokkal kotott szerz6dés kvdtdinak dtemelése
az Eurd6pai Unidéba, valamint a GATT-ositds el6nyeinek mielSbbi
hasznositdsa Magyarorszdg szdmdra, ami a "vamositas" kifejezéssel
jellemezhetd. Az el6add véleménye szerint tehdt a jelenlegi idGszak
egyik legfontosabb feladata abban fogalmazhaté meg, hogy az EFTA
orszdgokkal kotott szerz6dések elényeit az Eurdépai Unidval megkotott
Tarsuldasi Szerz6désbe atemeljiik. Ugyancsak felkésziilten érjen
benniinket az 1996. évre tervezett Egyesiilési Konferencidn
meghatdrozandd csatlakozési feltételrendszer és naptar.

Dr. Racz Endre "Az élelmiszer-szabalyozds varhaté irdnyai az
Eur6pai Unidban" cimd el6addsdaban részletesen kifejtette, hogy az
Eurdpai Unio tagorszdgaiban a hatdosagi élelmiszerfeliigyelet viszonylag
egységes kovetelményrendszerét az egyes tagorszdgok kiilonboz4 tipusu
és felépitésti intézményrendszerekkel valdsitjdk meg. Mig Franciaor-
szdgban, Belgiumban és Luxemburgban erdteljesen centralizdlt kozponti
laboratériumok mikodnek, addig Németorszdgban, Irorszdgban, Olaszor-
szagban, Hollandidban és Spanyolorszdgban a regiondlis intézmény-
struktdra a meghatdroz6. Az Egyesiilt Kirdlysdgban a hatdsagi
ellen6rzés a helyi kozigazgatashoz kapcsolddik, amely bizonyos
feltételrendszer teljesitése mellett akdr maganlaboratériumokat is
megbizhat a hatdsdgi laboratériumi vizsgdlatok elvégzésével. Tobbek
kozott taldn ez utdbbi is indokolhatja azt a ma méar elfogadott torekvést,
hogy a hat6sagi laboratériumokat 1995. utdn szintén akkreditdlni kell.

Szinte kivétel nélkiil valamennyi tagorszagra érvényes az az
altaldnos megallapitds, hogy a hatdésdgi élelmiszerfeliigyelet irdnyitdsat
az illetékes minisztériumokon kiviil valamilyen szakmai kozépirdnyito
szerv (intézet) tartja kézben. Az 1is 4ltaldnos tendencia, hogy az
inspekci6é és a laboratériumi vizsgdlati tevékenység teljes mértékben
elkiiloniil, mert csak 1{igy Ilehetséges mindkét tevékenységet egyre
magasabb szakmai szinten végezni. A hatdsdgi ellendrok szankciondldsi
lehet6ségeil viszont igen korlatozottak, mert a szigorud intézkedéseket a
birésdg mondja ki.

Az orszdgok kozott fenndllé jelentés kiilonbségek tovabbi
csokkentése érdekében hatdrozatot hoztak arra, hogy Briisszelben egy
15-20 f6s inspekcids kozpontot hoznak 1étre az egyes tagorszdgok
hatosagi élelmiszerfeliigyeletének koordindldsdra és ellenOrzésére. A
kozpont 1étesitése azonban - feltehetSen anyagi okokbdl - még el sem
kezdddott. Mivel azonban a hasonlithaté6 szakteriileteken - igy pl. a
novény- és allategészségiigy, valamint a gydgyszerellendrzés teriiletén -
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mar mikodtetnek kozponti intézményeket Briisszelben, feltehetéen a
hat6sagi élelmiszerfeliigyelet teriiletén is sor keriil erre.

Kozismert, hogy jelenleg hozzdvetSlegesen 150 direktiva (irdnyelv)
van érvényben élelmiszerekre és borokra vonatkozdéan. Az elemzések azt
mutatjdk, hogy ezen irdnyelvek 75-80 %-a a hazai szabdlyozdssal
tartalmilag azonos, mintegy 15 %-a kisebb problémadakat tartalmaz, mig
10 %-uk jelenleg nehezen megoldhaté kovetelményrendszert ir eld.
Elelmiszerekre egyébként sem alkalmazzdk az dn. "4j megkozelités"
alapelveit, melynek kovetkeztében élelmiszereknél csak a vizsgdlati
modszerek teljes harmonizaldsa, szabvanyositdsa keriilt napirendre. A
részletes termékeldirdsok tovdbbra 1is nemzeti szinten maradnak
rogzitve, melyeket a tagorszdgok kolcsondsen elismernek. A nemzeti
termékelbirasok kolcsonos elismerése, de a lassan novekvd szabad
termékdramlds is komoly szakmai problémdkat vet fel a termékek
megnevezése €s jelolése teriiletén.

A kiilonleges tulajdonsdgu termékek részardnya az Eurdpai Unid
tagorszdgaiban jelenleg 7-10 % alatt mozog. Ezen kiilonleges
tulajdonsdgok tanusitdsa a VI. Vezérigazgatdésag feladata, ahol jelenleg
mar tobb ezer bejelentett termék var elbirdldasra és arra, hogy a
kidolgozott jel-tervezetet elfogadva a kiilonleges tulajdonsagu
élelmiszereket regisztrdljdk. A foldrajzi hely és az eredetmeghatdrozas
védelmére a borokra alkalmazott szabdlyozast daltaldnositottdk.
Gyakorlatilag azonos felépitésii a tobbi markavédelmi rendszerekkel.
Hasonl6 felépitésdi a biorendelet is, amely nem a termékekre, hanem a
termék, illetve annak nyersanyaga elddllitdsi koriilményeire vonatkozik
€s pontosan rogziti a szigoru szabdlyokat.

Dr. Balint Tibor, az FM Allategészségiigyi €s
Elelmiszerellendrzési  F@osztidlydnak  fGosztdlyvezetShelyettese az
Eurépai Unidban mikods éllategészségiligyi szabdlyozds és ellenlrzés
rendszerét ismertette. Tovdbbra is dont6 jelentdségli a dokumentédcid és
a szallitmdny azonossdganak vizsgalata. Gyanu esetén azonban az
dllategészégiigyi hatdsdg a hatdrdllomdson a szdllitméanyt ledllithatja és
pl. hormonvizsgélatot rendelhet el. Ezért mar a feladds helyén kell
maradéktalanul elvégezni az ellendrzéseket és vizsgdlatokat, hogy a
felel6sség megdllapitisa minden szempontbdl egyértelmid legyen. Az
el6ad6 ramutatott arra, hogy az dllategészségiigy teriiletén is a
referencia-laboratériumok kijelolése egy igen lényeges kormadanyzati,
minisztériumi feladat. Egyszer(ibb az eset nyershuisra vonatkozdéan, mert
az az els6 harmonizalt termékek korébe tartozik. A baromfira vonatkozo
el6irdsok nincsenek harmonizdlva, ezért a baromfiipari véallalatok
bejelentési ideje 1igen hosszadalmas. Mivel Németorszdgban 44
vallalatunk van elfogadva és ezek jelentik a referenciat, ezért a tobbi
tagorszdg is elfogadja ezeket. Az el6add végezetiil hosszasan ismertette
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azokat a nehézségeket, melyek abban az esetben lépnek fel, ha csak
Hegyeshalmon marad meg az 4llategészégiligyi hatdrellenGrzés
lehetdsége.

Dr. Biber Karoly, az FM Novényvédelmi Fdéosztdlydnak vezets
munkatdrsa az Eurdpai Unid tagorszdgaiban kialakitott
novényegészégiigyi szabdlyozdsi ellen6rzés rendszerérdl szamolt be. A
novényegészégiigyi szabalyozasok nemzetkozi egyeztetése és
alkalmazdsa hosszu tradicidkra tekint vissza. Az 1951-ben 15 eurdpai
dllam irta ald a Nemzetkozi Novényvédelmi Egyezményt, melyek kozott
hazank 1s szerepelt. Az abban foglalt alapelveknek megfelelSen
Magyarorszag megvaldsitotta a termelSknél és az export szdllitmadnyokra
vonatkoz6 ellendrzéseket. Az eurdpai regiondlis rendszerben valé
tevékenységiink elismeréséiil az ENSZ oklevelet adoményozott a
példaszertiien kialakitott és mikodd magyar ndvényegészségiigyi
ellendrzés elismeréséiil. 1989-ben ndvényvédlszerek nemzetkdzi
vizsgdlatdra 4 nemzetkozileg elfogadott magyar laboratérium bizonyult
alkalmasnak. Az Eurdépai Unié tagorszdgaiban a ndvényegészségiigy
rohamosan tovabb fejlddik és lassan a farmer is ndovényegészségiigyi
szakemberré valik. Bevezették a tabla-torzskdonyvezést, dllanddsitott az
ellenérzési készenlét, ellen6rzés ald vontdk a hidtShdzakat, piacokat és
altaldban a teljes kereskedelmet ndvényi eredetd élelmiszerek
vonatkozédsdban. Az un. ndovény-utlevél igazolja, hogy a nyers ndovényi
élelmiszer védett z6ndbol vagy nem védett z6ndbol szdrmazik. Ennek, a
kordbban ndlunk is tobbé-kevésbé megvaldsitott gyakorlatnak ma mar
csak a nyomai ldathaték. lgy pl. a kordbbi tételes ellenGrzéseket a
szuréprobaszerd ellendrzések valtottdk fel. Ennek ellenére a hazai
novényegészségligyl szabdlyozds ¢és a magyar nodvényegészségligy
elismertsége tovédbbra is megfelel6. Az ellendrzés feltételrendszere
maradt el, melyen beliil elsGsorban a technikai feltételek hidnyosak. Az
el6ado véleménye szerint azonban a felzarko6zas jelenleg még viszonylag
rovid hatdridén beliil megvaldsithato.

A kétnapos szakmai rendezvény rendkiviil sikeresnek és
hatékonynak bizonyult, amit a konzulticidk sordn az elSaddkkal
folytatott eszmecsere is bizonyitott. A résztvevOknek datadott értékes
szakmai anyagok koziil, els6sorban az "Eurdpai ismeretek" cimd
kiadvdny ad lehetdséget a témakor elmélyiilt tanulményozdséira, a

lexikdlis  ismeretek  felfrissitésére. A kedvez6  tapasztalatok
figyelembevételével célszerlinek latszik, hogy ezt a szakmai rendezvényt
egynapos, koncentrdlt formaban néhdny vidéki nagyvarosban

megismételjiik. Az elsd vidéki rendezvény sikeres megtartidsdra 1994.
november 22-én Szegeden keriilt sor.

Molndr Pdl
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Tajékoztaté a "TQM az élelmiszeriparban"
témaju haromnapos szakmai tovabbképzd
rendezvényrol

Az Eurdpai MinGségiigyi Szervezet Magyar Nemzeti Bizottsdga
(EOQ MNB) - a Flamand MindGségiigyi Kozponttal kézdsen, a Flamand-
Magyar MinGségiigyi Egylittmikodési Projekt keretében - 1994. oktdber
26-28. kozott fenti téméaban haromnapos szakmai tovabbképzd
rendezvényt szervezett, amelyen Dr. Molnar Pal, az EOQ MNB
ligyvezetd elndke toltotte be a levezetd elnok tisztségét.

A tovibbképzésen - amelyet 3 flamand szakértd angol nyelven,
kovetd tolméacsolds mellett tartott - mintegy 66 magyar szakember vett
részt: elsdsorban az 1994. évi TQM-projektben résztvevd vallalatok
(BACSHUS Rt., GLOBUS Rt., KAGE Rt. és a ZWACK UNICUM Rt.)
munkatarsai, tovidbba az élelmiszeripari TQM projekt irdnt mar eddig is
megkiilonboztetett érdeklddést tandsité egyéb vallalatok és oktatdsi
intézmények (Veszprémte; Rt., Szekszardi Husipari Rt., SOLAMI
Husipari Rt., DUNAFERR QUALITEST MinéGségiigyi Kft., Budapesti
Miiszaki Egyetem, KEE Elelmiszeripari FSiskolai Kar stb.) szakemberei.

Eloljaréban Dr. Varga Lajos, a SZENZOR P-E Gazdasdgmérnoki
Kft. iigyvezetd igazgatdja ismertette a "TQM az élelmiszeriparban” cimd
projekt eddig elért eredményeit, kiemelve a TQM-modell 4ltaldnos
sajatossdgait €s a mir megvalosult vivméadnyok megtartdsanak modjat. A
tovabbiakban - kapcsolédva a flamand szakért6k elGaddsaihoz - Tarjan
Gabor vezetd tanacsadé (SZENZOR P-E) tobbszori felszdélaldasaban
részletesen ismertette az ISO 9000 szabvdnysorozat legutdbbi
modositdsdnak magyar vonatkozdsait.

A vendégel6addok részér6l el6szor Niko Parmentier rovid
attekintést adott a Flamand-Magyar MindGségiigyi Egyiittmikodési
Projekt eddigi eredményeir6l, majd a két flamand szakért6 - Guido
Verrept és Willy Vandenbrande - részletesen, oktatd jelleggel és
gyakorlati példdkkal béségesen illusztrdlva mutatta be a TQM-stratégia
és a TQM-technikdk, a Statisztikai Folyamatszabdlyozds (SPC) és a
Mindségi Funkcidk Lebontidsa (QFD), a HACCP-rendszer, valamint az
EFQM-modell ismeretanyagét. Kiilon kiemelend§ az a tdjékoztatds, amit
az el6adok az ISO 9000 1994. évi uj sorozatdval kapcsolatosan
nyudjtottak. Az elmondottak aldtdmasztdsdra szolgdlé mintegy 150 félia
szovegét a jobb megértés érdekében elbzetesen leforditottuk magyar
nyelvre és kézikonyv formdjadban dtadtuk a résztveviknek.

A hiromnapos el6adédssorozat igen sikeres volt, mivel a kiilfoldi
szakért6k részletekbe mend tdjékoztatist adtak az eurdpai minGségiigy
helyzetérdl, alapfogalmairdl és fejl6dési tendencidirdl.

Varkonyi Gdbor
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Magyar orszagos és agazati szabvanyok

jegyzéke II.

s

Az el6z6 szamban kozolt élelmiszerszabvanyok jegyzékét folytatjuk az
élelmiszeripar szempontjabol fontosabb a mezGgazdasdgra és a mindség-

szabédlyozasra vonatkoz6 szabvinyok ismertetésével.

S Mezdégazdasag. Erdégazdasag

S 09 Vizsgalat. Mindsités. Csomagolas. Megjelolés

MSZ-08-1933-21:1986 Talajvizsgdlatok nagy teljesitményd méiszersoron.

A talaj 0sszes kloridtartalmdnak meghatdrozéasa

MSZ-08-1933-20:1986 Talajvizsgalatok nagy teljesitményd midszersoron.

A talaj 0sszes antimontartalmanak meghatdrozasa

MSZ-08-1933-19:1986 Talajvizsgdlatok nagy teljesitményd méiszersoron.

A talaj 0sszes arzéntartalmdnak meghatdrozésa

MSZ-08-1933-18:1986 Talajvizsgalatok nagy teljesitményd miszersoron.

A talaj 0sszes szeléntartalmdnak meghatdrozésa

MSZ-08-1933-17:1986 Talajvizsgdlatok nagy teljesitményd méiszersoron.

A talaj 0sszes higanytartalmdnak meghatdrozasa

MSZ-08-1933-16:1986 Talajvizsgalatok nagy teljesitményd miszersoron.

A talaj 0sszes bortartalmanak meghatdrozasa

MSZ-08-1933-15:1986 Talajvizsgdlatok nagy teljesitményd méiszersoron.

A talaj 0sszes kobalttartalmédnak meghatdrozasa

MSZ-08-1933-14:1986 Talajvizsgalatok nagyteljesitményl miszersoron.
A talaj 0sszes molibdéntartalmanak meghatdrozdsa

MSZ-08-1933-13:1986 Talajvizsgdlatok nagy teljesitményd méiszersoron.

A talaj 6sszes mangdntartalmdnak meghatdrozésa

MSZ-08-1933-12:1986 Talajvizsgalatok nagy teljesitményd miszersoron.

A talaj 0sszes foszfortartalmanak meghatdrozdsa

MSZ-08-1933-11:1986 Talajvizsgdlatok nagy teljesitményd mészersoron.

A talaj 0sszes bariumtartalmdnak meghatdrozasa.

MSZ-08-1933-10:1986 Talajvizsgalatok nagy teljesitményd miszersoron.

A talaj 0sszes natriumtartalmanak meghatdrozdsa

MSZ-08-1933-9:1986 Talajvizsgdlatok nagy teljesitményd mdszersoron.
A talaj 0sszes magnéziumtartalmanak meghatdrozasa

MSZ-08-1933-8:1986 Talajvizsgdlatok nagy teljesitményd miszersoron.
A talaj 0sszes kalciumtartalmanak meghatdrozésa

MSZ-08-1933-7:1986 Talajvizsgdlatok nagy teljesitményd mdszersoron.
A talaj 0sszes kdliumtartalmédnak meghatdrozasa

MSZ-08-1933-6:1984 Talajvizsgdlatok nagyteljesitményd miszersoron.
A talaj 0sszes aluminiumtartalmédnak meghatarozasa

MSZ-08-1933-5:1984 Talajvizsgdlatok nagyteljesitményd milszersoron.
A talaj 0sszes nikkeltartalmédnak meghatdrozasa

MSZ-08-1933-4:1984 Talajvizsgdlatok nagyteljesitményd miszersoron.
A talaj 0sszes kromtartalmdnak meghatdrozésa

MSZ-08-1933-3:1984 Talajvizsgdlatok nagyteljesitményd milszersoron.
A talaj 0sszes vastartalmdnak meghatdrozasa

MSZ-08-1933-2:1984 Talajvizsgdlatok nagyteljesitményd miszersoron.
A talaj 0sszes cinktartalmdnak meghatdrozasa

MSZ-08-1933-1:1984 Talajvizsgdlatok nagyteljesitményd milszersoron.
A talaj 0sszes réztartalmdnak meghatdrozasa
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MSZ-08-1932-5:1984 Talajjavitds. Talajjavitds bazikus hatdsi kettds komponensd
(Ca, Mg) talajjavité anyagokkal savanyd, Mg-hidnyos talajokon.
A talajjavité anyag mennyiségének meghatdrozdsa

MSZ-08-1932-4:1984 Talajjavitas. Talajjavitds bazikus hatasu kett6s komponenst
(Ca, Mg) talajjavito anyagokkal savanyu, Mg-hidnyos talajokon.
A talajjavitds indokoltsdgdnak meghatarozasa

MSZ-08-1932-3:1984 Talajjavitds. Bazikus hatdsu, kettds komponenst (Ca, Mg)
talajjavité anyagok laboratériumi vizsgalata

MSZ-08-1932-2:1984 Talajjavitds. Bazikus hatasu, kettds komponenst (Ca, Mg)
talajjavitd-anyagok mindségi kovetelményei

MSZ-08-1932-1:1984 Talajjavitds. Bazikus hatdsu, kettds komponensi (Ca, Mg)
talajjavité anyagok mintavétele, mingsitése

MSZ-08-1931:1984 Szennyes hulladékokkal kezelt talajok mikrobiologiai
allapotdnak jellemzése celluldzteszttel

MSZ-08-1788:1984 A talaj szivargdsi tényezdjének helyszini mérése
MSZ-08-1785:1983 A talaj természetes viznyeld- €s vizateresztOképességének
mérése graviticiés modszerrel

MSZ-08-1784:1983 A talaj mechanikai ellendlldsanak meghatdrozdsa
penetrométerrel

MSZ-08-1783-38:1985 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok kéntartalmdnak mennyiségi
meghatarozdsa ICP mddszerrel

MSZ-08-1783-37:1985 Nagyteljesitményl mlszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok kobalttartalmédnak mennyiségi
meghatdrozdsa ICP mddszerrel

MSZ-08-1783-36:1985 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok bortartalmédnak mennyiségi
meghatarozdsa ICP mddszerrel

MSZ-08-1783-35:1985 Nagyteljesitményl mlszersorok alkalmazdsa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok molibdéntartalmanak
mennyiségi meghatdrozdsa ICP mddszerrel

MSZ-08-1783-34:1985 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok réztartalmanak mennyiségi
meghatarozdsa ICP mddszerrel

MSZ-08-1783-33:1985 Nagyteljesitményl mlszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok cinktartalmédnak mennyiségi
meghatdrozdsa ICP mddszerrel

MSZ-08-1783-32:1985 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa a
novényvizsgilatokban. Novényi anyagok mangantartalmdnak mennyiségi
meghatarozdsa ICP mddszerrel

MSZ-08-1783-31:1985 Nagyteljesitményl mlszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok vastartalmdnak mennyiségi
meghatdrozdsa ICP mddszerrel

MSZ-08-1783-30:1985 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok ndtriumtartalmédnak mennyiségi
meghatarozdsa ICP mddszerrel

MSZ-08-1783-29:1985 Nagyteljesitményl mlszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok kdliumtartalmdnak mennyiségi
meghatdrozdsa ICP mddszerrel

MSZ-08-1783-28:1985 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok foszfortartalmédnak mennyiségi
meghatarozdsa ICP mddszerrel

MSZ-08-1783-27:1985 Nagyteljesitményl milszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok magnéziumtartalméanak
mennyiségi meghatdrozdsa ICP mddszerrel

350 Elelmiszervizsgélati Kozlemények, 40, 1994/4



MSZ-08-1783-26:1985 Nagyteljesitményl mlszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok kalciumtartalmdnak mennyiségi
meghatdrozdsa ICP mddszerrel

MSZ-08-1783-25:1984 Nagy teljesitményl milszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok bariumtartalmanak
meghatarozdsa

MSZ-08-1783-24:1984 Nagy teljesitményd miszersorok alkalmazésa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok higanytartalmdnak
meghatdrozdsa

MSZ-08-1783-23:1984 Nagy teljesitményl milszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok antimontartalménak
meghatarozdisa

MSZ-08-1783-22:1984 Nagy teljesitményd miszersorok alkalmazésa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok szeléntartalmédnak
meghatdrozdsa

MSZ-08-1783-21:1984 Nagy teljesitményl milszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok bizmuttartalméanak
meghatarozdsa

MSZ-08-1783-20:1984 Nagy teljesitményd miszersorok alkalmazésa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok nikkeltartalmédnak
meghatdrozdsa

MSZ-08-1783-19:1984 Nagy teljesitményl milszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok aluminium-tartalmanak
meghatdrozdsa

MSZ-08-1783-18:1984 Nagy teljesitményd miszersorok alkalmazésa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok kobalttartalméanak
meghatdrozdsa

MSZ-08-1783-17:1984 Nagy teljesitményl milszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok kadmiumtartalménak
meghatarozdsa

MSZ-08-1783-16:1984 Nagy teljesitményd miszersorok alkalmazésa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok krémtartalmanak
meghatdrozdsa

MSZ-08-1783-15:1984 Nagy teljesitményl milszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok arzéntartalmanak
meghatarozdsa

MSZ-08-1783-14:1984 Nagyteljesitményl mlszersorok alkalmazdsa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok élomtartalmédnak
meghatdrozdsa

MSZ-08-1783-13:1983 Nagy teljesitményl milszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok kéntartalmdnak mennyiségi
meghatarozdsa

MSZ-08-1783-12:1983 Nagy teljesitményd miszersorok alkalmazésa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok bértartalmédnak mennyiségi
meghatdrozdsa

MSZ-08-1783-11:1983 Nagy teljesitményl milszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok molibdéntartalmanak
mennyiségi meghatdrozdsa

MSZ-08-1783-10:1983 Nagy teljesitményd miszersorok alkalmazésa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok réztartalmanak mennyiségi
meghatdrozdsa

MSZ-08-1783-9:1983 Nagy teljesitményl milszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok cinktartalmédnak mennyiségi
meghatarozdsa

MSZ-08-1783-8:1983 Nagy teljesitményld mlszersorok alkalmazésa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok mangdntartalmdnak mennyiségi
meghatdrozdsa
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MSZ-08-1783-7:1983 Nagy teljesitményld mlszersorok alkalmazésa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok vastartalmdnak mennyiségi
meghatdrozdsa

MSZ-08-1783-6:1983 Nagy teljesitményld miszersorok alkalmazésa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok nitrogéntartalmanak mennyiségi
meghatarozdsa

MSZ-08-1783-5:1983 Nagy teljesitményld mlszersorok alkalmazésa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok kdlium és natriumtartalmanak
mennyiségi meghatdrozdsa

MSZ-08-1783-4:1983 Nagy teljesitményld miszersorok alkalmazésa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok foszfortartalmédnak mennyiségi
meghatarozdsa

MSZ-08-1783-3:1983 Nagy teljesitményl miszersorok alkalmazdsa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok magnéziumtartalmanak
mennyiségi meghatdrozdsa

MSZ-08-1783-2:1983 Nagy teljesitményl milszersorok alkalmazasa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok kalciumtartalmanak mennyiségi
meghatarozdsa

MSZ-08-1783-1:1983 Nagy teljesitményld mlszersorok alkalmazésa a
novényvizsgdlatokban. Novényi anyagok kémiai mintael6készitési
eljardsa d4svanyi tdpanyagok mennyiségi meghatarozdsdhoz

MI-08-1780:1988 Az 6ntdzO6viz mindsitése és mezdgazdasagi hasznositdsa

MSZ-08-1743:1990 Gilisztahumusz

MSZ-08-1722-3:1989 Talajvizsgélatok. A talaj oldhato toxikus-elem- és
nehézfémtartalmdnak meghatdrozasa

MSZ-08-1722-2:1989 Talajvizsgdlatok. A talaj oldhat6 tdpelemtartalmédnak
meghatdrozdsa

MSZ-08-1722-1:1989 Talajvizsgélatok. Talajkivonat készitése

MSZ-08-1721-4:1986 Szennyvizzel, szennyviziszappal kezelt mezGgazdasagilag
hasznositott teriiletek talajvizsgdlata. Talajbioldgiai aktivitds vizsgdlat
kataldz enzimaktivitdsi médszerrel

MSZ-08-1721-3:1986 Szennyvizzel, szennyviziszappal kezelt mez6gazdasdgilag
hasznositott teriiletek talajvizsgdlata. Talajbioldgiai aktivitas vizsgdlat
dehidrogendz enzimaktivitdsi médszerrel

MSZ-08-1721-2:1986 Szennyvizzel, szennyviziszappal kezelt mezGgazdasagilag
hasznositott teriiletek talajvizsgdlata. Talajbioldgiai aktivitds vizsgdlat
szachardz enzimaktivitdsi modszerrel

MSZ-08-1721-1:1986 Szennyvizzel, szennyviziszappal kezelt mez6gazdasdgilag
hasznositott teriiletek talajvizsgdlata. Talajtoxicitds vizsgalata
azotobakteres talajblokk mdédszerrel

MI-08-1369:1982 A szemes terményszaritds technoldgiai irdnyelvei

MI-08-1364:1980 Gabonatisztitds technoldgidja

MSZ-08-1149:1988 Azearalenon (F-2 toxin) vizsgdlata gabonafélékben és ipari
takarmédnyokban

MSZ-08-0480-3:1982 Kertészeti foldkeverékek. Csomagolas

MSZ-08-0480-2:1982 Kertészeti foldkeverékek. Laboratériumi vizsgalatok

MSZ-08-0480-1:1981 Kertészeti foldkeverékek. Mindségi kovetelmények

MSZ-08-0474-32:1985 Nagyteljesitményd mliszersorok alkalmazdsa mezGgazdasagi

mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek kémiai
vizsgélatiban. Bortartalom meghatdrozdsa

MSZ-08-0474-31:1985 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa mezdgazdasagi
mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek kémiai
vizsgalatdban. Kromtartalom meghatarozésa

MSZ-08-0474-30:1985 Nagyteljesitményld mliszersorok alkalmazdsa mezGgazdasagi
mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek kémiai
vizsgélatiban. Szeléntartalom meghatdrozésa
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MSZ-08-0474-29:1983 Nagyteljesitményl mlszersorok alkalmazdsa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Higanytartalom meghatdrozasa

MSZ-08-0474-28:1983 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasagi mivelésbe vont talajok hasznositasdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Arzéntartalom meghatarozdsa

MSZ-08-0474-27:1983 Nagyteljesitményl mlszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Antimontartalom meghatdrozésa

MSZ-08-0474-26:1983 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasagi mivelésbe vont talajok hasznositasdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Aluminiumtartalom meghatdrozésa

MSZ-08-0474-25:1983 Nagyteljesitményl mlszersorok alkalmazdsa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Kadmiumtartalom meghatdrozédsa

MSZ-08-0474-24:1983 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa a
mezO6gazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Olomtartalom meghatdrozésa

MSZ-08-0474-23:1983 Nagyteljesitményd mlszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Nikkeltartalom meghatdrozdsa

MSZ-08-0474-22:1983 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasagi mivelésbe vont talajok hasznositasdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Kobalttartalom meghatdarozésa

MSZ-08-0474-21:1983 Nagyteljesitményl mlszersorok alkalmazdsa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Bariumtartalom meghatdrozdsa

MSZ-08-0474-20:1983 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasagi mivelésbe vont talajok hasznositasdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Molibdéntartalom meghatarozasa

MSZ-08-0474-19:1983 Nagyteljesitményl mlszersorok alkalmazdsa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Mangdntartalom meghatdrozasa

MSZ-08-0474-18:1983 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasagi mivelésbe vont talajok hasznositasdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Vastartalom meghatarozésa

MSZ-08-0474-17:1983 Nagyteljesitményl mlszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Cinktartalom meghatdrozasa

MSZ-08-0474-16:1983 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasagi mivelésbe vont talajok hasznositasdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Réztartalom meghatarozésa

MSZ-08-0474-15:1983 Nagyteljesitményl mlszersorok alkalmazdsa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Kloridtartalom meghatdrozédsa

MSZ-08-0474-14:1981 Nagyteljesitményl miszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasagi mivelésbe vont talajok hasznositasdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgéalataiban. Ammonium-iontartalom meghatarozasa Contiflo
muiszersoron

MSZ-08-0474-13:1981 Nagyteljesitményl milszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Nitrittartalom meghatdrozdsa Contiflo
miszersoron

MSZ-08-0474-12:1981 Nagyteljesitményl miiszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasagi mivelésbe vont talajok hasznositasdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgalataiban. Nitrattartalom meghatarozasa Contiflo
miszersoron
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MSZ-08-0474-11:1981 Nagyteljesitményl miszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Osszes nitrogéntartalom meghatdrozdsa Contiflo
miszersoron

MSZ-08-0474-10:1981 Nagyteljesitményl miszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositasdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Szulfat-iontartalom meghatarozasa Contiflo
muszersoron

MSZ-08-0474-9:1981 Nagyteljesitményd milszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Hidrolizdlhat6 polifoszfattartalom meghatdrozésa
Contiflo miiszersoron

MSZ-08-0474-8:1981 Nagyteljesitményd muiszersorok alkalmazdasa a
mezdgazdasagi mivelésbe vont talajok hasznositasdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Foszfortartalom meghatarozasa Contiflo
muiszersoron

MSZ-08-0474-7:1981 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazdsa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositasdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Osszes foszfortartalom meghatdrozasa Contiflo
miszersoron

MSZ-08-0474-6:1981 Nagyteljesitmény(d miszersorok alkalmazdsa a
mezdgazdasagi mivelésbe vont talajok hasznositasdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Kaliumtartalom meghatdrozédsa Contiflo
muszersoron

MSZ-08-0474-5:1981 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazdsa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgédlataiban. Ndtriumtartalom meghatdrozasa Contiflo
miszersoron

MSZ-08-0474-4:1981 Nagyteljesitményl muiszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasagi mivelésbe vont talajok hasznositasdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Magnéziumtartalom meghatarozasa Contiflo
muiszersoron

MSZ-08-0474-3:1981 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgédlataiban. Kalciumtartalom meghatarozasa Contiflo
miszersoron

MSZ-08-0474-2:1981 Nagyteljesitményd muiszersorok alkalmazdasa a
mezdgazdasagi mivelésbe vont talajok hasznositasdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. pH-érték meghatarozasa Contiflo miszersoron

MSZ-08-0474-1:1981 Nagyteljesitményd miszersorok alkalmazasa a
mezdgazdasdgi mivelésbe vont talajok hasznositdsdval kapcsolatos vizek
kémiai vizsgdlataiban. Mintavétel, mintaelSkészités

MI-08-0470:1982 Novényelemzések. MezGgazdasagi kultirdk. Mintavétel,
mintael6készités, mintatarolas

MI-08-0469:1982 Novényelemzések. Szant6foldi zoldségkultirdk. Mintavétel,
mintaelGkészités, mintatarolas

MSZ-08-0458:1980 A talaj 0sszes nitrogéntartalmanak meghatdrozasa

MSZ-08-0457:1981 Nagyteljesitményld miiszersorok alkalmazésa
talajvizsgdlatokban. A talaj 6lomtartalmdnak mennyiségi meghatdrozéasa
Contiflo miiszersoron

MSZ-08-0453:1980 Nagyteljesitményd miiszersorok alkalmazésa
talajvizsgdlatokban. A talaj KCl-ban oldhaté nitrit- és nitrat-nitrogén
tartalméanak egyiittes mennyiségi meghatarozasa Contiflo miszersoron

MSZ-08-0452:1980 Nagyteljesitményl miiszersorok alkalmazésa talajvizsga-
latokban. A talaj szerves széntartalmédnak mennyiségi meghatdrozasa
Contiflo miiszersoron

MSZ-08-0280:1982 Csirandvények értékelése. Virdgok, disznovények
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MSZ-08-0279:1983 Csiranovények értékelése. Gyodgy-, illéolaj-, fliszer- és
mézelénovények

MSZ-08-0257:1990 Csirandvények értékelése. Ipari novények

MSZ-08-0256:1984 Kisparcellds fajtaazonositd vizsgalat. Dohédny

MSZ-08-0255:1980 Csirandvények értékelése. Répafélék

MSZ-08-0254-6:1982 Csirandovények értékelése. Keresztesviraguak /Kdposztafélék,
mustar, repce/

MSZ-08-0254-5:1982 Csirandvények értékelése. Hagymafélék

MSZ-08-0254-4:1982 Csirandvények értékelése. Kabakosok

MSZ-08-0254-3:1980 Csirandovények értékelése. Paprika, paradicsom,
tojasgyimolcs

MSZ-08-0254-2:1980 Csirandvények értékelése. Gyokérzoldségnovények

MSZ-08-0254-1:1980 Csirandvények értékelése. Levélzoldségnovények

MSZ-08-0253:1980 Csiranovények értékelése. Herefélék

MSZ-08-0252:1980 Csirandvények értékelése. Hiivelyesek

MSZ-08-0251:1982 Kisparcellds fajtaazonosité vizsgalat

MSZ-08-0250:1980 Csirandvények értékelése. Gabonafélék

MSZ-08-0248:1984 Kisparcellds fajtaazonosité vizsgalat. Cirokfélék

MSZ-08-0247:1990 Kisparcellds fajtaazonosito vizsgdlat. Kukorica

MSZ-08-0246-2:1989 Nyers vetdmagvak vizsgdlata. Tisztasdgi vizsgdlat

MSZ-08-0246-1:1989 Nyers vetdmagvak vizsgalata. Mintavétel

MSZ-08-0242:1984 Kisparcellds fajtaazonosité vizsgdlat. Gyogy-, ill6olaj és
flszernvények

MSZ-08-0241:1984 Kisparcellds fajtaazonosité vizsgalat. Magrol termesztett egy-
€s kétéves disznovények

MSZ-OS-O%{}?:}%{SZ Csiranovények értékelése. Gyepfiivek, cirokfélék és egynyari
tfajo

MSZ-08-0228-2:1980 Talajjavitas. Homok, savanyu és szikes talajok javitdsa. A
talajjavitdo anyagok mennyiségeinek megallapitasa

MSZ-08-0228-1:1980 Talajjavitds. Homok, savanyu és szikes talajok javitdsdhoz a
talajvizsgdlatok, vizsgdlati médszerek

MSZ-08-0215:1978 A talaj kation adszorpcids kapacitdsanak meghatdrozasa.
Modositott Meglich eljaras

MSZ-08-0214-2:1978 A talaj kicserélhetd kationjainak mindségi és mennyiségi
meghatdrozdsa. Laboratériumi vizsgdlatok

MSZ-08-0214-1:1978 A talaj kicserélhetd kationjainak minGségi €s mennyiségi
meghatdarozdsa. Altalanos eldirdsok. Kivonatkészités

MSZ-08-0213-2:1978 A talaj vizben oldhat6 s6inak mindségi és mennyiségi
meghatdrozdsa. Laboratériumi vizsgdlatok

MSZ-08-0213-1:1978 A talaj vizben oldhat6 s6inak mindségi €s mennyiségi
meghatarozdsa. Altalanos eldirdsok. Kivonatok készitése

MSZ-08-0210:1977 A talaj szerves szén tartalmdnak meghatdrozasa

MSZ-08-0209:1977 A talaj kirdlyvizben oldhaté PpO5 és KO tartalménak
meghatarozdisa

MSZ-08-0207:1970 Talajvizsgalat. A konnyen oldhaté tdplaléanyagok
meghatdrozdsa

MSZ-08-0206-2:1978 A talaj egyes kémiai tulajdonsdgainak vizsgdlata.
Laboratériumi vizsgalatok. (pH-érték, sz6ddban kifejezett fenolftalein
lugossdg, vizben oldhatd Osszes so, hidrolitos (y,-érték) és kicserélddési
aciditds (y,-érték))

MSZ-08-0206-1:1978 A talaj egyes kémiai tulajdonsdgainak vizsgdlata. Altaldnos
el6irdsok. A talajminta el6készitése

MSZ-08-0205:1978 A talaj fizikai és vizgazdédlkodéasi tulajdonsdgainak vizsgalata
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MSZ-08-0204:1980 Talajjavité anyag mennyiségének meghatdrozdsa szikes
talajokndl iilepitéssel

MSZ-08-0202:1977 Helyszini mintavétel mez6gazdasdgi célu talajvizsgalatokhoz

MI-08-0166:1980 Talajjavitds. Homok, savanyu és szikes talajok dltaldnos
jellemz@i talajjavitds szempontjabol és javitdsuk

MSZ-08-0069-2:1984 Kisparcellds fajtaazonosité vizsgalat. Gyepfiivek

MSZ-08-0069-1:1984 Kisparcellds fajtaazonositd vizsgélat. Herefélék

MSZ-08-0068:1984 Kisparcellds fajtaazonosito vizsgalat. Hiivelyesnovények

MSZ-08-0067-6:1984 Kisparcellas fajtaazonosité vizsgalat. Hagyma novények

MSZ-08-0067-5:1983 Kisparcellas fajtaazonosité vizsgalat. Kdposztafélék

MSZ-08-0067-4:1984 Kisparcellds fajtaazonositd vizsgdlat. Paprika paradicsom,
tojasgyimolcs

MSZ-08-0067-3:1983 Kisparcellas fajtaazonosité vizsgalat. Kabakos novények

MSZ-08-0067-2:1984 Kisparcellds fajtaazonositd vizsgédlat. Gyokérzoldség
novények

MSZ-08-0067-1:1983 Kisparcellas fajtaazonosité vizsgalat. Levélzoldség novények

MSZ-08-0066:1983 Kisparcellds fajtaazonositd vizsgalat. Burgonya

MSZ-08-0065:1983 Kisparcellds fajtaazonosito vizsgalat. Cukor-, takarmany- és
céklarépa

MSZ-08-0064:1983 Kisparcellds fajtaazonosité vizsgdlat. Kdposztarepce,
réparepce, olajretek, méak, olajlen és napraforgé

MSZ-08-0063:1983 Kisparcellds fajtaazonosito vizsgdlat. Rostkender €s rostlen

MSZ-08-0062:1983 Kisparcellds fajtaazonosité vizsgdlat. Rizs

MSZ-08-0061:1983 Kisparcellds fajtaazonosito vizsgalat. Buza, rozs, triticale, arpa,
zab és koles

MSZ-08-0010:1978 A talaj immunitdsdnak, fizioldgiai mésztartalméanak
meghatdrozdsa

MI 20475-5:1990 Nyers vetdmagvak tisztithatosagi vizsgdlata. Fénymag, koles,
muhar és pohanka

MI 20475-4:1990 Nyers vetémagvak tisztithatdsdagi vizsgélata. Olaj- és ipari
novények

MI 20475-3:1989 Nyers vetdmagvak tisztithatosagi vizsgdlata. Herefélék

MI 20475-2:1989 Nyers vetémagvak tisztithatésdgi vizsgélata. Hiivelyesek és
biikkonyok

MI 20475-1:1985 Nyers vetdmagvak tisztithatosagi vizsgdlata. Zoldségnovények

MSZ 15484:1979 Sz6ja termékek uredzaktivitdsdnak meghatdrozasa

MSZ 15481:1987 Vetdmagvak és egyes szaporitéanyagok fogalommeghatarozasai

MSZ 15474:1980 MezGgazdasagi szemes és szemcsés anyagok agrofizikai jellemzdi
és mérésiik

MSZ 7009:1983 Olajmagvak olajtartalmanak meghatdrozasa

MI 6367-17:1989 Elelmezési, takarmanyozdsi, ipari magvak és hantolt termények
vizsgélata. A kozeli infravords reflexios spektroszkdpia alkalmazésa

MSZ 6367-16:1986 Elelmezési, takarmanyozasi, ipari magvak és hantolt termények
vizsgalata. Amilolites dllapot meghatdrozasa

MSZ 6367-15:1984 Elelmezési, takarmanyozdasi, ipari magvak és hantolt termények
vizsgdlata. Hamu- és homoktartalom meghatdrozédsa

MSZ 6367-13:1982 Elelmezési, takarmanyozasi, ipari magvak és hantolt termények
vizsgalata. KeményitStartalom és egyes szénhidrdtok meghatdrozasa

MSZ 6367-12:1987 Elelmezési, takarmanyozdsi, ipari magvak és hantolt termények
vizsgélata. Sikérvizsgélat

MSZ 6367-11:1984 Elelmezési, takarmanyozasi, ipari magvak és hantolt termények
vizsgalata. Nyersfehérje-tartalom meghatdrozasa
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MSZ 6367-10:1983 Elelmezési, takarmdnyozasi ipari magvak és hantolt termények
vizsgalata. Sorarpa csirdzoképessége €s csirdzasi energidja

MSZ 6367-9:1989 Elelmezési, takarmanyoz4si, ipari magvak és hdntolt termények
vizsgélata. A buzaliszt laboratériumi el§éllitdsa

MSZ 6367-8:1985 Elel/mezési, takarméanyozasi, ipari magvak és hantolt termények
vizsgalata. Allati kdrtevdk €s kartételiik kimutatdsa

MSZ 6367-7:1988 Elelmezési, takarmdnyoz4si, ipari magvak és hdntolt termények
vizsgdlata. Gombdk és baktériumok okozta fert6zottség meghatdrozésa

MSZ 6367-6:1984 Elelmezési, takarméanyozadsi, ipari magvak és hantolt termények
vizsgalata. Erzékszervi vizsgdlatok

MSZ 6367-5:1988 Elelmezési, takarmdnyoz4si, ipari magvak és hdntolt termények
vizsgdlata. Acélossdg meghatdrozasa

MSZ 6367-4:1986 Elelmezési, takarmanyozasi, ipari magvak és hantolt termények
vizsgalata. Térfogattomeg, ezermagtomeg, osztalyozottsag
meghatarozdsa

MSZ 6367-3:1983 Elelmezési, takarmdnyoz4si, ipari magvak és hdntolt termények
vizsgdlata. Nedvességtartalom meghatdrozasa

MSZ 6367-2:1983 Elelmezési, takarmanyozdasi, ipari magvak és hantolt termények
vizsgalata. Tisztasagi vizsgdlat

MSZ 6367-1:1983 Elelmezési, takarmanyozdsi, ipari magvak és hantolt termények
vizsgélata. El6készités és mintavétel

MSZ 6356:1983 Vetémagvak fémzaroldsdnak és minGsitésének kovetelményei

MSZ 6354-8:1987 Vetémagvizsgdlati modszerek. Ezermagtomeg, csiraszdm, méret,
osztdlyozottsdg és térfogattomeg meghatdrozasa

MSZ 6354-7:1987 Vetédmagvizsgalati médszerek. Nedvességtartalom
meghatarozdsa

MSZ 6354-6:1988 Vetémagvizsgdlati moédszerek. Faj- és fajtaazonossag
laboratoriumi vizsgélata

MSZ 6354-5:1985 Vetémagvizsgdlati médszerek. Egészségi dllapot vizsgdlata

MSZ 6354-4:1985 Vetdmagvizsgalati mdédszerek. Biokémiai életképesség
vizsgélata

MSZ 6354-3:1992 Vetdmag-vizsgalati modszerek. A csirdzoképesség
meghatarozdsa

MSZ 6354-2:1982 Vet6magvizsgalati médszerek. Tisztasdg és idegenmag vizsgélat

MSZ 6354-1:1989 Veté6magvizsgdlati médszerek. Mintavétel és az egyontetliség
vizsgalata

MSZ 6353-12:1989 Vetdmag-szaporitdsok szant6foldi ellendrzésének
kovetelményei. Dohédny

MSZ 6353-11:1988 Vetémag-szaporitdsok szant6foldi ellendrzésének
kovetelményei. Kender

MSZ 6353-10:1981 Vetdmag-szaporitidsok szant6foldi ellendrzésének
kovetelményei. Viragok

MSZ 6353-8:1989 Vetdmag-szaporitdsok szdnt6foldi ellendrzésének
kovetelményei. Gyogy-, illoolaj- és fliszernovények

MSZ 6353-7:1986 Veté6mag-szaporitdsok szant6foldi ellen6rzésének
kovetelményei. Zoldségnovények

MSZ 6353-6:1986 1M (1988) Vetémag-szaporitdsok szant6foldi ellendrzésének
kovetelményei. Szdlastakarmany-novények

MSZ 6353-6:1986 Veté6mag-szaporitdsok szant6foldi ellen6rzésének
kovetelményei. Szdlastakarmény-novények

MSZ 6353-5:1988 Vetdmag-szaporitdsok szant6foldi ellendrzésének
kovetelményei. Hiivelyes novények
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MSZ 6353-4:1989 Vetdmag-szaporitdsok szant6foldi ellenSrzésének
kovetelményei. Cukor- és takarmanyrépa

MSZ 6353-3:1988 Veté6mag-szaporitdsok szant6foldi ellenérzésének
kovetelményei. Ipari névények

MSZ 6353-2:1991 Vetdmag-szaporitdsok szant6foldi ellenSrzésének
kovetelményei. Gabonafélék

MSZ 6353-1:1991 Vet6mag-szaporitdsok szant6foldi ellendrzésének
kovetelményei. Altalanos elGirdsok

MSZ 6187-2:1981 Mezdgazdasdgi termékek mintavétele novényvédelmi karantén
szemle és vizsgdlat alkalmaval. A mintak csomagolasa

MSZ 6187-1:1981 Mez6gazdaséagi termékek mintavétele novényvédelmi karantén
szemle és vizsgdlat alkalmdval. A mintavétel modja

MI 6185:1980 Gabonaraktdrak tisztitasa és fertStlenitése (rovarmentesités)
MI 6184:1979 Termények taroldsa csarnok tarolékban

MI 6178:1978 Termények tdrolasa fémsiloban

MI 6177:1978 Termények taroldsa vasbeton siléban

MSZ 276:1982 Aflatoxin meghatdrozdsa terményekben és novényi eredetd
élelmiszerekben

MSZ ISO 7698:1993 Gabonafélék, hiivelyesek és termékeik baktérium-,
éleszt6gomba- és penészgombaszdméanak meghatdrozasa

MSZ ISO 6645:1993 A buzaliszt szarazsikér-tartalmédnak meghatarozasa
MSZ ISO 5531:1993 A buzaliszt nedvessikér-tartalmanak meghatdrozasa

MSZ ISO 5529:1993 A buza szedimentdcios indexének meghatdrozasa Zeleny-
teszttel

MSZ ISO 5526:1993 Gabonafélék, hiivelyesek és egyéb étkezési szemes termények
neveinek jegyzéke

MSZ ISO 5511:1991 Olajmagvak olajtartalmanak meghatarozasa kis
felbontoképességli magneses magrezonancia spektroszkopidval

MSZ ISO 5506:1993 Sz4jababtermékek. Az uredzaktivitds meghatdrozisa

MSZ ISO 5502:1993 Olajmagdarak. Vizsgalati mintdk készitése

MSZ ISO 5500:1992 Olajmagdardk mintavétele

MSZ ISO 771:1992 Olajmagdardk nedvesség- €s illéanyag-tartalmanak
meghatarozdsa

MSZ ISO 749:1992 Olajmagdardk Osszes hamutartalmanak meghatdrozéasa
MSZ ISO 736:1993 Olajmagdardk. A dietil-éteres extraktum meghatarozasa
MSZ ISO 729:1992 Az olajmagvakban 1€v§ olaj savassdgdnak meghatdrozdsa

MSZ ISO 665:1991 Olajmagvak nedvesség- €s illdanyag-tartalmédnak
meghatdrozdsa

MSZ ISO 664:1991 Olajmagvak vizsgdlati mintdinak készitése laboratériumi
mintdbol
MSZ ISO 659:1990 Olajmagvak olajtartalmanak meghatdrozasa extrakcioval

MSZ ISO 605:1993 A hiivelyes magvak tisztasdg-, magméret-, idegenszag,-
rovarszennyezettség-vizsgalata és faj-, fajtameghatdrozésa

MSZ ISO 542:1992 Olajmagvak mintavétele
S 12 Gabonafélék. Kukorica. Rizs

MSZ-08-1357:1973 Triticale takarmédnyozdsi célra
MSZ-08-1356:1988 Cirokmag takarmédnyozasi célra
MSZ-08-1326:1979 Soréarpa

MSZ-08-1139:1984 Buzacsira. Takarményozasi célra
MSZ-08-0703:1984 Pohédnka

MSZ-08-0702:1983 Szudéni fliimag takarmanyozdsra
MSZ-08-0700:1984 Durum biiza
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MSZ 16213:1979 Etkezési csoves kukorica

MSZ 12540:1982 Morzsolt kukorica takarmdnyozasi célra
MSZ 6383:1979 Buza

MSZ 6379:1976 Csoves kukorica

MSZ 6372:1978 Arpa takarméanyozési célra

MSZ 6351:1984 Héntolatlan rizs

MSZ 6342:1984 Rozs élelmezési és takarmédnyozési célra
MSZ 6340:1985 Koles

MSZ 6326:1985 Zab

MSZ 6186:1979 Csoves kukorica morzsoldsi ardnydnak meghatdrozédsa
MSZ 6180:1980 Morzsolt kukorica élelmezési célra

S 13 Hiivelyesek

MSZ-08-1365:1980 Takarmany 16bab

MSZ-08-1362:1980 Edes csillagfiirt ipari takarmanygyartas céljara
MSZ-08-1354:1985 Szarazborsé takarmanyozasi célra
MSZ-08-0721:1988 Szdraz 16bab élelmiszeripari feldolgozasra
MSZ-08-0055:1968 Edescsillagfiirtmag ipari és takarmanyozdsi célra

MSZ 6394:1989 Etkezési lencse
MSZ 6385:1984 Szarazbors6 hantolasi célra
MSZ 6384:1989 Etkezési szdarazbab

S 14 Szalastakarmany. Keverék- és egyéb

takarmany. Takarmanyadalékok

MSZ-08-1908

:1989 Repcemagok és repcedardk gliikozinoldttartalmanak

meghatdrozdsa

MSZ-08-1901

T (1983-07) Szoja és extrahalt szdjadara tripszin-inhibitor

aktivitasdnak meghatarozdsa

MSZ-08-1538
MSZ-08-1513

:1979 Extrahdlt foldimogyoré dara
:1981 Olajmagvak és dardk kéntartalmu gliikozinolat-tartalméanak

meghatarozdsa

MSZ-08-1367

MSZ-08-1366:
MSZ-08-1360:
MSZ-08-1358:
MSZ-08-1148:
MSZ-08-1147:
MSZ-08-1146:
MSZ-08-1144:
MSZ-08-1141:
MSZ-08-0715:
MSZ-08-0713:
MSZ-08-0712:
MSZ-08-0709:
MSZ-08-0383:

:1981 Dardlt rozs takarmanyozési célra

1982 Takarméany mészkdliszt CaCO3

1979 Teljes kukorica zoldliszt vagy pellet

1981 Buzadrlemények takarméanyozési célra
1989 Héntoldipari takarmanyok

1978 Urevitid. Karbamiddal dusitott sz616torkoly
1978 Gallical-takarmanykiegészitd

1987 Szaritott takarmanyéleszto

1983 Takarmanysoé

1987 Hantolt zabfélék takarmanyozasi célra

1986 Kukorica gluten takarményozasi célra

1986 Vinasz takarmdnyozdasi célra

1986 Szaritott baromfi iiriilék takarmanyozési célra (Anafag)
1983 Foszfatvegyiiletek takarmanyozési célra

MSZ 21340:1986 Allati eredetd takarmanyok

MSZ 21339:1981 Zoldtakarmanyliszt

MSZ 17676:1984 Rizstakarmdanyliszt

MSZ 17672:1984 Korpa takarmédnyozasi célra

MSZ 17671:1988 Réti széna és szant6foldi szdlastakarmany-ndvények széndja
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MSZ 17634:1984 Széna-, szalmafélék és silézott takarmédnyok mintavétele,
vizsgélata és mindsitése

MSZ 16897:1988 Hdokezelt, teljes zsirtartalmu szdjabab és szdjatermékek
takarmanyozasi célra

MSZ 16895:1988 Extrahdlt lenmagdara

MSZ 16894:1985 Exrahdlt kukoricacsira-dara

MSZ 16893:1990 Extrahélt repcedara

MSZ 16892:1984 Extrahalt napraforgddara

MSZ 16891:1984 Extrahdlt sz6jadara

MSZ 15488:1983 Extrahalt olajmagdardkban a benzol- és toluolmaradvany
meghatarozdsa

MSZ 6978:1988 Mintavétel a takarmanyok mikrobioldgiai vizsgédlatdhoz

MSZ 6977:1987 Takarmdnyok mikrobioldgiai vizsgdlata

MSZ 6976:1988 Széna- és szalmafélék tdrolasa

MSZ 6962:1984 Ipari takarmédnyok mintavétele

MSZ 6830-46:1989 Takarményok tdplaloértékének megdllapitdsa. A narasin-
nédtrium-tartalom meghatdrozdsa

MSZ 6830-43:1989 Takarményok tdpldléértékének megdllapitdsa. A nitrit- és a
nitrattartalom meghatdrozésa

MSZ 6830-42:1988 Takarmanyok tdpldaléértékének megéllapitdsa.
Szterigmatocisztin-tartalom meghatdrozdsa

MSZ 6830-41:1987 Takarmdnyok taplaléértékének megdllapitdsa. Kolin-klorid-
tartalom meghatdrozédsa takarmidnypremixekben

MSZ 6830-40:1987 Takarményok tapldléértékének megallapitdsa. Fluortartalom
meghatdrozdsa

MSZ 6830-39:1986 Takarmdnyok taplaléértékének megdllapitdsa. Erjesztett
takarmanyok ecetsav-, vajsav- és tejsavtartalmanak meghatarozdsa

MSZ 6830-38:1985 Takarmanyok tdpldléértékének megdllapitdsa. K3-vitamin-
tartalom meghatdrozdsa

MSZ 6830-37:1985 Takarmdnyok taplaléértékének megdllapitdsa. E-vitamin-
tartalom meghatdrozasa

MSZ 6830-36:1985 Takarményok tdpldaléértékének megdllapitdsa. A-vitamin-
tartalom meghatdrozasa

MSZ 6830-35:1984 Takarményok tdpldléértékének megdllapitdsa. Arzéntartalom
meghatarozdsa

MSZ 6830-34:1981 Takarmanyok tdplaléértékének megdllapitdsa. Szdja-
uredzaktivitds meghatdrozésa

MSZ 6830-33:1982 Takarményok tdpldléértékének megdllapitdsa. Olomtartalom
meghatdrozdsa atomabszorpciés médszerrel

MSZ 6830-32:1982 Takarményok tdplaléértékének megdallapitdsa. Takarmany-
alapanyagok festékmegkotd lizintartalménak meghatdarozasa

MSZ 6830-31:1981 Takarmdnyok tapldléértékének megdllapitdsa. Atomabszorpcids
spektrofotométerek takarmanyvizsgalati elGirdsai

MSZ 6830-30:1985 Takarményok tdplaléértékének megallapitdsa.
Aflatoxintartalom meghatdrozésa

MSZ 6830-29:1980 Takarmanyok taplaléértékének megéllapitdsa. Osszes
natriumtartalom meghatdrozasa langfotometrids modszerrel

MSZ 6830-28:1980 Takarmanyok taplaléértékének megéllapitdsa. Osszes
kdliumtartalom meghatdrozdsa langfotometrids mdédszerrel

MSZ 6830-27:1987 Takarmdnyok taplaloértékének megdllapitdsa. Tejcukortartalom
meghatarozdisa

MSZ 6830-26:1987 Takarményok tdplaléértékének megallapitdsa. Cukortartalom
meghatdrozdsa
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MSZ 6830-25:1980 Takarményok taplaloértékének megdllapitdsa. Cinktartalom
meghatdrozdsa atomabszorpciés médszerrel

MSZ 6830-24:1980 Takarményok tdpldléértékének megdllapitisa. Mangdntartalom
meghatdrozdsa atomabszorpciés médszerrel

MSZ 6830-23:1980 Takarmdnyok taplaléértékének megdllapitdsa. Réztartalom
meghatdrozdsa atomabszorpciés mddszerrel

MSZ 6830-22:1980 Takarmanyok tdplal6értékének megdllapitdsa. Vastartalom
meghatdrozdsa atomabszorpciés mdédszerrel

MSZ 6830-21:1980 Takarmanyok tdplaléértékének megéllapitdsa.
Magnéziumtartalom meghatdrozdsa atomabszorpciés modszerrel

MSZ 6830-19:1979 Takarményok tdpldléértékének megdallapitdsa. Nyers
zsirtartalom meghatdrozasa hexdnos kivondssal

MSZ 6830-18:1988 Takarmdanyok tapldléértékének megdllapitdsa.
KeményitStartalom meghatdrozasa

MSZ 6830-17:1987 Takarmanyok tdplaléértékének megdllapitdsa. Osszes
magnéziumtartalom meghatdrozasa gravimetrias modszerrel

MSZ 6830-14:1984 Takarmanyok tdplaléértékének megdllapitdsa. Karotin- és
xantofilltartalom meghatdrozésa

MSZ 6830-11:1989 Takarményok tdpldléértékének megallapitdsa. A peroxidszdm
és a savszam meghatdrozésa

MSZ 6830-10:1978 Takarmdnyok taplaléértékének megdllapitdsa. Karbondttartalom
meghatdarozdsa takarmanymész-tartalom szamitasahoz

MSZ 6830-7:1981 Takarmdanyok téplaloértékének megdallapitasa. Nyersrosttartalom
meghatdrozdsa

MSZ 6830-6:1984 Takarményok taplaléértékének megallapitdsa. Nyerszsirtartalom
meghatdrozdsa dietil-éteres extrahdldssal

MSZ 6830-5:1987 Takarmanyok taplal6értékének megallapitisa. Emészthetd
nyersfehérje-tartalom meghatdrozasa

MSZ 6830-4:1981 Takarmdnyok taplaléértékének megdllapitdsa. Nitrogéntartalom
meghatarozdsa makro-Kjeldahl-mddszerrel a nyersfehérje-tartalom
szdmitasdhoz

MSZ 6830-1:1983 Takarmanyok taplaléértékének megallapitdsa. Erzékszervi vizsgalat

MSZ 6830:1966 Takarmanyok tdplaléértékének megdllapitdsa. Kémiai vizsgalatok
és szamitasok

MSZ 6316:1979 Takarmanyszalma

MSZ ISO 6654:1993 Takarmanyok karbamidtartalmdnak meghatdrozdsa

MSZ ISO 6498:1990 Takarmdanyok vizsgalati mintdinak el6készitése

MSZ ISO 6496:1993 Takarmédnyok nedvességtartalmanak meghatdarozésa

MSZ ISO 6495:1990 Takarméanyok vizoldhaté kloridtartalmdnak meghatdrozédsa

MSZ ISO 6491:1990 Takarmanyok Osszes foszfortartalmdnak meghatdrozasa
spektrofotometrids mddszerrel

MSZ ISO 6490-2:1992 Takarmanyok kalciumtartalméanak meghatarozasa.
Atomabszorpcids spektrofotometrids modszer

MSZ ISO 6490-1:1992 Takarmanyok kalciumtartalmédnak meghatarozasa.
Titrimetrids médszer

MSZ ISO 5985:1992 Takarmanyok sésavban oldhatatlan hamutartalmédnak
meghatdrozéasa

MSZ ISO 5984:1992 Takarmanyok nyershamutartalmanak meghatdrozasa
S 32 Almagyiimolcsiiek

MI-01-10012:1984 Gyiimdlesok kiskereskedelmi mindségi drudtvétele, arukezelése
és csomagoldsa

MSZ 17645:1983 Almaéastermésd gylimolcsok csomagoldsa és szallitdsa
MSZ 11912:1987 Korte
MSZ 6313:1985 Birs
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MSZ 6311:1988 Nyéri alma
MSZ 6302:1984 Téli alma
MSZ 3588:1958 Naspolya

S 33 Csonthéjasok

MSZ 6391:1992 Szilva

MSZ 6306:1992 Kajszi

MSZ 6304:1992 Cseresznye és meggy
MSZ 6303:1988 Oszibarack

S 34 Citrusfélék, egyéb déligyiimolcs

MSZ 16479:1988 Banédn

MSZ 16478:1988 Grapefruit

MSZ 16477:1988 Narancs €s mandarin

MSZ 16476:1988 Citrom

MSZ 16475:1986 Citrusfélék 1étartalménak meghatdrozdsa

S 35 Bogyo6sgyiimolcsiek. Sz616

MSZ-08-0412:1979 Tokaji aszibogyd

MSZ-08-0411:1979 Pezsgd készitésére alkalmas borszdld
MSZ-08-0410:1979 Voros bor készitésére alkalmas kék sz3816
MSZ-08-0409:1979 Fehér bor készitésére alkalmas szG16
MSZ 6310:1992 Szamébca

MSZ 6309:1993 Csemegesz§16

MSZ 6308:1982 Ribizke

MSZ 6307:1988 Mélna

MSZ 6305:1989 Egres

S 36 Héjasgyiimolcstiek (diod)

MSZ 11896:1986 Gesztenye
MSZ 11867:1986 Mandula
MSZ 11866:1986 Mogyordé
MSZ 11865:1986 Di6

MSZ 3591:1981 Féldimogyord

S 39 Vizsgalat. Minosités. Csomagolas. Megjelolés

MSZ-01-30002:1979 Zoldség-gyiimdlcs eldrecsomagoldsa

MSZ 9697-7:1982 Gyiimdlesok vizsgdlata. Erzékszervi vizsgélat

MSZ 9697-6:1982 Gyiimolcsok vizsgédlata. Erettségi fokozatok megéllapitisa
MSZ 9697-5:1982 Gyilimolesok vizsgdlata. Egyontetliség €s osztdlyozottsag vizsgalata
MSZ 9697-4:1982 Gyilimolcsok vizsgdlata. Méret, tomeg meghatdrozdsa

MSZ 9697-3:1982 Gyilimdlcsok vizsgdlata. Egészségi dllapot vizsgdlata

MSZ 9697-2:1982 Gyilimdlcsok vizsgdlata. Tisztasdgvizsgalat

MSZ 9697-1:1982 Gyiimolesok vizsgalata. Altalanos elSirdsok

MSZ 6350:1982 Bogyds és csonthéjas gylimolcsok csomagoldsa és szallitdsa
MSZ 6343:1971 Gyiimolcs és z6ldségfélék mintavétele

362 Elelmiszervizsgélati Kozlemények, 40, 1994/4



S 42 Fozelékfélék. Gomba

MSZ-08-0140:1983 Csépelt zoldborsdszem (kifejtd és veldborso)

MSZ 19944:

MSZ 16483

MSZ 16482:
MSZ 16481:
MSZ 16215:
MSZ 13650:
MSZ 13649:
MSZ 13648:
MSZ 13647:
MSZ 13646:
MSZ 13645:
MSZ 13644:
MSZ 13641:
MSZ 13629:
MSZ 13628:
MSZ 13624:
MSZ 13623:
MSZ 13622:

MSZ 13621

MSZ 13615:
MSZ 13614:
MSZ 13613:
MSZ 13608:
MSZ 13607:
MSZ 13606:

MSZ 13605

MSZ 13604:
MSZ 13603:
MSZ 13602:
MSZ 13601:
MSZ 11906:
MSZ 11905:
MSZ 11902:

MSZ 11899
MSZ 11892
MSZ 11890
MSZ 11889
MSZ 11860
MSZ 11308
MSZ 11036

1985 Tojasgyiimolcs

:1977 Voroses nydlkdsgomba

1977 Kesertigomba

1977 Etkezési gombak mintavétele

1979 Kifejtébab

1989 Galambgombdk

1984 Termesztett laskagomba

1975 Etkezési gombak. Termesztett bocskorosgomba
1987 Tejpereszke

1975 Etkezési gombadk.
1987 Akdcpereszke
1973 Etkezési gombik.
1973 Etkezési gombak.
1973 Etkezési gombik.
1973 Etkezési gombik.
1988 Pofeteggombak
1972 Etkezési gombak.
1972 Etkezési gombadk.
:1972 Etkezési gombik.
1987 Kucsmagombdk
1987 Lila pereszke
1971 Sziirke tolcsérgomba

1988 Késdi laskagomba

1986 Tin6érugomba

1987 FenyG6pereszke

:1987 Méjusi pereszke

1988 Gyir(s tuskogomba

1988 Nagy 6zlabgomba

1983 Sarga rékagomba

1984 Kerti, erddszéli és erdei csiperke
1984 Paraj

1983 Kelkédposzta

1983 Karalabé

11983 Voroskaposzta

:1983 Karfiol

:1983 Fejeskdposzta

:1986 Fejes salata

:1984 Séska

:1989 Patisszon

:1979 Mezei szegfigomba

Termesztett harmatgomba

Izletes tékegomba

Sarga korallgomba és r6zsds korallgomba
Ordogszekér tolcsérgomba

Sarga gerebengomba

Rizike
Trombitagomba
Cséaszargomba

MSZ 6348:1983 Varginya

MSZ 6346:1983 Termesztett csiperkegomba

MSZ 6325:1989 Zoldbab

MSZ 6324:1985 Hiivelyes zoldborso

MSZ 6320:1992 Paradicsom

MSZ 6229:1985 Kinai kel

MSZ 5691:1984 Etkezési gombdk csomagoldsa és szallitdsa
MSZ 3585:1987 Bimbdskel
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S 43 Gyokér- és gumofélék

MSZ-08-0075:1979 Magtermd répafélék és gyokérzoldség novények dugvinyainak
téli tdrolasa

MSZ-08-0070:1981 Szesz- és keményitSipari burgonya

MSZ—01—30031:%979 Mosott zoldségfélék (sargarépa, petrezselyem, pasztinak,
zeller

MSZ 19949:1984 Cékla

MSZ 19946:1984 Torma

MSZ 19943:1974 Feketegyokér

MI 16484-2:1978 Z5ldségek taroldsa. Etkezési burgonya téli taroldsa

MSZ 11908:1985 Pasztindk

MSZ 11907:1988 Zeller

MSZ 11901:1983 Petrezselyemgyokér

MSZ 11900:1992 Sargarépa

MSZ 11853:1988 Korai étkezési burgonya

MSZ 11852:1989 Etkezési burgonya

MSZ 6337:1985 Retek

MSZ 6323:1985 Spéarga

S 44 Kabakosok

MSZ 16214:1979 Siitétok
MSZ 11936:1988 Uborka
MSZ 11911:1984 Sargadinnye
MSZ 11910:1987 Gorogdinnye
MSZ 11904:1985 F6z6tok

S 49 Vizsgalat. Mindsités. Csomagolas. Megjelolés

MSZ-08-0072:1968 Fajtakisérletek zoldségnovényekkel

MI 16484-1:1978 Zoldségek tarolasa. Altaldnos irdnyelvek

MSZ 9698-7:1978 Zo6ldségtélék vizsgdlata. Egészségi dllapot vizsgdlata

MSZ 9698-6:1978 Z51dségfélék vizsgélata. Erettségi fokozatok megéllapitisa

MSZ 9698-5:1978 Z5ldségfélék vizsgélata. Erzékszervi vizsgalat

MSZ 9698-4:1978 Zoldségfélék vizsgalata. Egyontetliség és osztdlyozottsdg
vizsgélata

MSZ 9698-3:1978 Zoldségfélék vizsgdlata. Tisztasdg vizsgdlata

MSZ 9698-2:1978 Zoldségfélék vizsgalata. Méret, tomeg meghatdrozdsa

MSZ 9698-1:1978 Z5ldségfélék vizsgalata. Altalanos elGirdasok

MSZ 6349:1984 Zoldségtélék csomagoldsa és szdllitasa

S 5 Méhészet

S 52 Méz. Viasz

MSZ-08-0200:1990 A méhszurok mindségi kovetelményei
MSZ-08-0199:1979 Méhpempds méz. Mintavétel és vizsgdlat
MSZ-08-0197:1983 KeményitGcukor méhészeti célra

MSZ-08-0190:1979 Méhpempls méz. Mindségi kovetelmények
MSZ-08-0189:1979 Méhpempd. Mintavétel €s vizsgalat

MSZ-08-0188:1982 Tablads Iépesméz. MinGségi kovetelmények és mintavétel
MSZ-08-0185:1990 Termel6i méhpempd

MSZ-08-0184:1979 Méhszurok. Mintavétel és vizsgalat

MSZ-08-0183:1979 Viragpor. Vizsgalat
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MSZ-08-0181:1980 TermelSi méz

MSZ-08-0178:1990 Viragporral dusitott méz

MSZ-08-0170:1979 Méhraj és soport raj. Mindségi kovetelmények
MSZ-08-0148:1990 A viragpor mindségi kovetelményei

MSZ-08-0146:1988 Sonkoly és sonkolysalak mindségi kovetelményei
MSZ-08-0145:1990 Ipari méz

MSZ-08-0144:1988 A milép mindségi kdvetelményei

MSZ-08-0143:1983 Lépesméz toltdmézzel. Mindségi kovetelmények, mintavétel

MSZ-08-0112-2:1988 A krajnai méh torzskonyvezése. A tenyésztStelepek
ellendrzése és mindsitése

MSZ-08-0112:1985 A krajnai méh allami torzskonyvezése. TenyésztStelepek
elismerése

MSZ-08-0111:1985 KeményitScukor és keményitGszirup kimutatdsa mézben.
Dextrintartalom meghatdrozdsa mézben

MSZ-08-0110:1985 Propoliszos méz. MinGségi kovetelmények ,mintavétel
MSZ 6950:1987 Méz

MSZ 6950-3:1977 1M (1989) Méz. Mikroszkdépos vizsgalat

MSZ 6950-3:1977 Méz. Mikroszképos vizsgélat

MSZ 6949:1986 A méhviasz mintavétele és vizsgdlata

MSZ 6943-7:1982 Méz kémiai és fizikai vizsgdlata. Invertdz-aktivitds
meghatdrozdsa

MSZ 6943-6:1981 Méz kémiai és fizikai vizsgdlata. Diasztdz-aktivitds
meghatdrozdisa

MSZ 6943-5:1989 Méz kémiai és fizikai vizsgélata. Hidroxi-metil-furfurol-tartalom
(HMF) meghatarozésa

MSZ 6943-4:1982 Méz kémiai és fizikai vizsgdlata. Cukortartalom meghatdrozasa
MSZ 6943-3:1980 Méz kémiai és fizikai vizsgdlata. Savfok és pH meghatdrozésa

MSZ 6943-2:1980 Méz kémiai és fizikai vizsgdlata. Vizben oldhatatlan szilard
anyagok és hamutartalom meghatdrozasa

MSZ 6943-1:1979 Méz kémiai és fizikai vizsgdlata. Viz-, illetve
szdrazanyagtartalom meghatdrozéisa

MSZ 6926:1981 Méz mintavételi modszerei fizikai, kémiai, érzékszervi és
mikroszkopos vizsgdlat céljara

MSZ 6890:1984 Méhviasz méhészeti és ipari célra

MSZ 6889:1988 A milép mintavétele és vizsgdlata

MSZ 6888:1988 A sonkoly és a sonkolysalak mintavétele és vizsgdlata

MSZ 6887:1986 Propoliszos méz vizsgdlata

MSZ 157:1982 A méz érzékszervi vizsgélata

S 78 Baromfi. Toll

MSZ-08-1120:1990 Vagogalamb

MSZ-08-0363 T (1983-03) Hustipusu tenyészgalamb

MSZ-08-0362:1981 Husgalamb sziil6parok teljesitményvizsgdlata

MI-08-0359:1982 Pecsenyelibdk tdpldléanyag-sziikséglete

MI-08-0356:1982 Broilerpulykdk tapldloanyag-sziikséglete

MI-08-0355:1982 Pecsenyekacsék tadpldloanyag-sziikséglete

MI-08-0354:1982 Kis- és kozéptestl tojotyikok tdplaléanyag-sziikséglete

MI-08-0353:1986 Broilercsirke ipari abrakkeverékek ajanlott tdplal6éanyag-,
aminosav-, dsvdnyianyag-, nyomelem és vitamin szintjei

MSZ-08-0330:1988 Baromfifélék keltetGtojasai és naposbaromfi

MSZ-08-0324:1992 Ludéllomanyok kdozpontos dsszehasonlité
teljesitményvizsgalata

MSZ-08-0323:1992 A keltetStojas és a naposbaromfi mintavétele és mindsitése
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MSZ-08-0314:1969 Tenyészbaromfi. Osztdlyozds. Kovetelmények

MSZ-08-0313:1969 Napos-baromfi kiillemi biralata

MSZ-08-0312:1969 Labgy(rd baromfi megjelolésére

MSZ-08-0310:1989 Hustipusu tyukdllomanyok kdozpontos dsszehasonlito
teljesitményvizsgalata

MSZ 6997:1989 Nyers, tépett kacsatoll

MSZ 6994:1989 A baromfitoll mintavétele és vizsgdlata

MSZ 6986:1989 Nyers, tépett libatoll

MSZ 6919:1989 Mosott, tisztitott toll és pehely

MSZ 6918:1986 Vigoébaromfi

MSZ KGST 2701:1980 Madérinfluenza laboratériumi diagnosztikaja

MSZ KGST 2700:1980 Baromfi Marek-féle betegségének laboratériumi

diagnosztikdja

MSZ KGST 1744:1979 Baromfi fert6z6 bronchitisének laboratériumi
diagnosztikdja

MSZ KGST 1743:1979 Baromfi fert6z6 laringo-tracheitisének laboratériumi
diagnosztikdja

MSZ KGST 1742:1979 Baromfipestis (Newcastle-betegség) laboratoriumi
diagnosztikdja

S 79 Vizsgalat. Mindsités. Csomagolas. Megjelolés

MSZ 7073:1987 A tipusos mycobacteriumok laboratériumi diagnosztikéja

MSZ 522:1988 Coccidiosis laboratériumi diagnosztikéja

MSZ 517:1988 Sertés virusos gastroenteritisének laboratériumi diagnosztikdja
MSZ 421:1983 A leptospirdzis laboratériumi diagnosztikaja

MSZ 420:1983 Veszettség laboratériumi diagnosztikdja

MSZ 419:1986 Paratuberculdsis laboratériumi diagnosztikaja

MSZ 418:1983 Kolibakteriézis laboratériumi diagnosztikdja

MSZ 400:1988 Juhok chlamydidk okozta vetélésének laboratériumi diagnosztikéja

T 59 Mindéségszabalyozas (-ellendrzés)

MI-05-09.0040:1984 A technoldgiai berendezések utdnallitdsi periddusainak
meghatarozdsa

MI-04-410:1983 Irdnyelvek az épitSipar és az épitGanyagipar mindségvédelmére

MI-04-110:1984 Iranyelvek ponyvaszerkezetl épitmények tervezésére és
kivitelezésére

MSZ 18995:1989 MindGségiigyi fogalommeghatdrozasok

MI 18980-7:1989 A KGST mindségértékelési €s tanusitasi rendszer hazai szabalyai.
A hazai gyartévallalatok ellen6rzését végzo szakértdk kijelolése

MI 18980-6:1988 A KGST mindségértékelési és tanusitdsi rendszer hazai szabdlyai.
A rendszer miikodésének feliigyelete

MI 18980-5:1988 A KGST mindségértékelési €s tanusitasi rendszer hazai szabalyai.
Importtermékek mindségének a feliigyelete

MI 18980-4:1988 A KGST mindségértékelési €s tanusitdsi rendszer hazai szabdlyai.
Vizsgaldlaboratériumok akkreditdldsi rendje

MI 18980-3:1988 A KGST mindségértékelési €s tanusitasi rendszer hazai szabalyai.
A helyszini szemlén részt vevd szakértk kijelolése

MI 18980-2:1988 A KGST mindségértékelési €s tanusitdsi rendszer hazai szabdlyai.
A gyartok felkésziiltségi kovetelményei

MI 18980-1:1988 A KGST mindségértékelési €s tanusitasi rendszer hazai szabalyai.
A gyartok felkésziiltségi vizsgédlatanak eljarasi rendje

MI 18970:1984 A termékfelhaszndalas koltségei
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MI 18969-3:1986 A vallalati mindségszabdlyozds feliilvizsgdlata. A részletes
feliilvizsgélat kérdéseinek jegyzéke

MI 18969-2:1986 A vadllalati minSségszabalyozas feliilvizsgalata. A feliilvizsgélat
elvégzése

MI 18969-1:1984 A vallalati mindségszabalyozas feliilvizsgdlata. Alapelvek

MI 18968:1986 A végellendrzés dltaldnos elvei

MI 18965:1990 Elektronikai alkatrészek IECQ-szabvanyainak rendszere

MI 18963-2:1987 Iranyelvek az elektronikai alkatrészek IEC mindGsitési
rendszerének (IECQ) gyakorlati bevezetésére. Fliggetlen
vizsgaldlaboratoriumok jovdhagydsa

MI 18963-1:1986 Irdnyelvek az elektronikai alkatrészek IEC minGsitési

rendszerének (IECQ) gyakorlati bevezetésére. Az NSI miszaki
teriiletének megnevezése

MI 18962:1989 1M (1993) Elektronikai alkatrészek IEC minGsitési rendszerének
(IECQ) eljarési szabdlyzata

MI 18962:1989 Elektronikai alkatrészek IEC mindsitési rendszerének (IECQ)
eljardsi szabalyzata

MI 18961:1989 1M (1993) Elektronikai alkatrészek IEC minGsitési rendszerének
(IECQ) alapszabéalyzata

MI 18961:1989 Elektronikai alkatrészek IEC mindsitési rendszerének (IECQ)
alapszabalyzata

MI 18954:1988 A mindGségi hibdk elemzéséhez alkalmazott szemléltetd mddszerek

MI 18952:1988 A termelésirdnyitds szerepe a vallalati min&ségbiztositdsban

MI 18951:1981 A vevdszolgalat szerepe a vallalati mindségszabalyozdsban

MI 18950-9:1988 KGST mindségértékelési és tandsitdsi rendszer.
Formanyomtatvdnyok a vizsgdl6laboratériumok akkreditdlasdhoz

MI 18950-8:1988 KGST mindségértékelési €s tanusitasi rendszer. A gyartok
nemzetkozi szakért6i szemléjének alapelvei

MI 18950-7:1988 KGST mindségértékelési és tandsitdsi rendszer. A termék
normativ-méiszaki dokumentumdanak tartalmi kovetelményei

MSZ 18950-6:1988 KGST mindségértékelési €s tanusitasi rendszer. A
termékmintdk megfeleldségi tanusitvdnydnak és vizsgalati jelentésének
nyomtatvinyai

MI 18950-5:1987 KGST mindségértékelési és tandsitdsi rendszer.
Informécidszolgaltatas

MI 18950-4:1987 KGST mindségértékelési €s tanusitasi rendszer. A tanusitando
termékek jegyzékének formanyomtatvinya

MI 18950-3:1987 KGST mindségértékelési és tandsitasi rendszer. A tanudsitds
el6készitésének és végzésének rendje

MSZ 18950-1:1987 KGST mindségértékelési €s tanusitdsi rendszer.
Fogalommeghatarozasok

MI 18949:1989 Fogyasztoi termékek €s szolgaltatdsaik 6sszehasonlitd
vizsgdlatdnak dltaldnos elvei

MI 18948:1988 Irdnyelvek a vizsgdlati eredmények kozlésére

MI 18947:1988 Nemzetkozi terméktantsitdsi alrendszerek szabdlyai

MI 18946:1988 A laboratoriumjartassagi vizsgalat el6készitése és végzése

MI 18945:1989 A szallitok mindségiligyi rendszerének fliggetlen mindsitése és
nyilvantartdsa

MI 18944:1987 Terméktanusitdsra alkalmas szabvanyokkal szemben tdmasztott
kovetelmények

MI 18943:1988 A tanusitdsi szerv helyesbitd intézkedése a megfeleldségi jel
jogosulatlan hasznélata esetén
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MI 18942:1987 A szabvanyoknak valé megfeleldség jelolési modszerei fliggetlen
tandsitdsi rendszerekben

MI 18941:1987 Fiiggetlen tanusitdsi rendszerek és a kapcsolodd szabvanyok
szabélyzata

MI 18940:1987 Irdanyelvek a nemzetkozi tandsitasi rendszer fokozatos
kifejlesztésére

MI 18939:1987 Fiiggetlen terméktanusitdsi rendszer modelljének dltalanos
szabélyai

MI 18938:1987 Ellen6rzd szervek elfogaddsdnak dltalanos kovetelményei
MI 18937:1987 Tanusitéasi szervek elfogadasdnak altalanos kovetelményei
MI 18936:1987 Vizsgaldlaboratériumok elfogaddsdnak altaldnos kovetelményei

MSZ 18935:1991 Vizsgalo- és kalibrdldlaboratériumok felkésziiltségének altalanos
kovetelményei

MI 18933:1989 A vizsgdl6laboratérium mindségiligyi kézikonyvének kialakitdsi
irdnyelvei

MI 18932-2:1988 Vallalatmindsités az MSZ tanusitdsi rendszerben. Felkésziiltségi
kovetelmények

MI 18932-1:1988 Vallalatmindsités az MSZ tanusitdsi rendszerben. Eljarasi rend

MI 18931-5:1989 Vizsgaldlaboratoriumok akkreditdlasa az MSZ-rendszerben. Az
eljarasban részt vevd szakért6k kivélasztisa

MI 18931-4:1989 Vizsgaldlaboratériumok akkreditdlasa az MSZ-rendszerben. Az
akkreditdlt laboratériumok feliigyeletének rendje

MI 18931-3:1988 Vizsgdlolaboratoriumok akkreditdlasa az MSZ-rendszerben.
Kérdésjegyzék

MI 18931-2:1988 Vizsgéldlaboratériumok akkreditdlasa az MSZ-rendszerben.
Eljarési rend

MI 18930-3:1988 Terméktanusitas az MSZ-rendszerben. Feliigyeleti ellendrzés

MI 18930-2:1988 Terméktanusitds az MSZ-rendszerben. A vizsgédldszerv kijelolése

MI 18930-1:1988 Terméktanusitas az MSZ-rendszerben. Eljarasi rend

MSZ 18922:1988 Alternativ atvételi ellendrzés nulla 4dtvételi szam esetén

MI 18827:1989 A vallalati mindségiigyi rendszerek kialakitdsanak feltételei

MI 18820-3:1983 Mindségellendrzési mérésadatok peremlyukkartyds adatfeldol-
gozéasi (MPA) rendszere. Peremlyukkartydk kodolési eljardsai

MI 18820-2:1983 A minGségellendrzési mérésadatok peremlyukkértyas
adatfeldolgozasi (MPA) rendszere. Segéddokumentumok és kodok a
rendszer haszndlatahoz

MI 18820-1:1983 Mindségellendrzési mérésadatok peremlyukkartyds adatfeldol-
gozéasi (MPA) rendszere. A rendszer felépitése és alkalmazési teriilete

MI 18817:1986 A véllalati minGségiigyi szabdlyzat tartalmi elemei

MI 18813:1985 A véllalatvezetGség mindséginformécioi

MI 18799:1987 Vallalati mindségi célkitlizések

MI 18798:1987 A termékmindség koltségei

MI 18794:1987 A karbantartds szerepe a vallalati min8ségbiztositasban

MI 18793:1980 MinGségmegdvas a vallalati bels6 anyagmozgatdsban

MI 18792:1980 A mindségmegdvas dltalanos elvei a csomagolds terén

MI 18791:1980 Raktdrozott &ruk mindségmegdvasdnak 4ltaldnos elvei

MI 18790:1979 A selejtelemzés altaldnos elvei

MI 18789:1980 A minGségtervezés feladatai a gépipari gydrtmanytervezésben

MI 18788:1987 MindGségi kifogasok és észrevételek vallalaton beliili intézésének
altalanos elvei

MI 18787:1985 A mindség elSirdsdnak altalanos elvei a szerz8désekben
MI 18786:1978 Idegendru ellendrzés dltaldnos elvei
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MI 18785:1986 Villalati minGségfejlesztés

MI 18784:1986 Mindségre 0sztonzés a vdllalatoknal

MI 18783:1985 Villalati mindségbiztositds. A mindség megvaldsitdsdnak feltételei
MI 18782:1985 Vallalati mindségtervezés

MI 18781:1984 A vaéllalati minGségszabdlyozdas alapelvei és rendszere

MI 18780:1985 Felhasznaloi é€s fogyasztoi tapasztalatok gytjtésének, értékelésének
altalanos elvei

MI 18779:1988 A gydrtas- és a gydrtaskozi ellendrzés dltaldnos elvei

MI 18778:1978 Az dnellendrzés megszervezésének dltaldnos elvei

MI 18777:1984 Termékek 0sszehasonlité mindsitésének altalanos elvei

MI 17097-3:1987 Ipari termékek mindségértékelése. Szakért6i modszerek

MI 17097-2:1985 Ipari termékek minGségértékelése. Ertékelési modszerek, mutatok

MI 17097-1:1985 Ipari termékek mindségértékelése. Csoportositasi alapelvek

MSZ KGST 2835:1980 Technoldgiai folyamatok statisztikai szabdlyozésa ellendrzé
kéartyaval

MSZ KGST 1934:1979 Darabos termékek véletlen mintavétele

MSZ KGST 1190:1978 Az elméleti és tapasztalati eloszlds kozotti illeszkedés
vizsgélata

MSZ EN 45014:1990 Gyartok megfeleldségi nyilatkozatdnak dltaldnos feltételei

//////

s 2 s .z

szervekre vonatkozo6 dltaldnos feltételek

MSZ EN 45011:1990 Terméktanuisitast irdnyito tanusitdsi szervekre vonatkozo
altalanos feltételek

MSZ EN 45003:1990 Laboratériumakkreditald szervekre vonatkoz6 dltaldnos
feltételek

MSZ EN 45002:1990 Vizsgaldlaboratériumok mindsitésének dltaldnos feltételei

MSZ EN 45001:1990 Vizsgalolaboratoriumok mikodésének altalanos feltételei

MSZ EN 30011-3:1993 Mindségiigyi rendszerek feliilvizsgdlatanak irdnyelvei.
Feliilvizsgalati programok irdnyitdsa

MSZ EN 30011-2:1993 Mindségiigyi rendszerek feliilvizsgalatanak irdnyelvei.
Mindségligyi rendszerek feliilvizsgaldinak mindsitési kovetelményei

MSZ EN 30011-1:1993 Mindgségiigyi rendszerek feliilvizsgdlatanak irdnyelvei.
Feliilvizsgalat

MSZ EN 29004:1992 A minGségirdnyitdsra €s a minGségligyi rendszer elemeire
vonatkoz6 iranyelvek

MSZ EN 29003:1992 Mindségligyi rendszerek mindségbiztositdsi modellje a
végellendrzés €s a vizsgdlat teriiletén

MSZ EN 29002:1992 MinGségligyi rendszerek mindségbiztositasi modellje a
termelés és a felszerelés teriiletén

MSZ EN 29001:1992 MinGségligyi rendszerek mindségbiztositasi modellje a
tervezés, a fejlesztés, a termelés, a felszerelés és a vevdszolgalat
teriiletén

MSZ EN 29000:1991 MinGségiranyitasi és mindségbiztositdsi szabvanyok
kivilasztdsanak és alkalmazdséanak irdnyelvei

MSZ ISO 9004-2:1993 MinGségiranyitas és mindségiigyi rendszerelemek. A
szolgaltatds irdnyelvei
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82/94 Hogyan nézhet szembe a Codex Bizottsag a nemzetkozi
kereskedelem Gj kihivasaival?

A Codex Alimentarius Bizottsdg végrehajto testiilete junius végén,
Romdédban tartott {ilésén megvitatta az d4llat- és ndvényegészségiigyi
intézkedésekrdl, valamint a kereskedelem technikai korlatairol szoélo
GATT egyezmények kapcsdn a szervezetre hdrul6 uj kotelezettségeket és
feladatokat. Altaldnos volt a vélemény, miszerint a Codexnek még
nyitottabbnak kell lennie a nemzetkdzi élelmiszer-kereskedelemben
felmeriild problémadk irdant. Az Uj szabvanyok, irdnyelvek és ajanldsok
kidolgozdsa sordn fokozottan kell alkalmazni a kockdazat-elemzési
modszereket. Az uj GATT megallapodasoknak az ¢élelmiszerek
forgalmazédsdra gyakorolt hatdsait mérlegelve, a konferencidn a
kovetkezd fontosabb ajanldsok sziilettek:

- nagyobb célszerliségnek kell érvényesiilnie a Codex-dokumentumok
kidolgozdsa sordn a tudomédnyos elemz8 moddszerek nyujtotta
lehetdségek maximadlis kihaszndldsdval;

- kiemelten kell kezelni azokat a Codex szabvdnyokat és iranyelveket,
amelyek a kereskedelemre is hatdst gyakorolnak;

- a Codex Titkarsag helyezze el6térbe az informdcid-szolgéltatdst és a
felmeriil6 kereskedelmi jellegl problémadk hatékony kezelését;

- a tudomdanyos alapokra helyezés mellett a tagszervezetek szamdra jol
attekinthet6vé kell tenni a Codex tevékenységét, kiilonos tekintettel a
dontéshozatal mechanizmusara.

Hasonlé gondolatok fogalmazédnak meg a Codex Bizottsdg 1995.

juniusdban esedékes 21. konferencidjdra kidolgozott alapelvekben is,

kiilon hangsilyozva az aldbbiakat:

- az élelmiszer-szabvanyok kialakitdsakor a Codexnek a legmesszebb-
mendkig figyelembe kell vennie a fogyasztévédelmi szempontokat,
valamint a tisztességes kereskedelmi gyakorlatot;

- a Codex céljainak megvaldsitdsdban kiemelked&en fontos szerep jut
az élelmiszerek jelolésének.

(World Food Regulation Review, 1994. augusztus, 18. oldal)

83/94  Ausztralia — Kiépitik a tengeri élelmiszerek szennyezddéseit
figyel6 orszagos halézatot
januar 1-én hatdlyba 1€pd EU-irdnyelvek szdmos problémat vetnek fel —
jelentette ki David Cox, az Ausztrdl Karantén és Ellen6rzé Szolgdlat (AQIS)
feldolgozott élelmiszerekért felelds igazgatdja. Az emlitett irdnyelvek inkdbb
az un. vizkultaras termékekre, tehat a halastavak lakdira vonatkoznak, mintsem
a nyilt vizeken fogott zsakmdanyra. Az AQIS egyébként jelenleg azon faradozik,
hogy kiépitse a tengeri eredetd ausztrdl élelmiszerek szennyezddéseit
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(nehézfémek, peszticidek) folyamatosan figyel6 orszdgos hdlézatot. (World
Food Regulation Review, 1994. augusztus, 3-4. oldal)

84/94 London - Tizmillio font az élelmiszergazdasag tamogatasara

Gillian Shephard, mez6gazdasdgi miniszter junius 15-én bejelentette, hogy a
kormdany a kovetkezd harom évre 1), 10 millio font értéki segélycsomagot ajanl
fel az élelmiszer-marketing és az agrargazdasdg fejlesztésének eldmozditaséra.
A miniszter asszony kiemelte, hogy hatékony marketing nélkiil
elképzelhetetlen az élelmiszergazdasdg sikeres milkodése. A kormdény tehat
kész anyagi eszkozokkel is hozzdjarulni a brit élelmiszer-forgalmazok
tevékenységének tdmogatdsdhoz és lehetGségeik kiszélesitéséhez. (World Food
Regulation Review, 1994. augusztus, 8-9. oldal)

85/94  USA - Szigorubban ellenérzik a baromfitermékek
szennyezettségét

A Mez6gazdasagi Minisztérium (USDA) 4ltal juliusban javasolt 4j baromfihts-
ellen6rzési rendszer alapgondolata az iiriilék-szennyez&déssel kapcsolatos un.
"z€érd tolerancia". Ennek értelmében, ha a baromfifeldolgozé vonal barmely
pontjdn {riiléktSl ered6 szennyezddést észlelnek, az adott terméket
haladéktalanul kivonjdk a feldolgozasi folytamatbdl, majd — a szennyezett
részek kivagdsat kovetSen — mikrobadlé oldattal végeznek lemosdst, amit
ismételt ellendrzés zar le. Mike Espy mezdgazdasdgi miniszter szerint a "zéro
tolerancia" elvének alkalmazdsa — melynek Iényege a zsigerek eltdvolitdsat
kovetd, illetve a fagyasztast kozvetleniil megel6z6 ismételt, szigoru ellendrzés
— nagymértékben hozzdjarul a baromfi-készitmények biztonsdgos voltdnak
javitdsahoz. Az uj javaslat az ellendrzések szamédnak novelése mellett minden
vagéhidon megkoveteli a jovdhagyott mikrobadlé oldatokkal torténd ledblitést
i1s, de nem f{ir el6 kotelezd tesztvizsgalatokat a baktériumok esetleges
jelenlétének kimutatdsdra. Eppen ezen hidnyossdg miatt keriilt a javaslat a
fogyasztéi csoportok ellenérveinek pergétiizébe mondvén, hogy a tervezett
véltoztatdsok ellenére a kontroll végsd soron tovabbra is csak érzékszervi tton
torténik, holott az emberek egészségére a baktériumos fert6zés jelenti a
legnagyobb veszélyt. Az USDA szakért6i viszont mar dolgoznak az uj,
rendkiviil hatékony tesztek kifejlesztésén. A javaslat megvaldsitdsa — amely a
minisztérium becslése szerint mintegy 10 milli6 dollarjdba keriil az iparnak —
egy lépéssel kozelebb visz a HACCP-rendszer (Veszélyelemzés a Kritikus
Szabdlyozdasi Pontokon) teljes kord gyakorlati megvaldsitdsahoz. (World Food
Regulation Review, 1994. augusztus, 21-22. oldal)

86/94 London - Jelentés az élelmiszer-higiéniai direktivakrol

Az "Elelmiszer-szabdlyozds Deregulaciés Tervének” 1993 szeptemberi
nyilvanossdgra hozataldval egyidejlleg a kormény elismerte, hogy az Egyesiilt
Kirdlysdg élelmiszerekkel kapcsolatos jogi elSirdsai rendkiviil komplex
jellegliek, és az Egységes Eurdpai Piac 1étrehozédsa nagymértékben befolydsolja
azokat. Messzemenden szem eld6tt tartva az Egységes Piac kialakitdsdnak
sziikségességét, a Deregulaciés Terv elGirdnyozta az Eurdpai Unid kiilonféle
élelmiszer-higiéniai irdnyelveinek feliilvizsgdlatit olyan szempontbdl, hogy

mennyire lehetséges azokat ésszeriisiteni a legutébb elfogadott Elelmiszer-
higiéniai Direktivinak ~ megfelelSen, fenntartva  természetesen a
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kozegészségligyi garancidkat. Az emlitett vizsgdlat els6 eredménye a
Mez6gazdasagi, Haldszati és Elelmezésiigyi Minisztérium (MAFF) 4ltal
kidolgozott, julius 7-én megjelent "Az EK élelmiszer-higiéniai irdnyelveinek
attekintése" cimd kiadvany, amely felhivja a figyelmet a szobanforgd
direktivak alkalmazédsdval kapcsolatos problémadkra, utalva azok lehetséges
megolddsdra 1s. A munka megjelenését kovetd nyilvdnos vita célja a
"deregulaciés csomag" kidolgozdsdnak elGsegitése nem csak az Egyesiilt
Kirdlysag, hanem az egész Eurdpai Unié vonatkozasaban. (World Food
Regulation Review, 1994. augusztus, 8. oldal)

87/94 Buenos Aires — Az export fenntartasa szigoru
allategészségiigyi intézkedéseket kovetel

Soha nem tulajdonitottak még Argentindban olyan nagy fontossdgot az
allategészségiigy kérdésének, mint manapsidg. Ez a fokozott figyelem annak
tulajdonithaté, hogy az importdr orszdgok — elsGsorban az Egyesiilt Allamok és
az Eurdpai Uni6o — igen szigoru kontrollt vezettek be. Az argentin Orsz4agos
Allategészségiigyi Szolgdlat (SENASA) jelentést késziil elGterjeszteni az
eurdpai tudomdnyos és dallatorvosi szervezetek részére az 1990 o6ta tett azon
intézkedésekrSl, amelyeket az tun. "Oriilt tehén" (Encefalitis Espongiforma
Bovina) szimptoma kiirtdsa és ujboli behurcolasa érdekében tettek. A SENASA
igazgatdja szerint ezeknek a szigord intézkedéseknek koszonhetd, hogy
Argentina immadr teljesen mentes az emlitett betegségtSl. Az orszag északkeleti
tartomdnydban junius 7-én kotelezd véddoltdsi kampanyt kezdtek a Brucella
abortus ellen, amely becslések szerint évente tobb mint 50 milli6 dollar
veszteséget okoz a szarvasmarha dgazatban. (World Food Regulation Review,
1994. augusztus, 3. oldal)

88/94 USA — Besugarzassal az E. coli ellen!

A jelenlegi, els6sorban érzékszervi vizsgadlatokon alapuld ellenérzés nem
biztositja a huskészitményekkel szemben tdmasztott biztonsagi kovetelmények
maradéktalan teljesitését — dllapitja meg egy fiiggetlen szakértGi jelentés. Ezért
olyan rendszer alkalmazdsira van sziikség, amely tudomdnyos alapokra
tdmaszkodva végzi el a kockdzati tényezdk pontos értékelését. Az emlitett
szakértoi testiilet haromnapos konferencidjan elsGsorban az E. coli 0157:H7,
kiilonosen virulens baktériumtdrzs gyors elterjedését vitattdk meg, mert az

altala okozott megbetegedés konnyen tdsadalmi méretd problémadava valhat. A

fert6zések megel6zése érdekében a szakemberek a kovetkezd ajanldsokat

fogadtak el:

- a szovetségi kormany haladéktalanul kezdje meg a marhahus
besugdrzdsat, tekintettel arra, hogy a karos baktériumok elpusztitdsat
lehetdvé tevd alacsony sugarddzis nem befolydsolja a his minGségét,
és nem okoz egészségiigyi problémdkat sem;

- az orvosoknak a rutin székletvizsgdalatok korébe fel kell venniiik az
E. coli 0157:H7 torzzsel kapcsolatos teszteket is;

- minden szOvetségi dllamban készitsenek jelentést a fertdzés
elterjedtségérdl és dolgozzanak ki kutatdsi-ellen6rzési programokat;

- megfeleld felvilagosit6 munkédra van sziikség a farmokon, a
vdgdéhidakon, valamint az élelmiszer-feldolgozé és szolgdltatd
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helyeken, ahol elengedhetetleniil sziikséges a HACCP-rendszer
(Veszélyelemzés a Kritikus Szabdlyozdsi Pontokon) alkalmazdasa;

- a fogyasztokat is meg kell tanitani az élelmiszerek biztonsagos
kezelésére.

(World Food Regulation Review, 1994. augusztus, 11-12. oldal)

89/94 USA — Onkéntességen alapul a nyers termékek tapértékének
jelolése

Az Elelmiszer és Gyégyszer Adminisztracié (FDA) legutébbi kozleménye
szerint legaldbb 1995 madjusdig fenntarthat6 a nyers zoldség-gylimdlcs,
valamint a hal tdpérték-jelolésének onkéntessége. Az Elelmiszercimkézési és
Téaplalkozastudomédnyi Torvény (NLEA) rendelkezései ugyanis lehetdvé teszik
a nyers termékek €s a hal tapértéke feltiintetésének onkéntességét, amennyiben
az élelmiszeripar részérdl fenndll az "alapvetd egyezdség". Ez konkrétan azt
jelenti, hogy az élelmiszer eldrusito helyek joval tobb, mint 70%-a eleget tesz a
nyers zoldség és gyimdlcs, valamint a hal tdpérték-jelolésére vonatkozo
iranyelveknek, amelyek betartdsa igy tovdbbra is Onkéntes jellegli maradhat.
Ugyanakkor az FDA javasolja az irdnyelvek kibdvitését a zsirbol, a telitett
zsirbol, a koleszterinbdl, az emészthetd rostbdl €s a cukorbdl szdrmazo6 energia
feltiintetésével. (World Food Regulation Review, 1994. augusztus, 12. oldal)

90/94  Japan — Az almatermeldk tiltakoznak az importtilalom
feloldasa ellen

Sok targyalds, késlekedés és ellenvetés utdn a Mez6gazdasagi, Erdészeti és
Halaszati Minisztérium (MAFF) idén tavasszal kérokozoktél és kartevoktol
mentesnek nyilvanitotta az amerikai almat, feltéve, hogy végrehajtjdk a
sziikséges karantén intézkedéseket. Ezzel szemben a japdn almatermelSk
élénken tiltakoznak az importtilalom tervezett felolddsa ellen, mondvan, hogy
nem csak a fogyasztok egészsége, hanem — kozvetve, a felhaszndlt
gombaodldszereken keresztiil — a Fold 6zonpajzsa is veszélybe keriil. A jdlius
elején tartott nyilvanos meghallgatdson a japan szakemberek felvetették azt is,
hogy az amerikai alma gyakran olyan {iszoggel és almamollyal fert6z6tt, ami
Japdnban nem taldlhat6, amellett potencidlis veszélyt jelent az emberek
egészségére. (World Food Regulation Review, 1994. augusztus, 6-7. oldal)

91/94 Romania — A kormany minimalarat allapit meg bizonyos
élelmiszerkészitmények behozatalara

A roman kormédny junius 24-i1 dontése — miszerint bizonyos élelmiszerek
vonatkozdsdban minimdlis importdrakat dllapit meg — varhatéan hozzajarul az
érintett termékek fogyasztér daranak emelkedéséhez. A dontés egyhangu
elfogadédsakor a kabinetet az a cél vezérelte, hogy megdvjik a hazai termelSket
a tisztességtelen versenytdl. A minimalis behozatali 4rak listajara olyan
élelmiszerek is felkeriiltek, mint példdul a paradicsom, burgonya, buza, arpa,
baromfi és napraforgo-étolaj. Amennyiben az importdr a megéllapitott
minimdaldrndl olcsébban vasdrolja meg ezeket az drukat, a kiilonbozetet koteles
az allami koltségvetés részére befizetni. Az igy létrejovd pénziigyi alapot az
adllam a hazai termel6k tdmogatdsdra haszndlja majd fel. (World Food
Regulation Review, 1994. augusztus, 8. oldal)
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92/94 Hollandia — Szabadon forgalmazhaték ezentil a vitamin-
készitmények

A kapszuldk, tablettdk, porok és cseppek formdjdban megjelend vitamin-
készitmények ezutdn mentesiilnek a holland Elelmiszer és Gyégyszer Torvény
(Warenwet) 10. cikkelyének hatdlya aldl, amely megtiltja a hozzdadott
vitaminokat tartalmazé élelmiszerek és italok forgalmazdsat. Az Uj elGirdsok
értelmében a vitaminkészitmények ezentul szabadon értékesithet6k a piacon.
Ez aldl csak az A és a D vitamin jelent kivételt, melyek dézisaira 1,5 RDA
(Ajanlott Napi Fogyasztas) felsd hatarértéket dllapitottak meg. A mentesitéssel
kapcsolatos termeldi kovetelmények 1995. dprilis 15-én 1épnek életbe. (World
Food Regulation Review, 1994. augusztus, 7. oldal)

93/94 London — Novekvd iiditdital-fogyasztas

Michael Jack, a Mezégazdasdgi, Haldszati és Elelmezésiigyi Minisztérium
(MAFF) dllamminisztere orommel nyugtdzta, hogy az elmult hat év alatt Nagy-
Britannidban 15%-kal novekedett az iiditGitalok fogyasztdsa. Ez a figyelemre
méltd fejlédés az egész ipardg versenyképességét, tovabba a hatékony
innovaciét és az iligyes marketing tevékenységet dicséri. Az allamminiszter
rdmutatott: egyre nagyobb fogyasztoi kereslet nyilvanul meg az egészséges, jo
mindségl, cukormentes, természetes gyilimolcslevet tartalmazéd iiditSitalok
irdnt. (World food Regulation Review, 1994. augusztus, 9. oldal)

94/94  Oroszorszag — Nem illeti meg jogi védelem a "Smirnov'" és a
"Smirnoff" vodkaneveket

Egy - tobb mint harom évig tarté — védjegyhdbori lezéardsaként a

ROSPATENT (az orosz szabadalmi hivatal) Fellebviteli Kamaraja 4prilisban

ugy dontott, hogy — tekintettel a rendkiviili népszertiségre és elterjedtségre —

sem a "Smirnov", sem pedig a "Smirnoff" vodkanév nem részesithetd jogi

védelemben. (World Food Regulation Review, 1994. augusztus, 8. oldal)

95/94 EU — Be kell hozni a biotechnolégiai K+F terén
tapasztalhaté lemaradast

Az Eurépai Unié messze elmaradt a vildg mds részei mogott a genetikailag
moddositott mikroorganizmusok kutatdsa és fejlesztése terén — jelentette ki
Arpad Somogyi, a Szovetségi Fogyasztévédelmi és Allategészségiigyi Intézet
(Berlin, Németorszdg) igazgatdja augusztus 22-én az Amerikai Vegyész
Tarsasdg éves konferencidjan Washingtonban. Az el6adé informécidi szerint az
egész vilagon eddig 1500 genetikailag mddositott szervezetet fejlesztettek ki, s
ezen a szamon beliil Eurépa részesedése még a 300-at sem éri el. Ennek okat
Arpad Somogyi abban jelolte meg, hogy a biotechnoldogia élelmiszer-
elééllitdsban val6é alkalmazdsdnak torvényi szabdlyozdsa még "embriondlis
allapotban” van, mivel e téren szdmos nehézséggel kell megkiizdeni. Igy
példaul senki sem tudja, hogyan viselkednek a moddositott szervezetek uj
kornyezetben. A genetikailag  modositott  szervezeteket tartalmazd
élelmiszerekkel kapcsolatos kérdéseket jelenleg szabdlyozé direktiva azonban
— mads jogi eldirdasokkal egyiitt — megfelel6 keretet biztosit a kockdzat minél
elébbi felméréséhez. MielStt a genetikailag moddositott készitmények
forgalmazhat6kka valndnak a piacon, a termeldknek, illetve az importSroknek
minden kétséget kizdréan igazolniuk kell, hogy azok semmilyen veszélyt nem
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jelentenek a kornyezetre és az emberek egészségére. Tekintettel arra, hogy a
direktivak nem rendelkeznek kotelezd hatdllyal, hanem csak a tagallamok
nemzeti torvénykezésének kereteit jelolik ki, 1992-ben egy Tandcsi Rendelet
kidolgozasara tettek javaslatot. Ebben eldirndk, hogy a genetikailag mddositott
termékek csak akkor hozhaték forgalomba, ha eleget tesznek bizonyos
feltételeknek, jelolésiik nem lehet félrevezetd, nem kiilonbozhetnek 1ényegesen
a hasonld, helyettesiteni kivant élelmiszerektSl és fogyasztdsuk tdplalkozés-
élettani szempontb6l nem lehet hatranyos. (World Food Regulation Review,
1994 szeptember, 16. oldal)

96/94 London — Mas elnevezést kell keresni a széojatej szamara

Az Eurdopai Unio Tejgazdasdgi Bizottsaga junius 16-1 (ilésén tobbségi
szavazdssal dgy dontott, hogy a "szdjatej" kifejezés haszndlata sérti az
1989/87/EEC szamu Tejtermék Jelolési Rendelet elGirdsait, igy annak
hagyomanyos elnevezésként torténd tovdbbi haszndlata a jovGben nem
megengedett. A szavazdson Irorszdg tartézkodott, az Egyesiilt Kirdlysdg pedig
ellenvéleményének adott hangot, mivel a szébanforgé név haszndlata
egyaltalin nem zavarja vagy téveszti meg a fogyasztokat. A dontést
kommentdlva Michael Jack, a Mez6gazdasagi, Haldszati és Elelmezésiigyi
Minisztérium dllamminisztere kijelentette: eltokélt szandéka, hogy minimalisra
csOkkentse a névvaltoztatdsbol ered6 kellemetlenségeket. Egy atmeneti
1ddszakra van sziikség, amely alatt megbeszéléseken kell tisztdzni a kozkedvelt
termék 4j elnevezését. (World Food Regulation Review, 1994 szeptember, 6-7.
oldal)

97/94 Kanada — Szaktanacsadas és egyéb szolgaltatasok a terhes
nok részére

A kormadny julius 26-an bejelentette, hogy az elkdvetkez6 4 éves idGszakra 85
millié kanadai dollart irdnyoz el§ az alacsony jovedelmd terhes asszonyok
szdmdra torténd segitségnyujtds céljaira. Az un. Kanadai Prenatalis
Téapldlkozasi Program kiterjed a tdpldlkozds-élettani és az életmodbeli
kérdésekkel Osszefiiggd szaktandcsaddsra, orvosi beutalokra és étrendi
kiegészit6k biztositdsdra. Diane Marleau egészségiigyi miniszter ugy
fogalmazott, hogy a program elsddleges célja a lehet6 legjobb esélyt biztositani
a legnagyobb kockdazatnak kitett Gjsziilottek szdmadra, mivel a terhesség alatti
hidnyos tdpanyagelldtds erGsen hajlamosit az alacsony sziiletési sdlyra, ami
viszont az udjsziilottkori elhaldlozdsok mintegy kétharmadéaért felelds. (World
Food Regulation Review, 1994 szeptember, 3. oldal)

98/94  Oroszorszag — Nincs elegendé adat az élelmezésiigyi helyzet
tanulmanyozasahoz

A Nemzetkozi Elelmezésiigyi Bizottsdg (CIN) dprilis kdzepén megtartott
iilésén 4ttekintette az Oroszorszdg és a Fiiggetlen Allamok Kozossége
élelmezésiigyi helyzetét taglalé felmérések eredményeit és tigy taldlta, hogy a
rendelkezésre 4ll6 adatok alapjan nem lehet objektiv képet kialakitani. A CIN
szerint a jovében a kovetkezd informdacidra van sziikség: tdrsadalmi-gazdasagi
adatok, a piaci €lelmiszerbiztonsdg, a vasarlderd, a haztartasok élelmiszerekkel
valg ellatottsdga, biokémiai vizsgalatok, a napi élelmiszerfogyasztds alakuldsa,
az angolkor, a golyva és a kretenizmus elterjedtsége, a gyermekek sulya és
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testmagassdga, valamint a specidlis tdpldlkozdasi célokra szolgdlé élelmiszerek
elérhetdsége. (World Food Regulation Review, 1994 szeptember, 6. oldal)

99/94 London — Ulést tartott az Elelmiszer Tandcsadé Bizottsag

Az Elelmiszer Tandcsadé Bizottsdg (FAC) julius 14-1 iilésén az aldbbi témdkkal
foglalkozott:
1. Dereguldciés javaslat az élelmiszerek Osszetételére vonatkozd
néhdny rendelkezéssel kapcsolatban.
2. A kiilonleges tapldlkozési célra szolgdld élelmiszerekrdl sz616 EU-
direktiva.

3. A lipaz enzimkészitmény hasznalatdnak biztonsdgossaga.
4. A hagyomadnyos és a kiilfoldi gydgyszerek egészségiigyi kockdzata.

A FAC kovetkezd iilését szeptemberben tartja. (World Food Regulation
Review, 1994 szeptember, 23. oldal)

100/94 Németorszag — Megadoéztatjak az egyszer hasznalatos
edényeket

Mérfoldkdnek szamit a Berlini Szovetségi Kozigazgatasi Bir6sag azon dontése,
amely felhatalmazza a német varosokat és torvényhatdsdgi joggal felruhdzott
kozségeket az eldobhaté edények és palackok megaddztatasira. Ez az
augusztus 19-én meghozott dontés — amely nem annyira az eldobhat6
konténerek hasznalatanak visszaszoritasara, mint inkdbb a szemét- és
hulladékképz6dés korlatozdséara iranyul — pontot tesz a két McDonald’s étterem
kozott immar két éve folyo peres iigy végére. (World Food Regulation Review,
1994 szeptember, 4. oldal)

101/94 Japan — A mezdgazdasagi lobby hajlik a rizs behozatalara

Erzékelve a kiils6 nyomdst, Japin legnagyobb agrarlobbyja azt fontolgatja,
hogy attorést hajt végre a rizsbehozatal terén. A Mez6gazdasagi Szovetkezeti
Egyesiiletek Orszdgos Szovetsége (Zenno) néhdany héten beliil hivatalos
allasfoglalast késziil nyilvdnossdgra hozni a rizs importjarél. A témdnak
kiilonos 1ddszeriséget kolcsonoz az Uruguay-i Kerekasztal megéllapodas
alairasa, melynek értelmében a kovetkez6 évt6l kezd6dden Japannak
folyamatosan meg kell nyitnia zért rizspiacat. (World Food Regulation Review,
1994 szeptember, 5. oldal)

102/94 USA — Kiterjesztheto-e a HACCP az egész élelmiszeriparra?

Az Elelmiszer és Gyégyszer Adminisztricié (FDA) azt fontolgatja, hogy az
alacsony savtartalmui konzervekre és a tengeri eredetd termékekre vonatkozd
biztonsdgi és feliigyeleti elGirasokat kiterjeszti valamennyi, sajat hatdskorébe
tartozé élelmiszer-ipardgra. Az FDA szdmos kérdésre vdarja az érintettek
észrevételeit, tobbek kozott arra, hogy vajon indokolt-e a HACCP-rendszer
(Veszélyelemzés a Kritikus Szabdlyozdsi Pontokon) alkalmazdsat valamennyi
élelmiszerre kiterjeszteni. (World Food Regulation Review, 1994 szeptember,
21. oldal)

103/94 USA — Vita a zsirtartalom jelolésérol

Az USDA Elelmiszerbiztonsagi és Feliigyeleti Szolgdlata (FSIS) javaslatot tett
kozz€é a marhahis és a hamburger készitmények zsirtartalminak szazalékos
jelolésérdl. Tekintettel a beérkezett sok észrevételre az USDA ugy dontott,
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hogy azok kiértékeléséig — meghatdrozatlan idGtartamra — kiterjeszti a tiirelmi
1d6t, ami alatt az élelmiszer-eldallitok még a régi jelolési modot hasznalhatjak.
(World Food Regulation Review, 1994 szeptember, 8-9. oldal)
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élelmiszeriparban
Konzervujsdg (1994) 3, 81-83

Sohar Péalné: A ,,bioélelmiszerek” élelmezés-egészségligyi vonatkozésai
Konzervujsdg (1994) 3, 103-105
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KULFOLDI LAPSZEMLE

Szerkeszti: Toth Tiborné

K. BRUGGEN, F.K. McKEITH & M.S. BREWER: Enzimes
porhanyitas, vagokéssel torténé porhanyitas, ill. el6f6zés hatasa
marha sonka érzékszervi és feldolgozasi paramétereire (Effect of
Enzymatic Tenderization, Blade Tenderization, or Precooking on
Sensory and Pocessing Characteristics of Beef Bacon)

J. Food Quality 16 (1993) 3, 209-221

A szerzOk az enzimatikus porhanyitds, a vagokéssel torténd porhanyitas,
ill. az el6f6zés hatdsdt tanulmédnyoztdk a marha sonka élvezeti és kiilsé
tulajdonsdgaira. A sonka készités elGtt a nyers husszeletekbe 30 ppm
bromelain 1injektdldsa szignifikdnsan (P < 0.05) csokkentette a
megjelenésre adott pontokat a kontrollhoz 1ill. a 10 ppm és 20 ppm
bromelainnel kezelt termékekhez viszonyitva. A kivdlé6 mindségi
té6kehisbdl készitett sonkdk sdésabbak, puhédbbak, sonka iziik erdsebb,
zsirtartalmuk nagyobb volt, valamint kisebb nyirderd értékeket mutattak,
mint az dtlag minGségli tékehusbol készitett sonka. Az injektdldssal
pacolt marha sonka el6f6zése a kontrollhoz viszonyitva csOkkentette a
szeletek Osszedllosdgat, a sOs izt és az aroma erGsségét, ugyanakkor
ndvelte a ragdssagot, a nyir6 erd értékét és a mellékizt.

Sassné Kiss Agnes (Budapest)

S. CLIFFE, M.S. FAWER, G. MAIER, K. TAKATA & G. RITTER:
Természetes gyiimolcslevek fenolos vegyiilet-tartalmanak enzimes
mérése (Enzyme Assays for the Phenolic Content of Natural Juices)
J.AGRIC.FOOD CHEM.,42 (1994) 8, 1824-1828.
Egy gomba eredetd lakkdz enzim tulajdonsdgait haszndltdk ki,
természetes eredetd italok Osszfenol tartalmdnak mérésére hasznélhatd
enzimes moédszerek kifejlesztésére. Az els6 mddszer szerint egy higitott
gylimolcslé mintahoz enzimet adnak és egy végpontig kovetik az oxigén-
tenzié csokkenését. A mdsodik mddszer szerint az immobilizdlt enzimet
tartalmazé FIA (4dramld injektdldsos) rendszerbe injektdljdk a mintat,
majd mérik a termékek redukcidja kovetkeztében fellépd adramot.
Almalevek esetében e két enzimes modszer €s a hagyomdanyos nedves
kémiai Folin-Ciocalteu 06sszfenol mérés kozott linedris korreldcid
(R>0.9) adoédott. Tisztitott szubsztrdtok alkalmazdsdaval vizsgdltak a két
enzimes moddszerrel a fenolos komponenseket. A levek lakkazzal végzett
oxidativ tisztitdsa a HPLC vizsgalatok alapjidn specifikusan eltavolitja a
fenolokat. Ezek az enzimes mérések segithetnek a természetes
gylimolcslevek stabilitdsdnak el6rebecslésében.

Toth Tiborné (Budapest)
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Az Eurdpai Mindségiigyi Szervezet Magyar Nemzeti
Bizottsag (EOQ MNB) altal osszeallitott sajat, illetve
megbizas alapjan forgalmazott kiadvanyok, oktatasi és
tovabbképzési segédletek, szakkonyvek, videofilmek,

Szam

valamint egyéb dokumentumok jegyzéke

Cim

Forint

85/01

"Quality Education in the Food Industry".
Compiled by a Working Group from

the Scandinavian Countries, EOQ, Berne, 1985.
(angol nyelvi jegyzet, A4, 29 old.)

500,-

86/01

"Simplified Methods on Hygiene Operations in the Food
Plants." Prepared by Enrico Riera Valls from Spain,
EOQ, Berne, 1986.

(angol nyelvi jegyzet, A4, 26 old.)

500,-

86/02

"Quality Assurance in the Food Industry".
Proceeding of the 1st European Seminar of the EOQ
Food Section held in Budapest, May 26-28, 1986
EOQ MNB, Budapest, 1986.

(angol nyelvi konferencia-kiadvany, A4, 280 old.)

1000, -

86/03

"Total Quality Control at Enterprise Level". A Requisite
for Succesful Export Trade of Developing Countries".
International Trade Centre UNCTAD/GATT, Geneva, 1986.

(angol nyelvi kiadvany, A4, 141 old.)

800,-

87/01

Current Trends in Quality Control in the Food Industry".
Seminar Working Document of the 2nd European
Seminar of the EOQ Food held in Zurich,

September 16-18, 1987.

(angol nyelvi konferencia-kiadvany, A4, 94 old.)

800,-

90/01

"Quality Assurance in Food and Related Consumer
Goods Industry". Proceedings of the 4th European Seminar

of the EOQ Food Section held in Berlin, October 24-27, 1990,

EOQ MNB, Budapest, 1990.
(angol nyelvi konferencia-kiadvany, A4, 238 old.)

1000.-

92/01

"A term6foldtdl a fogyasztdig. Az Eurdpai Gazdasagi
Ko6z0sség (Kozos Piac) mezGgazdasagi €s élelmiszer
szabalyozasa." Folprint Kft., Budapest, 1992.
(magyar nyelvd kiadvany, A4, 54 old.)

520,-

93/01

"Quality Assurance in the Food Industry according

to ISO 9000/EN 29000".

Proceedings of the 6th Seminar of the

EOQ Food Section held in Budapest, October 13-15, 1993.,
EOQ MNB, Budapest, 1993.

(angol nyelvi konferencia-kiadvany, A4, 146 old.)
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93/02

"Elelmiszerek fogyaszthatésagi hatdridejének és
mindségmeglrzési idStartamdnak jegyzéke". Az
"Elelmiszervizsgalati Kozlemények" kiilonszama,
Budapest, 1993.

(magyar nyelvd kiadvany, A5, 68 old.)

300,-

93/03

"A magyarorszagi hatdsagi élelmiszerellenGrzés
kialakulédsa és rovid torténete" €s

"Arcképek a magyar hatdsagi élelmiszerellendrzés
torténetébdl (1970-1993)".

Az "Elelmiszervizsgilati Kozlemények" kiilnszdma,
Budapest, 1993.

(magyar nyelvd kiadvany, AS, 71 old.)

300,-

93/04

Eurdpai Mindségiigyi Szervezet Magyar Nemzeti
Bizottsdg Evkonyve. EOQ MNB, Budapest, 1993.
(magyar nyelvd kiadvany, A4, 56 old.,

az EOQ MNB tagjai részére egy pld. ingyenes)

500,-

93/05

"Az élelmiszerek és mezdgazdasigi termékek
mindségpolitikdja, mindségi eldirdsai, mindségellendrzése
az Eurdpai Gazdasagi Kozosségben". EOQ MNB,
Budapest, 1993.

(magyar nyelvd kiadvany, A4, 90 old.)

1000,-

94/01

"Mindségbiztositds az élelmiszeriparban az

ISO 9000/EN 29000 szerint".

A VI. Nemzetkozi Elelmiszer MinGségiigyi

Konferencia magyar nyelvi kiadvanya, EOQ MNB,
Budapest, 1994.

(a 93/01 szamu angol nyelvi konferencia-kiadvdny magyar
forditasa, A4 145 old.)

1000,-

94/02

"Mindség és minGségrendszerek". "Az élelmiszeripari
TQM-projekt inditdsa és a francia mindségbiztositasi
tapasztalatok" témadji Budapesten, 1994. jinius 23-24-én
megtartott szakmai rendezvény francia el6addsainak
foliagytjteménye, EOQ MNB,

Budapest, 1994.

(magyar nyelvd 0sszedllitas, A4, 95 old.)

1000,-

94/03

"Eurdpai ismeretek". A "Kihivas és lehetdség: az

Eurdpai Unié mezdgazdasagi és élelmiszeripari politikaja"
témdju Budapesten, 1994. szeptember 27-28-4n megtartott
szakmai rendezvény tdjékoztaté kiadvanya, EOQ MNB,
Budapest, 1994.

(magyar nyelvd kiadvany, A4, 80 old.)

1200, -

94/04

380

"HACCP - A practical approach".

Published by Chapman & Hall, 2-6 Boundary Row,
London SE 1 8HN, UK, 1994.

(kivalo angol nyelvi szakkodnyv, B5, 296 old.)
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94/05

"Magyarorszagi Gyiimolcslé El6alliték Onkéntes
MinéGségellendrzG Szervezete". Az Alapszabalyt,

a Mkodési Iranyelveket €s a Tagdijfizetési Szabalyzatot
tartalmaz6 dokumentum, EOQ MNB, Budapest, 1994.
(magyar nyelvd kiadvany, A4, 30 old., az onellendrzd
szervezet tagjai részére két-két pld. ingyenes)

500,-

94/06

"ISO 9000 Férum - A magyarorszagi tanusitott
vallalatok nemzeti konferencidja". A Gyopdrosfiirddn,
1994. oktober 3-4-én megtartott konferencia kiadvanya,
Média Mix, Dunaujvaros, 1994.

(magyar nyelvi kiadvany a tanusitott vallalatok
adataival, A4, 95 old.)

1900,-

94/07

"MinGségiigyi rendszerek az europai mezégazdasagban és
élelmiszeriparban".

Qualitest Mindségiigyi Kft., Dunadjvéros, 1994,

(magyar nyelvfi kiadvany, A4, 85 old.)

1200,-

94/08

//////

alapelvei és modszerei".

A "TQM az élelmiszeriparban” témdjd Budapesten,
1994. oktober 26-28-4n megtartott szakmai rendezvény
flamand el6addsainak foliagydjteménye, EOQ MNB,
Budapest, 1994.

(magyar nyelvd 0sszedllitds, A4, 135 old.)

1200,-

94/09

"Az Elelmiszer Mingségiigyi Informaciés Centrum

rendelkezésére 4116 dokumentumok részletes cimjegyzéke".

A Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet Elelmiszer

Mindségligyi Informaciés Centrumdanak tdjékoztato kiadvanya,

Budapest, 1994.
(magyar nyelvd kiadvany, A4, 34 old.)

500,-

94/10

"Az Europal Unié mezdgazdasagi és élelmiszeripari
eldirasainak magyar nyelvd jegyzéke". A Kozponti
Elelmiszeripari Kutaté Intézet Elelmiszer Mingségiigyi
Informéciés Centrum Osszedllitdsa, Budapest, 1994.
(magyar nyelvd kiadvany, A4, 121 old.)

1000,-

94/11

"Mindségi ABECE". A Flamand Mingségiigyi Kozpont
€s az EOQ MNB mindségiigyi ismeretterjeszto

videofilmje, Briisszel, 1994 és kiadvanya, Budapest, 1994.

(flamand nyelvi szines videofilm magyar feliratozdassal,
VHS PAL, 156 perc, a "TQM az élelmiszeriparban”
projekt résztvevoi részére egy-egy pld. ingyenes)

40.000,-

94/12

"Teljeskord Mindségiranyitas (TQM)". A belga

45.000,-

"Food Quality Management" angol és német nyelvli mindségiigyi

videofilmje az élelmiszeripari szakemberek szdmara, Mechelen,

1994 és magyar nyelvd szovegkdnyve, Budapest, 1994.
(magyar nyelvd véltozata ugyanezen arért
csak megfeleld szdmu megrendelés esetén késziil el)
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94/13

"Nemzetkozi élelmiszerhigiéniai elGirasok". A belga
"Food Quality Management" angol és német nyelvi
mindségiigyi videofilmje az élelmiszeripari szakemberek
szamdra, Mechelen, 1994 és magyar nyelvi szovegkonyve,
Budapest, 1994.

(magyar nyelvd véltozata ugyanezen arért

csak megfeleld szdmui megrendelés esetén késziil el)

45.000,-

94/14

"HACCP - Veszélyelemzés, kritikus

szabdlyozasi pontok".

A belga"Food Quality Management" angol és német nyelvd
mindségiigyi videofilmje az élelmiszeripari szakemberek
szamdra, Mechelen, 1994 és magyar nyelvi szovegkonyve,
Budapest, 1994.

(magyar nyelvd véltozata ugyanezen arért

csak megfeleld szdmui megrendelés esetén késziil el)

45.000,-

94/15

"ISO 9000 szerinti mindségbiztositdsi rendszerek".
A belga"Food Quality Management" angol €s

német nyelvli mindségiligyi videofilmje az
élelmiszeripari szakemberek szdmaéra,

Mechelen, 1994 és magyar nyelvi szovegkonyve,
Budapest, 1994.

(magyar nyelvd véltozata ugyanezen arért

csak megfeleld szdmui megrendelés esetén késziil el)

45.000,-

95/01

"European Quality" - The Official Journal of the
European Organization for Quality published six times
per year by: European Quality Publications Ltd., London
(Az Eur6pai Mindségligyi Szervezet angol nyelvd
szakfolyoirata évente 6 szammal; a kedvezményes
megrendelési ar kizardlag az EOQ MNB jogi
tagvéallalatai, illetve képviselGSi részére érvényes)

10.000,-

-

A kiadvinyok és a tobbi dokumentumok megrendelhet6k az EOQ MNB

cimén:

1022 Budapest, Herman Otté ut 15.

az igényelt dokumentum jelz6- és példdnyszdmdnak pontos megadésdval,
ami a szamldzds alapjat képezi. A felsorolt drakat AFA és postdzdsi,
csomagolasi koltség egésziti ki.
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RENDEZVENYNAPTAR

Megnevezés Id6pont / helyszin Rendezd
"Biomarkers" az élelmiszer - 1995. 03. 01-03. CSL Food Science
kémiai rizik6elemzésben Norwich/Anglia Laboratory

Dr. Helen Crews
Fax: 0044/603/501123

Nemzetkozi Szimp6zium a
kornyezetiranyités és az élel-
miszeriparok kapcsolatarol

1995.03.22.- 24.
Budapest

METE, Dr. Hernadi Zoltan
1361 Budapest, Pf.:5.
Akadémia u. 1-3.

II. Europai Kongresszus az
Elelmiszerek Fagyasztasarol

1995. 04. 06-07.
York/Anglia

University of York
Dr. J. White

Tel: 0044/904/432940
Fax: 0044/904/432927

ICC Jubileumi konferencia "A 1995. 05. 22-25. ICC Jubilee Conference,
ceredlidk szerepe a jovO Bécs/Ausztria Vienna,
tapldlkozasaban" ICC Secretariat General,
A-2320 Schwechat
P. O. Box 77
Austria
EOQ Mingségiigyi 1995. 06. 12-16. EOQ MNB
Konferencia Lausanne/Svijc 1022 Budapest

Herman Ott6 ut 15.
Tel.: 1 565 082
Fax.: 2 741 005

AGRI-FOOD QUALITY’ 95
Lehetdségek és kihivasok

1995. 06. 25-28.
Norwich/Anglia

University of East England
Dr. R. Fenwick
Fax: 0044603507723

IX. IUFOST
Elelmiszertudoményi és -tech-
nolégiai Vilagkongresszus

1995.07.30.-08.05.
Budapest

METE, Dr. Hernadi Zoltan
1361 Budapest, Pf.:5.
Akadémia u. 1-3.

XIX. Nemzetkozi
Hitéstudomadnyi Kongresszus

1995. 08. 20-25.
Haga/Hollandia

Foundation "19th Congress
IIR/IIF 1995", Atttention
Mr. C. J. A. Cieremans
Van Wassenhovenstraat 10
NL-3264 AS Nieuw
Beijerland, Hollandia

EURO FOOD CHEM VIII.

Az analitikai élelmiszerkémia
jelenlegi helyzete és trendjei

1995.09.18-20.
Bécs/Ausztria

Austrian Working Party on
Food Chemistry c/o
Interconvention

A-1043 Wien Friedrichstr. 7
Ausztria

IFU-Kongress
"JUICEWORLD 2000"

1996.05. 20-24.

Interlaken/Svajc

Schweizerischer Obstverband
Baarerstr. 88

CH - 6302 Zug

Tel: 0041/42/212712

Fax: 0041/42/215922
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| @\ (@AVAYAY "Your partner in GLP"

UNICAM 610 TIPUSU GAZKROMATOGRAF
RENDSZER 1SO 9001

* Rendkivil széleskor( injektalasi és detektalasi modszer valasztasi
lehetdség

* Injektalas: split-splitless, PTV (programozhato hémérsékletd parolog-
tatas), on-column, gaz mintéak injektaldsa manualis vagy automatikus

* Detektalas: FID, TCD, ECD, FPD, NSD, DID, PID, FTIR interface,
kemilumineszcencias

* WINDOWS alapu, multifunkcids szoftver vezérlés és adatkezelés

A UNICAM magyarorszagi képviselete a cég teljes analitikai miszervalasztékat forgalmazza:
AAS % UV/VIS % FTIR # ICP % GC % GC-MS #% LC # CE
A cég teljeskdrd 1SO 9001 mindsitéssel rendelkezik!
Kizardélagos képviselet: UNICAM Magyarorszag Kft.
1148 Budapest, Lengyel u. 19.
Tel: 183-4569 / Fax: 164-0336





