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Elelmiszereink mindsége és biztonsaga*

Fritz K. Kdferstein, Kazuaki Miyagishima,
Shoji Miyagawa Yasmine Motarjemi és Gerald Moy
WHO Elelmiszerbiztonsagi Féosztaly, Genf

Az élelmiszer szdmos tulajdonsdga gyakorol hatast arra, hogy hogyan
érzékeljiik mindségét. A mindség felfogdsa fligg a kulturdlis és a torténelmi
tényezdktdl, valamint az étkezési szokasoktdl és iz1€stol.

A minGség két f6 komponense: a tdpldlkozdsi érték és az élelmiszer-
biztonsdg 4ltaldnos jelentdséggel bir. A biztonsdg felételezi, hogy egy
é¢lelmiszer semmilyen kart nem okozhat akkor, ha azt az elGirt mdédon
kezelik és haszndljék fel. Ugyanakkor nem minden élelmiszert8l varjuk el,
hogy téplalo6 legyen.

Az élelmiszerbiztonsagot és a tdpldlkozdsi értéket az élelmiszerldncon
beliil az elGallitdstol a fogyasztd asztaldig tobbszor is ellendrzik. A lancon
beliill hdarom érdekelt fél azonosithatd. Az élelmiszeriparnak tovdbb kell
javitania termékei ellendrzését olyan mindségbiztositdsi mddszerek
atvételével, mint az ISO 9000 szabvianyok, a GMP és a HACCP rendszer. A
vevOknek 1s aktivan részt kell venniiik a mindségbiztositas folyamatdban
attdl kezdve, hogy az élelmiszer hozzajuk keriil: a tarolas, az elkészités és a
felhaszndlds sordn. A korméanyok hagyomdnyos feladata az élelmiszer-
termelés és -kereskedelem feliigyelete, valamint a normdk megdllapitdsa és
kozzététele, ugyanakkor novelniiik kell katalizdtor jellegi kozremiko-
désiiket az élelmiszerek tdpldlkozéasi értékének és biztonsaganak
megdrzésében is .

Nemzetkozi szinten a FAO és a WHO kozos élelmiszerszabdlyozési
funkcidjanak megfeleléen a Codex Alimentarius Bizottsignak még nagyobb
szerepet kellene vallalnia az egészséggel kapcsolatos élelmiszernormdk
egész vilagra kiterjed6 harmonizaldsdban. Mind orszdgos, mind nemzetkozi
szinten elengedhetetlen az 6sszes érintett partner 0sszehangolt er6feszitése
az 1992-ben elfogadott World Declaration on Nutrition (Tdpldlkozési
Nyilatkozat) els6dleges céljanak eléréséhez, mely szerint mindenkinek joga
van taplédlkozasi célbdl megfeleld és biztonsdgos €lelmiszerekhez jutni, ami
az egészség alapvets feltétele. Az egészség nem csak a betegség vagy a
gyengeség hidnyat jelenti, hanem az ember fizikai, szellemi és szocidlis
teljes értékiliségét is.

* Az EOQ 39 Kongresszusdn Lausane-ban elhangzott el6adds és a
kongresszusi kiadvdnyban megjelent kézirat alapjan Dr. Pallagi Emese
forditdasdban.
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1. Bevezetés

Szamos népszerld folyédirat foglalkozik manapsdg élelmiszerekkel és
gasztrondmidval. Néhdny ezek kozill az ujonnan megnyilt éttermeket
mindsiti, masok pedig uj egzotikus recepteket kozdlnek. Az élelmiszer-
aruhdzakban a nyers és tartdsitott élelmiszerek elképeszt6 valasztékdval
talalkozunk, mert az élelmiszerek nemcsak az életfenntartashoz
sziikségesek, hanem az élet egyik legalapvetdbb élvezetének forrdsai is.

Az élelmiszermindség elsédleges jellemzdinek tekintjiik a szint, az
illatot, az allomanyt és az izt. A min6ség masodlagos tulajdonsdgaihoz a
friss allapotot, a "kényelmet" és az 4rat soroljuk. Ezek a jellemz6k az
ember kultirdjatol és iz1€ésétdl fiiggben egyéni ,,szubjektiv” elbirdlds ala
esnek. Ezzel szemben a minGdség két tovdbbi f6 komponense: a
taplalkozasi érték és az élelmiszerbiztonsdg alapvetSen nélkiilozhetetlen
minden emberi 1ény szdmara.

Egy konkrét élelmiszer 6nmagédban - tiplalkozédsi szempontbdl - nem
lehet teljes értékd, kivéve az anyatejet csecsemdk szdmdra fél éves korig.
Az élelmiszerek kombindci6jabol 4all6 étrendnek kell jol kiegyenstlyo-
zottnak €s mennyiségileg elegend6nek lenni, anélkiil, hogy az fizioldgiai
szempontbdl tul sok legyen. Mivel az élelmiszerbiztonsdg altaldnos
érvényl, a fogyasztéknak és az Oket képvisel6 kormanyoknak az az
elvdrdsa, hogy a piacon megjelend O0sszes élelmiszer biztonsdgos legyen.

A fogyasztéi tdrsadalmakndl kevésbé szerencsés népek esetében vagy
természeti katasztrofa sujtotta teriileteken, a fontossagi sorrend egészen
megvaltozhat. Amikor a 1étfenntartdshoz sziikséges élelmiszer beszerzése
nehézségekbe iitkozik az élelmiszermindség egyes tényezdi feldldozhatdk
a mennyiség érdekében. A mindség és a mennyiség kozotti kompro-
misszum mindeniitt ismert, de itt azt szeretnénk hangsilyozni, hogy az
¢lelmiszerelldtds mennyiségi biztonsdga sulyos hidny esetén hatvanyo-
zottan fontos.

Az élelmiszerbiztonsdg dltaldnosan elfogadott prioritdsa ugyanakkor
az ipari orszdgokra is vonatkozik, mert az élelmiszer-eredetdi megbetege-
dések szama még ezekben az orszdagokban is ndovekvd tendencidt mutat
(szalmonell6zis, campilobakter fert6zés, coli baktérium). Még nem
teljesen ismerjiik ennek a tendencidnak az okat, de nyilvdnvaléan olyan
tényezbkkel van Osszefiiggésben, mint az urbanizdcid, az iparosodds, a
tomegtermelés, a valtoz6 életmdd, az idegenforgalom, a gyorsétkeztets-
halézatok, az élelmiszerek helytelen tdroldsa és elkészitése a hdaztarti-
sokban, valamint az utcai élelmiszerarusitas.
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2. Mit értiink élelmiszermindségen és élelmiszerbiztonsagon?
2.1 Az élelmiszerminéség meghatarozasa

Most vizsgdljuk meg részletesebben az élelmiszermindség néhéany
OsszetevGjét. Széles értelemben véve az élelmiszermindségen altaldban az
¢lelmiszer olyan oszthatatlan jellemzgjét értjiik, amely az eldre
meghatdrozott szabvanyoknak megfelel. Ezt a minGséget azonban négy {6
kategdéridba sorolhaté mindségi jellemz6k hatdrozzdk meg (1. dbra):

a) érzékszervi;

b)taplalkozasi;

c) funkcionalis;

d) higiéniai.

A higiéniai jellemz&k esetenként ugy értelmezendSk, hogy azok
magukban foglaljdk azon tédpldlkozéasi jellemzOket is, melyek az
egészségre karos vegyi, bioldgiai és fizikai hatdsok hidnydra vagy az
olyan szintre valé csOkkentésiikre wutalnak, ami biztonsdggal nem
egészségkdarositd hatdsi az emberre nézve.

Higiéniali P Téaplalkozasi
jellemzok jellemzok
Al Elelmiszer- N
IR/ minoseg 2
Funkcionalis Erzékszervi
- ” A — - ’r
jellemzok jellemzok

1. abra: A mindségi jellemzGk négy f6 kategoridja

Amikor az élelmiszermindségr6l leegyszertsitve beszéliink, akkor
szubjektiven vagy objektiven mindsitjiik az élelmiszert a négy mindségi
jellemzé barmelyikét vagy mindegyikét figyelembe véve. A mindség
mérésére haszndlt mértékek és kovetelmények id&szakrol-idészakra,
tarsadalomrol-tdrsadalomra és - bizonyos szempontbol - emberrél-emberre
véltoznak.

Azt sem szabad elfelejteni, hogy az élelmiszer egy adott jellemzdje
gyakran a négy kategéria koziil tobbhoz is tartozik. Példdul a hosszui
eltarthat6sdgi id6 fontos mindségi jellemzS a kiskereskedd szdmdra, mert
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megkonnyiti a készletek kezelését. Ugyanakkor ez a vevd érdeke is, mivel
arszabdlyozd hatdsd és meghosszabbitja az otthoni tdrolds id6tartamat. Ezek
az elonyos jegyek elsGsorban a funkciondlis jellemz6khoz tartoznak, de a
higiénia kategoridjat is érintik, mivel a hosszu ideig eltarthaté élelmisze-
reknél az élelmiszer-eredetd megbetegedések el6forduldsa alacsony.

Valdjdban a fogyaszték nem mindig varjdk el azt, hogy egy bizonyos
élelmiszer minden szempontbdl tokéletes legyen. Egy tdbla csokolddé teljesen
megfeleld, ha izletes és elegend6 energiat biztosit egy nehéz fizikai munkat
végzd embert szdmdara. Az élelemtSl vald megfosztottsag allapotidban az
érzékszervi jellemzd azonban nem tobb, mint luxus, bar az élelmiszertdl
ebben az esetben is feltétleniil elvarandd, hogy biztonsdgos legyen.

Az élelmezésegészségiigy szempontjdbol minden esetben a higiéniai és a
tapldlkozasi jellemz6k a legfontosabbak, de az élelmiszerek érzékszervi és
funkcionalis jellemzdinek jelentGségét ilyen Osszefiiggésben sem szabad
aldbecsiilni, mert gyakran az élelmiszerek elfogaddsat hatdrozzdk meg, s igy
kozvetlen hatdssal vannak az étrend kialakitdsara.

2.2 Az élelmiszerbiztonsag meghatarozasa

Az élelmiszerek higiéniai jellemzdit - 4altaldnositva - élelmiszer-
biztonsdgnak tekinthetjiik, ami idealis koriilmények kozott nem csak azt
foglalja magéban, hogy az élelmiszer mentes a mikroba-, parazita- és vegyi
anyag szennyezettségtdl, hanem olyan feltételeket is, amelyek a mikrobdk
szaporodéasi lehetdségeit behatdroljak.

Az élelmiszerbiztonsdg - tdgabb értelemben - azon koriilmények és
intézkedések Osszességeként is meghatdrozhatd, amelyek az élelmiszerek
termelése, gyartdsa, tdroldsa, elosztdsa €s elkészitése sordn sziikségesek,
annak biztositdsdra, hogy fogyasztiskor az élelmiszernek ne Ilegyen
egészségkdrosité hatdsa. Fontos megjegyezni, hogy abszolit biztonsdgos
¢lelmiszer nem &llithato eld.

A valésiagban az élelmiszerek gyakran tartalmaznak természetesen
el6forduld, szennyez8désbol eredd vagy nem megfeleld kezelésbdl szarmazo
patogéneket (mikrobdkat, parazitikat és vegyi anyagokat), amelyek egy
bizonyos szint felett egészségkarosit6 hatdsiak Ilehetnek. Ennek
megallapitasat neheziti, hogy az egyik ember szamadra teljesen biztonsdgos
élelmiszer  veszélyes lehet egy  allergids, immunhidnyos vagy
élelmiszerintolerancidban szenvedd mdsik ember szdmdra. Mds indokok
mellett ezért nincs nemzetkodzileg elfogadott 4ltaldnos megegyezés arra
vonatkozdan, hogy mit lehet abszolut értelemben "biztonsdgos élelmiszernek”
tekinteni. Igy végiilis a nemzeti kormanyok dontik el gazdasdgi, szocidlis,
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kulturdlis és hagyomdnyos megfontoldsokat figyelembe véve azt, hogy mi
tekinthetd biztonsdgos élelmiszernek.

Az élelmiszerbiztonsdg dinamikus és tobbdimenzidés jellegének
érzékeltetésére célszerld megvizsgalni a ,,veszély” és a , kockazat” fogalmanak
jelentését. Az élelmiszer fogyasztdsaval jaro kockazatot kockdazatbecsléssel
értékeljiilk, ami négy lépést tartalmaz: a veszély azonositdsa, a veszély
jellemzése, a veszély el6forduldsdanak val6szinlsége, a kockdzat jellemzése.
Minden 1€pésnél tobb paramétert kell figyelembe venniink ahhoz, hogy a
kiilonféle kockazatok egészséget befolyasold hatdsat megallapithassuk. A
felméréseket a legkorszeribb jarvanyiigyi és tudomdnyos ismeretek alapjan
kell elvégezni, ami azonban nem mindig vezet olyan kovetkeztetéshez, hogy a
ma biztonsdgosnak {télt élelmiszer holnap is annak tekinthetd.

A sikeresen végrehajtott kockazatfelmérés eredményét a menedzsment €s
a kommunikéacié céljaira kell felhasznalni. A mindenkori gazdasagi,
tarsadalmi és kulturdlis tényezd8k természetesen befolydsoljdk az élelmiszer-
biztonsdggal kapcsolatos dontéseket vagy az annak érdekében tett
intézkedéseket.

2.3 Taplalkozasi érték

Az élelmiszerbiztonsdgon tilmenden a téplalkozdsi jellemzdk egész-
ségiigyl szempontbol is fontos részét alkotjak az élelmiszermindségnek. Egy
adott élelmiszerkombindcié mindsége €és mennyisége egyiittesen hatdrozza
meg az étrend megfeleld voltdt. Habar éhinség sujtotta teriiletek mindig
lesznek a f6ldon, ismert tény az is, hogy a tulzott mennyiségl energia, zsirok
és kiilonosen a telitett zsirok fogyasztdsa olyan betegségek kialakuldsdhoz
vezet, mint az elhizds, a sziv- és érrendszeri megbetegedések és a
mijbetegségek.

Az élelmiszerek tdpldlkozédsi értékének novelése érdekében egyre
gyakrabban alkalmazzdk a mikroelemes dusitds kiilonb6zd modozatait.
Eurdpa szamos orszdgdban mar évtizedek Ota dusitjak az élelmiszereket A és
D vitaminnal, valamint jéddal, néhdny mds orszdgban pedig vassal, B-karo-
tinnal és mds mikrotdpanyagokkal is. Megfelel6en alkalmazott torvényi
szabalyozds esetén ezek az intézkedések pl. olyan elterjedt egészségiigyi
problémakat enyhithetnek, mint a vashianybdl szarmazoé vérszegénység.

Az étrend megfeleld tdplalkozési értékét dltalanosan azonban csak ugy
lehet biztositani, ha az élelmiszereket oly mdédon védlogatjuk Ossze, hogy
elfogyasztasuk esetén megfelel6 mennyiségl energia és tdpanyag az emberi
szervezet rendelkezésére 4all.
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2.4 Az élelmiszermindségre és biztonsagra vonatkozo
tajékoztatas
Fontos szamitdsba venni, hogy milyen informdcidk dllnak a fogyasztd
rendelkezésére az élelmiszerminGség négy f6 jellemzdjére vonatkozdan.
Az ilyen informdacidknak a vevd viselkedésére gyakorolt hatdsa nem

elhanyagolhatd, és a fogyaszténak joga van olyan informéacidkhoz, melyek
alapjdn az adott élelmiszer fogyasztasardl donthet.

A termékinformdcidk rendszerint az érzékszervi és a tdpldlkozasi
értékkel kapcsolatosak, valamint a funkciondlis jellemzGkre korlédto-
z6dnak. Az érzékszervi jellemzok kivételével, amelyeket a vevd izlelés,
szaglés és 14tds utjan értékelhet, a tulajdonsdgok kritikailag nem mérhetdk
fel a fogyaszto6 altal.

Gyakorlatilag a markanév (tartdsitott dru esetén) vagy az dru megje-
lenése (friss z0ldség €s gyiimolcs esetén) hatdrozza meg a vevd dontését,
amikor vasarléasra késziil. A tapértéket illetéen a fogyasztonak els6sorban
a cimkére kell tdimaszkodnia, mivel a tdpanyagoknak nincs észlelhetd ize
és az A4tlagfogyaszté nem rendelkezik olyan eszkozokkel, amelyekkel
ellenérizhetné a gyarté allitdsat. Azt is meg kell jegyezni, hogy egy -
csupdn a tdpanyag-Osszetételt feltiintetd - cimke Onmagédban semmit-
mondé a vevlé szdmdra, hacsak nem uUgy van megfogalmazva, hogy a
fogyasztd sajat koriilményeire értelmezni is tudja azt.

Masrészt a higiéniai jellemzOkre vonatkoz6 informécidkat részben
vagy egyaltaldan nem tiintetik fel. Ennek kovetkeztében a fogyasztok csak
igen csekély figyelmet forditanak a higiéniai jellemzdkre, bar az is
elképzelhetd, hogy a fogyasztok tudatosan nem eléggé figyelnek az ilyen
jellegd informécidkra, mivel alapvetéen az a feltételezésiik, hogy az
arusitott termékek teljesen biztonsdgosak.

3. A minéségbiztositas eszkozrendszere az élelmiszerbiztonsag
szamara

Az élelmiszeriparnak az élelmiszerbiztonsdg kezelésére irdnyuld
elkotelezettségét az is jelzi, hogy megkezdte az ISO 9000-es
szabvéanysorozat adaptdldsat az élelmiszermindség szabdlyozdsdhoz. Bar
ezen ISO szabvanyok alkalmasak az élelmiszergyartds mindségének jobb
kézbentartdsdara, ami a vallalat versenyképességének novekedéséhez vezet,
de ez nem sziikségszerlien jelenti a termékbiztonsdgot, hacsak nincs
kombinalva mas eszkozokkel, mint a GMP és a HACCP rendszer. Az
utobbit kimondottan az élelmiszerfeldolgozas kockézatainak
szabdlyozasara hoztak 1étre.
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A HACCP megkozelitést, amelyet az élelmiszerbiztonsdg ndvelésére
nemzetkozileg elfogadtak és ma mar az egész élelmiszerldncban
alkalmaznak, eredetileg a nagy élelmiszeripari vallatok szdmaéra tervezték.

A rendszer bevezetését az a felismerés inditotta el, hogy a nagyto-
megl késztermék vizsgalata gyakorlatilag megoldhatatlan. A HACCP
célja a veszélyek felmérése, kockazatuk becslése és specifikus szabdlyozo
intézkedések bevezetése az élelmiszerek elddllitdsa, feldolgozdsa ¢és
elkészitése folyaman. Amig a HACCP technikdja a min8ség barmelyik
tényez0jére alkalmazhat6é, a WHO azt javasolja, hogy a HACCP-t, mint
eszkozt kizardlag az élelmiszerbiztonsdg szdméra kell fenntartani. Ez
szintén fontos lesz akkor, ha - amint az varhaté6 - a HACCP szabdlyoz6
eszkozzé valik. A fejlett orszagok (pl. USA, Kanada és az Eurdpai Unid
tagallamai) hajlanak a HACCP haszndlatara mind Oonkéntes, mind kotelezd
programjaik részeként, amelyekkel az élelmiszerbiztonsdg jobb
megvaldsitasdra torekednek. Ezzel 6sszhangban a WHO vezetd szerepet
jatszik a HACCP elterjesztése terén a fejl6dé orszagokban is. A WHO
aktiv segitséget nyujt abban, hogy a HACCP alapelveit a fejl6do orszagok
a haztartdsokban, a héaziiparban és az utcai 4rusitds sordn is figyelembe
vegyék.

4. A harom fél szerepe az élelmiszermindség biztositasaban

Igen sok résztvevdnek kell egyiittmikoédni ahhoz, hogy az élelmi-
szerelldtas mindsége jO legyen. ElsGsorban a kormany, a fogyasztok és az
¢lelmiszeripar befolydsolja az egész élelmiszerldncot mind orszagos, mind
nemzetkdzi szinten.

A WHO irdnyitja az élelmiszerbiztonsdggal kapcsolatos kérdések,
irdnyelvek és tevékenységek nemzetkdzi egyeztetését.

4.1 Orszagos szinti egyiittmikodés

Az élelmiszeripar minden résztvev(ojétdl - mérett6l €s termékkortdl
fiiggetleniil - elvarhat6, hogy megfelel6 eljardsok és technoldgidk

alkalmazésdval egy, a termékek biztonsdgat szolgalé rendszert hozzon 1étre. Az
¢lelmiszerbiztonsdg elsddlegességét nemcsak az alkalmazottaknak, hanem a
termék biztonsdgaért leginkabb felelds vezetSknek is maradéktalanul magukéva
kell tenni. Az élelmiszeriparnak ugyanis egyre nagyobb feladatokat kell magara
vallalnia a termékbiztonsdg megteremtésében, mind a tdplalkozasi igények
biztonsagos kielégitése érdekében, mind a higiénia teriiletén, aminek megfeleld
etikai hozzaallassal kell parosulnia.
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Biztonsdgos

élelmiszert mindenkinek

Megosztott felelGsség

Az élelmiszertdrvény €s
végrehajtasuk

Miveltségre és tajékozott-
ségra irdnyul6 fogyasztoi
torekvés

A termeldk és elosztok helyes
gyakorlata

Tandcsadds az ipar és a
kereskedelem szamara

Kritikus és szelektiv
fogyasztoi magatartas

A feldolgozott élelmiszer
mindségbiztositasa és
—ellendérzése

A vasarlok oktatasa és
tdjékoztatasa

Biztonsdgosan kezelt élel-
miszer a haztartasokban

Megfteleld folyamatok és
technoldgia

Informaciogyjtés és
kutatas

Ko6z0sségi részvétel

Képzett élelmiszereldallitok és
-kereskeddk

Egészséggel kapcsolatos

Aktiv fogyaszt6i csoportok

Téjékoztato jelolés és a

szolgdltatasokra valo fogyasztok képzése
felkészités
Kormany Fogyaszto Ipar/kereskedelem

Orszagos méretii elkotelezettség az élelmiszerbiztonsag irant

2. abra: Az élelmiszerbiztonsag ,,temploma”

A fogyasztok pedig tanudsitsanak kell§ tudatossdgot az élelmiszerek bizton-
sagdval kapcsolatban azok megvételekor, elkészitésekor és fogyasztdsakor mind
a fejlett, de kiilonosen a fejlédé orszagokban. Fontos elsajatitaniuk az otthoni
élelmiszerkezelés megfelel6 gyakorlatat, de célszerd részt vallalniuk olyan
kozosségi, pl. fogyasztovédelmi tevékenységekben is, amelyek kiegészitik a
kormédnyok - az élelmiszeripari termékek biztonsdgdnak novelésére irdnyuld -
eréfeszitéseit.

A kormanyok rendszerint az egészségiigyl ellen6rzd szervezeteken
keresztiill az élelmiszermindség és az élelmiszerbiztonsdg teriiletén igen
sokoldalu tevékenységet fejtenek ki, kiilondosen az egészséggel Osszefiiggd
jogszabdlyok, szabvanyok és gyakorlati dtmutatok kialakitidsdban, valamint a
szabdlyozas végrehajtdsdban. Késztetik az élelmiszerelSallitokat arra, hogy az
utmutatékat is hasznositva megalapozott intézkedéseket vezessenek be az
élelmiszerbiztonsdg novelése érdekében. Az egészségiigyi hatdsdgok
ugyanakkor fontos informacidkkal (pl. dtmutatokkal) l1atjak el a fogyasztokat az
élelmiszerek biztonsagos kezelésének eldsegitése céljabol.
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Az utébbi idében a kormédny szerepe egyre inkdbb katalizator jellegiivé
alakul 4t egy olyan helyzetben, amikor az élelmiszeripar mind nagyobb
felel6sséget vdllal az élelmiszerbiztonsdg garantdldsaért. Valdszindleg a jovGben
a hatdségi élelmiszerfeliigyelet kevésbé a hagyomanyos ellenGrzési feladatokat,
hanem sokkal inkdbb a HACCP rendszer véllalati szintd megvaldsitdsanak
auditdlasat 14tja el.

Az a tény, hogy mind a harom fél felel6s az élelmiszerbiztonsag és a
taplalkozasi érték szabdlyozdsaért, sziikségessé teszi az élelmiszerldncon beliili
minGségbiztositdsi folyamatok koordindldsit, amelynél az egészségiigy van a
legkedvez&bb poziciéban a koordinatori szerep felvdllaldsdhoz. Ez azt jelenti,
hogy az egészségligyi szektort be kell vonni a teljes folyamatba mind orszagos,
mind pedig nemzetkozi szinten. A hdrom fél (kormdny, ipar/kereskedelem,
fogyaszto) Osszehangolt egyiittmikddése azonban nélkiilozhetetlen a teljes
rendszer mikodtetéséhez. Elég egy kis hiba a hdarom "oszlop" barmelyikében is
ahhoz, hogy a teljes épiilet 6sszedGljon.

4.2 Nemzetkozi szintii kooperacio

Az élelmiszerbiztonsdg terén elengedhetetlen a szoros nemzetkodzi
egyiittmikodés. Nemcsak azért, mert az élelmiszerlanc gyakran keresztez
orszdghatarokat, hanem azért is, mert a fejl6dd orszdgoknak a legkorszertibb
technoldgidkat kell d4tvenni élelmiszerbiztonsdgi rendszeriik javitasahoz.

1992. decemberében a Nemzetkozi Tépldlkozdsi Konferencia (ICN) 159
orszagbdl érkezett képvisel6i elfogadtak egy olyan nyilatkozatot, amely
kimondja, hogy minden embernek joga van a tdpldlkozdsi szempontbdl
megfeleld és biztonsdgos élelmiszerhez. A fejl6dd orszagokban évente 3,2
millié csecsem$ és gyermek hal meg szennyezett élelmiszerek okozta
hasmenésben. De a fejlett orszdgokban is nagy problémaét jelent az élelmiszer—
eredetd betegségek el6fordulésa.

Ismerve ezt a kedvezdtlen helyzetet a WHO fGigazgatdja néhany évvel
ezelStt kijelentette, hogy az élelmiszer-eredetdi betegségek, a modern vildg
kozegészségiigyének talan a legjelentGsebb problémai és a termelékenység
csOkkenésének egyik alapvet6 okozdi. A 1étezd "éElelmiszerkatasztrofa" még
elfogadhatatlanabb akkor, amikor kideriil, hogy ezek az élelmiszer-eredetd
megbetegedések a termékek megfeleld kezelése és tdroldsa esetén nagyrészt
megel6zhetbéek lennének. A fogyasztok alapos tdjékoztatisa az élelmiszer-
biztonsaggal 0Osszefiiggd kotelezettségeikrSl alapvetd fontossdgu az ilyen
elhaldlozdsok megel6zésében.

A konferencia egy akcidtervet 1is elfogadott, melynek {6 tartalma:
"Fogyasztovédelem a jobb élelmiszermindség és -biztonsag altal" és amely vildgo-
san kifejezésre juttatja az élelmiszer-eredetd betegségek és az alultapléltsag
kolcsonhatasat, mint a gyermekkori és csecsemdkori elhaldlozdsok, valamint a
csokkent képességek f6 okozojat. Az élelmiszereredetlii megbetegedések fokozott
veszélyének vannak kitéve az idGsek, a terhes nSk és az immundefektben szenveddk.
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A nem megfeleld élelmiszerbiztonsidg jelentGs gazdasdgi veszteséggel is
jar, mivel a jarvanysujtotta teriilet élelmiszerexportja csokken, s igy az expor-
talo orszdg gazdasdga komoly kdrokat szenved. Peru élelmiszerexportja példaul
700 milli6 USA dollarnyi veszteséget konyvelt el a kolerajarvdny miatt. Az
ilyen mértékd gazdasdgi veszteség 4ltal okozott szegénység és fejletlenség
tovabb rontja a fejl6d6 orszdgok egészségiigyi helyzetét.

Az ICN altal kitzott cél elérése érdekében az illetékes kormanykozti és
nemzetkozi szervezeteknek kell szoros egyilittmikodést kialakitani a nemzeti
kormanyokkal. Mivel az élelmiszerlanc alig ismer orszaghatdrokat, az
élelmiszerbiztonsdg ¢és az élelmiszerek tépldlkozdsi értéke ellendrzésének
nemzetkdzi Osszehangoldsa és harmonizidci6ja ma mar elkeriilhetetlen.
Ugyanakkor a nemzetk6zi kereskedelem bdviilése is megfigyelhet6 az
élelmiszerkereskedelem teriiletén, amely 1993-ban kb. 350 milliard USA dollart
tett ki és ez az alapanyagok vilagkereskedelmének 40 %-at jelenti.

Mig az ENSZ programjai, pl. a World Food Programme (WFP) és a FAO
f6leg az élelmiszer mennyiségi vonatkozédsdra Osszpontositanak, a WHO a
nemzetkozi és belfoldi kereskedelem altal elosztott élelmiszerek biztonsdgdval
és tapldlkozasi értékével foglalkozik. Erdfeszitések folynak a sziikséghelyzetben
fogyasztott élelmiszerek mikrotdpanyagokkal valé duisitdsa érdekében, mivel a
menekiiltek k6zott és a hdborus teriileteken igen gyakoriak a hidnybetegségek.

1962-t61 kezdve a WHO és a FAO egy kozos élelmiszerszabvany-
programot mikddtet, amely szerint az élelmiszerszabvanyok, utmutatok és mas
ajanldsok kidolgozédsa sordn, melyeket a Codex Alimentarius Bizottsag hagy
jova, meghatdrozod szerepet kap a biztonsigi szempontok megfogalmazasa.

A korménykozi Codex Alimentarius Bizottsdgnak 150 tagdllama van és
célja a fogyasztok egészségének védelme, valamint az élelmiszeripar korrekt
gyakorlatdnak elGsegitése. Ez a szabvanyositis egyre fontosabba vélik mind a
fejl6d6, mind az iparosodott orszdgok szdméra, mivel a nyersanyagok és
élelmiszerek novekvé mennyisége aramlik a nemzetkozi kereskedelemben.

A WHO bevondsa a Codex munkéjiba arrdl biztositja a résztvevd orszdgo-
kat, hogy a Codex szabvanyokban rogzitett higiéniai elGirdsok szerint eldallitott
élelmiszerek biztonsdgosnak, tdpldlénak és megfelelének tekinthetéek az
egészségvédelem szempontjabol. A Codex egyre nagyobb jelentdségre tesz
szert, mivel a Codex szabvadnyok, utmutatdk és ajanlasok szolgdlnak majd alapul
a Vilagkereskedelmi Szervezet (WTO) keretein beliill folytatott vitdk

rendezéséhez is.

A WHO, a vildg legnagyobb egészségiigyi kérdésekre szakosodott
tandcsadd szervezete sokoldalian tidmogatja az élelmiszerbiztonsdgot, mint a
nemzeti és nemzetkozi egészségiigyi programok nélkiilozhetetlen részét,
amelyeken beliil szakért6kkel latja el a tagdllamokat az élelmiszerbiztonsig
prioritdsainak meghatdrozdsa és nemzeti akcidtervben valé rogzitése céljabol. A
WHO élelmiszerbiztonsdgi programja magaban foglalja a élelmiszerbiztonsag
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javitasahoz az infrastruktura fejlesztését, az egészségiigyi és az élelmiszeripari
dolgozdk képzését, valamint a fogyasztok élelmiszerhigiéniai oktatasat is.

5. Kovetkeztetések

Az élelmiszerbiztonsdg és a tapldlkozasi érték interdiszciplindris és tobb
szektorra kiterjedd jellege hatalmas kihivast jelent a XXI. szdzad szaméra.
Ahhoz, hogy elérjik a "Tépldlkozdsi Nyilatkozat" elsddleges céljat, azaz
minden ember szdmdra elérhetd legyen egy biztonsdgos és taplalo étrend,
minden érintett f6bb érdekcsoport és valamennyi rendelkezésiinkre 4116 forras
mozgositasara van sziikség. Ezért, a Codex Alimentarius Bizottsdg most
azonositja az élelmiszerbiztonsdgért felelds partnereket a nemzetkozi gyakorlati
jogszabdlygytjteményben foglalt élelmiszerhigiéniai elvek 4altaldnos revizidja
sordn.

P

Végiilis a fogyasztok vizsgdljdk a késztermékeket miutdn az elGéllitott
¢lelmiszereket elfogyasztjdk. Ezért alapvetd fontossigid szdmukra, hogy
hozzaférjenek a termékekkel kapcsolatos biztonsdgi eldirdsok és a tapértékiik
ismeretéhez. A képzés fontos célcsoportjait alkotjdk a hiztartdsbeliek is, akik az
ételek elkészitéséért felel6sek, valamint az iskoldsok, akik a tdrsadalom jov&jének
letéteményesei.

Az élelmiszeriparnak és a tdjékoztatdé intézményeknek a kormdany erdfe-
szitéseivel Osszhangban aktivabb szerepet kell jatszaniuk abban, hogy a
fogyasztok szamdra a kiilonb6z6 informdacids csatorndkon keresztiil taplalkozasi
utmutatokat tegyenek hozzéaférhetdvé ¢és segitsék eld a biztonsdgosabb és
kiegyenstulyozottabb élelmiszerfogyasztast.
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Jartassagi vizsgalat tapasztalatai a biza
mindsitésében
Budai Judit és Fiiko Judit

Orszdgos Mérésiigyi Hivatal, Budapest
Erkezett: 1966. februdr 26.

A buza a legnagyobb teriileten termesztett ndvényiink. A belSle
késziilt liszt alapvetd élelmiszer, a szemes takarmdny és szdmos ipari
termék alapanyaga. Egyuttal fontos export cikkiink is. Tulzds nélkiil
allithatjuk, hogy hazankban az éves buzatermés alapvetGen meghatarozza
mezdgazdasagunk eredményességét. Ezen beliil kiemelt jelentdségi az
objektiv, egységes mindsités. Az adds-vételnél az 4rat meghatdrozo
tényezdk a beltartalom, illetve egyes mindségi mutaték, amelyeknek az
EU normadihoz valé kozelitése és egyeztetése elengedhetetlen feladat.

A mingseégi paraméterek meghatarozdsanak maodjat szabvanyok
rogzitik, vizsgalatukra megfelelé tapasztalattal és felkeésziltséggel
rendelkez6 laboratériumi halézat van. Tapasztalataink szerint a vizsgalati
eredmények egymastol, ill. a mérések atlagatdl nagymértéki — a
reprodukalhatésag megengedett mértékét tobbszordésen meghaladd —
eltéréseket mutatnak.

A mérések megbizhatdosaga, egységessége érdekében sziikségessé valt
a mérésiigyi rendezés. Ennek érdekében kezdtik meg 1993-ban az
Orszdgos Mérésiigyi Hivatalban, ezirdnyu tevékenységiinket, jartassagi
vizsgdlatok szervezésével. A jartassdgi vizsgdlatokat évente két
alkalommal inditjuk.

Béarmely analitikai mérés eredménye tobb — objektiv, szubjektiv —
tényezd hatdsaként torvényszerlen eltér a valddi értéktdl, ezért torekedni
kell ezeknek a hibdknak a minimélisra torténd leszoritdsdra. Ennek egyik
modja az Onellendrzés, ami napi-, vagy mds idészakonkénti ellendrzési
tevékenységet jelent.

Egy labor szdmdara az az egyik legjobb mddszer, hogy bizonyos
vizsgdlatok elvégzésére felkésziiltségét, sajat kovetelményeivel, ill. mads
laboratériumokkal szemben értékelje, a jdrtassdgi vizsgdlatokban valo
rendszeres részvétel. Ez egyes esetekben, mint pl. akkreditdlés,
kovetelményként 1s jelentkezik. Az ilyen célirdnyosan megszervezett
korelemzés 4dltal lehet6vé valik a vizsgdlati mdédszerek egységesitése,
megbizhatdésdguk ellendrzése, az ismétlGképesség és a reprodukdlhatdsdg
értékeinek megdllapitdsa, azaz a pontossdg meghatdrozésa.
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Az 4altalunk szervezett korvizsgdlat a szabvanyositott mdédszerekre
terjed ki. Az eredmények birtokdban lehet6ség nyilik a mddszeres és a
véletlen hibak feltardsédra, elemzésére, melyek segitséget nyujthatnak a
vizsgalati szabvanyok eldirdsainak bdvitésére és pontositdsara is.

Fontos, hogy a jdrtassdgi vizsgdlat eredményei alapjan a laborato-
riumok ellendrizzék méréseiket és a sziikségessé valo javitd intézkedést
megtegyék.

Mintakivalasztas, elokészités

A korvizsgdlatot igyeksziink koriiltekint6en megszervezni Ugy, hogy
mindazok a célok, melyeket a bevezetdben kiemeltiink, maradéktalanul
teljesiiljenek.

Munkankhoz a megfelel6 mennyiségd és mindségl, U] termésd
fajtatiszta buza- €s lisztmintdkat az orszag kiilonbozd termdhelyérdl
gyljtjiik be. A mintdk kivdlasztdsandl meghatdrozé szempont a kiilonbozé
mindségl tartomanyok reprezentdldsa elsdsorban fehérje-, sikértartalom
és siitdipari mindség vonatkozisdban.

A kiilonb6zd termdShelyrdl beérkezd mintdkat az aldbbiak szerint
készitjiik el korvizsgalatra:
- Erzékszervi vizsgdlat, mely alapjan a morfolégiai szempontb6l nem
megfelel§, ill. a keverékes mintdkat a tovdbbi feldolgozéasbdl
kihagyjuk.

- Meghatarozzuk szabvdnyos modszerrel a mintdk fehérje-, nedvesség- és
nedvessikér tartalmdat, valamint siitdipari értékszamat.

- Vizsgdalathoz a kividnt mennyiségl mintat megtisztitjuk.
- Mintdk homogenizdldsdt a TURBULA Shaker Mixer Type TI10B
homogenizdl6 berendezésiinkkel végezziik.

- A mintédk sterilezését az I1zotop Intézet Kft. Budapest, Sugartechnoldgiai
és Sugarforrds Osztdlya végezi. A besugdrzds 5 kGy dézissal torténik.

- A mintdk csomagoldsdt a Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet
Csomagolasi Centruma végezi a jol bevalt, haromrétegd vizgéz at nem
eresztd, f6liabol készitett zacskokba.

A mintdk minden esetben elvégzett homogenitds vizsgdlataval
bizonyitottuk, hogy az igy elGkészitett mintik esetében a mérés atlaga
szignifikdnsan nem kiilonbo6zik, beltartalmi érték szempontjabol a mintdk
homogénnek tekinthetdk.
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A korelemzésbe vont laboratoriumok

A korelemzésben — Onkéntes jelentkezés alapjan — elsGsorban a

7 7

gabona felvédsdrldsdndl a mindGsitést végz4 szaklaboratériumok, valamint
néhdny, meghatdroz6 szerepet jitszo, kiilfoldi laboratérium vesz részt.
Ertékelésre alkalmas eredményt dltalaban mintegy 45 laboratérium, ebbdl
5 kiilfoldi kiild. A statisztikai értékelés sordn a laboratériumokat
kédszammal 14tjuk el.

A korelemzésben alkalmazott modszerek

A vizsgalatokat azokkal a szabvanyositott mdédszerekkel végeztetjiik
el, melyek jelentds szerepet jatszanak a hazai buza-, liszt-, valamint az
export tételek minGsitésénél, ill elterjedésiik varhatd.

Nedvességtartalom mérés: MSZ 6367-3:83 szerint, 130-133 °C-on, 2 6rés
szaritassal,

Nyersfehérje tartalom mérés: MSZ 6367-11:84 szerint (f=6,25).
Zeleny féle szedimentdcios érték: MSZ-1SO 5529:1994 szerint.
Laboratoriumi liszt elddllitdsa: MSZ 6367-9:1989 szerint.

Nedvessikér-tartalom meghatdrozdsa: MSZ 6367-12:87 3.1.5 pontja
szerint.

Siitéipari érték vizsgdlata: MSZ 6369-6:1988 szerint.
Esésszdm meghatdrozdsa: MSZ 6369-9:77 1.pontja szerint.

Makro-és mikroelemek: A laboratéoriumban hasznalatos modszer szerint.

A Kkiértékelés modszere

A korvizsgdlat eredményeinek értékelését az 1ISO REMCO N280
1993. (PROFICIENCY TESTING OF CHEMICAL ANALYTICAL
LABORATORIES) alapjan végezziik el. Azért esett vdlasztdsunk e
moédszerre, mert egyszerlien szadmithaté mutatdival, a vonatkozo
szabvanyok ismételhet6ségi értékeinek felhaszndldsaval a laboratériumok
eredményeinek helyességét konnyen megitélhetjiik, ezaltal a "valddi
érték" becslése megbizhatébba valik.

Az egyes laboratériumok mérési eredményei alapjan a kovetkezd
értékeket és mutatdkat hatdrozzuk meg:

n N

X

Xj: pdrhuzamos mérési eredmények,
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n: a padrhuzamos mérési eredmények szdma,

X| (= x): a pdrhuzamos mérések dtlaga a laboratériumon beliil,

X: a mérések laboratériumok kozotti dtlaga,

N: a laboratériumok szdma.

Az igy kapott laboratériumi atlagbdl (x) és a laboratériumok kozotti
atlagbdl (X) kiszdmitjuk a laborok mérésének un. "z-score" értékét:

X—X
o

=

ahol,

G: a szOras célértéke, ami a vonatkozo szabvanyok alapjan a
parhuzamos mérések eredményei k6zott megengedett maximaélis
eltérés, a kovetkezOk szerint:

Nedvességtartalom: ¢ = 20,15 % (m/m),

Nyersfehérjetartalom: ¢ = £0,3 % (m/m),

Nedvessikér tartalom: o = alaboratériumok atlageredményének +2 %-a,
Sikéerteriilés: o = £ 1 mm/h,

A "valodi érték" megallapitdsdhoz elhagyjuk azokat a sikérteriilés
adatokat is, amelyek a sikértartalom esetében is elhagydsra keriiltek.

NIR/NIT mérések:
nedvesség, fehérje: o = + 3 % az 4tlag eredményre vonatkoztatva,
sikér: c =+ 5 % az atlag eredményre vonatkoztatva,
Esésszdm: ¢ = a laboratdériumok atlageredményének 5 %-a,
Zeleny szedimentdcios érték: o = £2 ml,
Vizfelvevdképesség: o = £0,8 % (az ICC 115/1 alapjan),
Makro- és mikroelemek:
Ca: 6 =1 10 % a mérések atlagara vonatkoztatva,
Cu, Fe, Mg, Mn, Zn: 6 =+ 15 % a mérések atlagdra vonatkoztatva,
K, Na: <0,5 % koncentrdcio esetén c = £ 0,05 % abszolit érték,
> 0,5 % koncentrdcio esetén ¢ = £10 % a mérések atlagira vonatkoztatva.

Mindségi értékszdm esetében az értékelésnél kizarjuk azokat az
eredményeket, melyek a vizfelvevd képesség alapjan elhagydasra keriilnek
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és azokat az eredményeket is, amelyeknél a szdmitott eltérés (X—-X) a
laboratériumok  eredményeibdl  szdmitott  szordsérték  kétszeresét
meghaladja.

Az értékelés sordn:
- elsd 1épésben kiszamoljuk a laboratoriumok "z-score” értékét;

!

- a laboratériumi eredményeket a kapott "z’
novekvd sorrendbe rendezziik;

abszolut értékiik alapjan,

- azt az eredményt, amely 3 felett a legnagyobb "z" abszolut értékd, a
tovabbi szdmitdsbél elhagyjuk (X = laboratériumok kozotti 4tlag
szamitdsdbol is) és Ujra meghatdrozzuk a "z" értéket, az igy kapott uj
laboratoriumkozi atlag felhaszndlasaval;

- a fenti 1épéseket addig ismételjiik, amig a laboratériumok "z" értékei
kozott 3-nal magasabb érték adodik;

- az ekkor kapott laboratériumi atlagot (X) fogadjuk el a vizsgalt
paraméter "valodi érték"-ének;

- végiil, az Osszes laboratérium esetében tujra kiszdmoljuk a "z-score"
értéket, a fentiek alapjdn kapott X valddi értékkel.

Az igy kapott "z-score' értékek jellemzik a laboratérium méré-
sének mindségét, és hangsilyozottabban mutatjadk a Kkiugré
eredményeket (z >3).

Ez azt jelenti, hogy amennyiben a labor "z-score" abszolut értéke
- 0 és 2 kozé esik: akkor a laboratorium eredménye megfeleld,
- 2 - 3 kozott: az eredmény megitélése bizonytalan,
- 3 felett: helyesbitd tevékenység valik sziikségessé.

Az 1. dbra egy buza minta nedvességtartalom meghatidrozéds eredmé-
nyeit, a 2. dbra ezen vizsgdlat "z-score” értékeit mutatja.

Az eredmények értékelése

Az eredmények értékelése sordn, mind pozitiv, mind negativ
irdnyban nagymértékd eltéréseket tapasztalunk, melyek esetenként a
reprodukdlhat6sdg hatardat tobbszorosen meghaladjdk. Ennek oka lehet
véletlenszerd vagy szisztematikus. A  szisztematikus hiba j6l
megfigyelhetd a 3. abrdan, ahol a vizfefelvevd képesség mérés "z-score”
eredményei vannak feltiintetve, hdrom kiilonb6z6 biza minta mérése
esetében.
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2. abra: Biza nedvességtartalom meghatdrozds "z-score" értékeiei
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3. dbra: VizfelvevSképesség "z-score" értékek 3 kiilonb6z48
btiza minta mérésénél
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Az eredményeket befolydsold f6bb hibaforrdsok a kdovetkezdk szerint
foglalhatok Ossze:

Nedvességtartalom meghatdrozdsndl megadjuk a szaritds pontos
paramétereit (130 O©C, 2 Ora szdritdsi 1d§). Tobb laboratérium esetében
tapasztaltunk jelent6s eltéréseket, aminek oka a nem megfeleld
fdtSteljesitmény-bedllitds és a szaritoszekrény légterének hdomérsékleti
inhomogenitdsa lehet, ami hiteles h6mérGd hasznalatdval nyomonkdvethetd
és elkeriilhetd.

Laboratériumi liszt esetében a mindség dontSen befolydsolja a liszt
vizsgdlatdndl kapott eredmények alakuldsat. Alacsony kidrlési szdzalék
oka lehet nem megfeleld kondiciondléds, tul rovid Orlési 1d6 vagy az
O6rl6berendezés elhaszndléddsa, kopédsa. Magas kidrlési szazalékot
eredményezhet a nem megfeleld (>250 pm) Iyukméretd szitabetét
alkalmazdsa vagy a szitakeret sériilése. A kilrlés szdzaléktdol fiiggden
véltozik a liszt hamutartalma, ami befolyasolja a vizfelvevGképességet. A
vizsgdlati eredmények megitélése azonban csupdn a kidrlési szdzalék
alapjan nem egyértelmid €s nem minden esetben vezethetd vissza azokra a
kiugr6 eredményekre sem, ahol a kidrlési szdzalék nagymértékben
(£ 15%) eltért a 60 %-t6l. Az viszont lathatd, hogy az 6rl6berendezések
rendszeres ellendrzése, karbantartdsa elengedhetetlen.

Nedvessikér-tartalom meghatdrozds. A sikértartalom a magyar biza-,
€s lisztmindsitd rendszer egyik f6 mindsit6 paramétere. A vizsgdlataink
sordn tapasztalt 4 % koriili abszoludt eltérés, a minGségi kategodridkat
figyelembe véve, tul magas. A vizsgalatb6l azonban nem zarhato ki
bizonyos foku szubjektivitds sem.

Vizfelvevoképesség és siitdipari érték meghatdrozdsa. A sikértartalom
mellett ez a médsodik fontos mindsitd paraméter. A vizfelvevoképesség a
kialakul6 tészta konzisztencidja szempontjabol dontS. A korvizsgdlat
eredményeibdl lathatd, hogy ez a leginkdbb bizonytalan vizsgdlat mind a
biza, mind a liszt vizsgélatakor, mert az eredmények a lehetséges
értéktartomédnyban szinte teljesen egyenletesen oszlanak el. (4. dbra) Az
anomadlidkat alapvetden késziilékbeallitds (termosztalds, kopdas, alapvonal,
500-as vonal), valamint a késziilékek magas kora (estenként 10 év feletti)
okozza.

Esésszdam meghatdrozds. Ezzel a modszerrel az Orlemény o-amilaz
aktivitdsat hatdrozzuk meg. A mddszer egyszerlisége ellenére is jelentGsen
eltér6 eredményeket kapunk. Jellemz6 tendencia a pozitiv eltérés, ami az
ejtdtest deformdlddédsdra, a nem elégséges termosztdldsra, a nem
megfeleld viszkoziméter csOovek alkalmazasdra €s a nedvességtartalom
korrekcié elhagyasara vezethetd vissza.
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4. abra: MinGségi értékszam alakuldsa 3 bizaminta mérése esetén

Zeleny szedimentdcios érték meghatdrozdsa. A modszer bevezetés
alatt 4ll, ezért kevesebb eredményt kaptunk. Néhany eredmény alapjan azon-
ban ugy tinik, hogy ez a mddszer jol alkalmazhat6 a biza minGsitésére.

NIR/NIT. Az eredmények azt mutatjdk, hogy egyre elterjedtebb az
infravoros tartomdnyban mkodd gyorsmeghatdrozé késziilékek haszna-
lata a buzavizsgdlatok teriiletén. A késziilék kalibrdcidja, rekalibracidja és
idészakonkénti ellendrzése (Ujabb fajta, més évjarat, eltéré kornyezeti és
iddjarasi koriilmények) azonban nem hanyagolhaté el. Az 5. dbra hdrom
kiilonb6z6 minta nedvességtartalom meghatdrozds eredményeit jellemzd
"z"-pontozds értékeit mutatja. Az dbran lathatd, hogy a 8., 13. és a 27.
szdmu laboratérium mind a hdrom minta esetén z<-3,00 értéket kapott a
kiértékelés sordn. Ezt az egyirdnyd eltérést, mivel a hdrom minta a
jellemzd mérési tartomdnyt jOl atfedi, a Ky kalibrdcids gorbe eltoldsaval
korrigdlni lehetne.

Makro- és mikro elemek meghatdrozdsa. A laboratériumok 4altal
bekiildott mérési eredmények kozt tobb nagysdgrendd eltérést
tapasztalunk. Igaz, hogy e vizsgdlati paraméterek nem tartoznak szorosan
a buza minGsitéshez, de a makro- és mikroelemek az egészséges
tapldlkozds szempontjdbdl egyre inkdbb el6térbe keriilnek. A nagy
eltérések egyik oka valdszintileg arra vezethetd vissza, hogy e vizsgalatok
vonatkozdsdban nem jeloliink ki konkrét szabvdnyos mddszereket, hanem
a laboratérium dltal haszndlt eljards alkalmazédsat kértiik. Nagy tévedési
lehetdséget ad a szdmitdsi hiba is. Mindezek dnmagukban azonban nem
indokoljdk a mutatkozé eltéréseket, ezért mindenképpen sziikségessé
vilik az alkalmazott moddszerek feliilvizsgdlata és a helyes eljaras
begyakorldsa a rutinszerien végezhet6 ¢és megbizhaté mérések
végrehajtdsa érdekében.

A buza- és lisztmintak eredményeinek 6sszehasonlitasa.

Ugyanazon alapanyagbdl késziilt buza- és lisztminta vizsgdlati
eredményeibdl kittinik, hogy a laboratériumok meglehet6sen nagy
szisztematikus és véletlenszerd hibaval dolgoznak. Liszt esetében a
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maximum és minimum értékek terjedelme szignifikdnsan nem tér el a
biza mintdk vizsgdlatakor kapott értékektdl.

Z-score
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Laboratérium szama

5. abra: NIT/NIR nedvességtartalom meghatdrozas eredményeinek
z-score értékei bliza minta esetén

A 6. dbra az ugyanazon alapanyagbdl készitett biza- és lisztmintdk
nedvessikér tartalom "z-score" eredményeit mutatja.
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6. abra: Buza és lisztjének nedvessikér-tartalom meghatdrozas
"z-score" értékei

Kovetkeztetések

A korvizsgalat eredményei azt mutatjdk, hogy a buza- €és a liszt
mindsitd vizsgdlatok eredményeinek szdérdsa rendkiviil nagy. A
vizsgdlatok eredményeit befolydsolja a szubjektiv mérési moddszer, a

z2 2

hasznélt eszkozok egységességének hidnya, eltéré6 életkoruk. Ezek a

186 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 42, 1996/3



problémdak méréskor nem kiiszobolhetéek ki. Azonban, ha figyelembe
vesziink mds nemzetkozi korvizsgdlati eredményeket akkor az figyelhetd
meg, hogy a korvizsgdlatok ott is a ndlunk tapasztalhato képet mutatjak.

A kivalasztott min6ségi paraméterek vonatkozdsdban az eredmények
azt bizonyitjak, hogy ezek a mérések nem kielégitGek a gabona
mindsitésére, osztdlybasoroldsdra, de az étkezési és a takarmédnybiza
mindség szétvalasztisdra sem. Ezen az anomdlidn csakis a jelenlegi
miszerpark egységesitése, valamint a szigorubb miszaki eldirdsok, a
bemérések €s a bedllitasok egységes rendszere tud segiteni.

Sziikségesnek latszik hasonld korvizsgalatok szervezése bizonyos
meghatdrozott id6szakonként. Az eredmények objektiv értékelése hasznos
segitséget nyudjt a mindségmegdallapitd, osztdlybasorolé méréseket végzo
laboratériumok részére hibajavito, helyesbitd tevékenységiikhoz.

A mérések egységesitéséhez, pontosabbd tételéhez és az esetleg
sziikségessé valo hibajavitdo tevékenységhez az Orszdgos Mérésiigyi
Hivatal hiteles bizaliszt referencia anyagminta sorozataval, illetve a
késébbiek sordn is rendszeresen szervezendd jdrtassdgi vizsgdlataival tud
segitséget nyujtani.

Irodalom

ISO Remco n280 1993. (Proficiency Testing of Chemical Analytical
Laboratories)/Repubilication of the Technical Report 1993 [TUPAC from
Pure&Appl. Chem., Vol. 65, No. 9, pp. 2123-2124, 1993/)

9" World Congress of Food Science and Technology /Budapest/, 1995. juli 30 -
aug4., dr. Budai Judit, Fiiké Judit, Certified reference material (Wheat)
series for NIR/NIT equipment.

NIR-95 the Future Waves, 7" International Conference on Near Infrared
Soectroscopy /Montreal, (Québec), Kanada/ 1995. aug 6 - 11., dr. Budai
Judit, Fiik6 Judit, Experience with certified reference material (Wheat)
series for NIR/NIT

Leaping Ahed with Near Infrared Spectroscopy, dr. Budai Judit, Fiiké Judit,
Certified reference material (wheat) series for NIR/NIT /32-35p./ Edited by
G.D. Batten, P.C. Flinn, 1995. Yanco Agricultural Institute, Yanko NSW
Australia

Certification of properties of common wheat flour reference material CRM 563
EUR Report, Salmon S.E., Curtis P.S. and Scotti G. (1995)

A jartassagi vizsgdlatok szerepe a vizsgdlati mdédszerek jellemzGinek meghata-
rozasaban, Naray Miklos, Vegyészkonferencia Eger 1996. julius 2-4.

Organization of proficiency testing in the Czech Republic., Jana Hajslova,
Vladimir Koroucek, Petr Cuhra, PROCEEDINGS 1995. Quality Assurance
in the Analytical Laboratory at the Second Annual Meeting of the AOAC
Central Europe Subsection
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Method of analysis and their validation, the uncertainty of measurements and
criteria for reagents and performance requirements for analytical
procedures: harmonizing and using analytical methods, Braxton Reynolds,
PROCEEDINGS 1995. Quality Assurance in the Analytical Laboratory at
the Second Annual Meeting of the AOAC Central Europe Subsection

International Harmonised Protocol for Proficientcy Testing of (Chemical)
Analytical Laboratories, Thompson M., Wood R., J. AOAC Int. Vol. 76,
No.4, 1993.

Jartassagi vizsgalat tapasztalatai a biiza mindsitésében
Budai Judit és Fiiko Judit

Buza- €s lisztmintdk kiemelt mindségi paramétereinek korvizsgalata nagy
eltéréseket jelzett. Ennek okai a laboratéoriumok felszereltségének
kiilonboz6ségére és moddszertani hidnyossdgokra vezethet6k vissza. Az
eredmények  értékelése ¢és elemzése alapjdan jo6l hasznosithato
kovetkeztetésekre jutottak a vizsgdlatok pontosabb és egyértelmibb
kivitelezése szempontjabol.

Experiences of a Proficiency Testing concerning
Evaluation of Wheat
Budai, J. and Fiiko, J.

The executed proficiency testing concerning the selected quality
parameters of wheat and flour samples indicated considerable differences
between the results. The reasons for these could be differences between
the laboratory equipment and methodological discrepancies. From the
evaluation and analysis of the data consequences could be drawn
regarding the execution of the investigations more exactly and definitely.

Erfahrungen eines Ringversuches bei der

Qualitiatsbewertung von Weizen
Budai, J. und Fiiko J.

Die durchgefiihrte Ringanalyse ausgewidhlter Qualititsparameter von
Weizen- und Mehlproben wies erhebliche Abweichungen auf. Die
Ursachen dafiir konnen auf die Unterschiede der Laborausriistungen und
auf methodische Mingel zuriickgefiihrt werden. Auf der Grundlage der
Bewertung und Analyse der Ergebnisse wurden anwendbare
SchlufBfolgerungen beziiglich der exakteren und eindeutigeren Ausfithrung
der Untersuchungen gezogen.
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Elelmiszerek érzékszervi vizsgalata és mindsitése
VII. Elelmiszerek preferenciaja és tapértéke

kozotti kapcsolat
Molnadr Pdl

Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett: 1996. januar 28.

Az érzékszervi preferencia az élelmiszerek kivdlasztidsdra és
felhaszndldsdra, valamint az  energiafelvételre és az emberi
energiahdztartdsra gyakorolt hatdsa kovetkeztében - koOzismerten -
jelentdsen befolydsolhatja a lakossdg tapldlkozdsi helyzetének alakuldsat.

Az ut6bbi id6kben szdmos publikici6é (Friedman és Mattes, 1991; Mattes,
1987; Mattes, 1992; Mattes és Mela, 1988; Mela & Mattes, 1988;
Shepherd & Farleigh, 1989; Weingarten és Gowans, 1991) és konyv
(Friedman, Tordoff & Kare, 1991; Kare és Maller, 1967; 1977; 1978;
Solms et al., 1987) foglalkozott az érzékszervi tulajdonsdgok
tapldlkozéasban betoltott szerepével. Ezen dolgozat célja, hogy dltalanos
irodalmi attekintést nydjtson a témardl, kiilonds tekintettel az érzékszervi
preferencia és a tdpldlkozds kozotti dinamikus Osszefiiggések jobb
megértésére.

1. Preferencia hatasa élelmiszerek kivalasztasara

1.1. A kivalasztas érzékszervi tényezdi és mechanizmusa

Tudomédnyosan még nem kell6en vizsgdlt jelenség, de dltaldnosan
elfogadott tény, hogy a humdn tdpldlkozasban az érzékszervi tényezdk
jelent8s szerepet jatszanak az élelmiszerek kivédlasztdsdban. A problémat
valéjaban az jelenti, hogy nem dallnak rendelkezésre kelléen objektiv
mérési médszerek az érzékelés és més tényezdk e folyamatra gyakorolt
hatédsdnak értékeléséhez.

Az irodalmi adatok tanusdga szerint a kommersz élelmiszerek
kivéalasztasaban, illetve azok felhaszndldsdban és a veliikk kapcsolatos
megelégedettség kialakuldsdban az érzékszervi tulajdonsdgok domindns
szerepet jatszanak (Moskowitz & Chandler, 1987; Krondl & Lau, 1982) és
a kivalasztds tekintetében feliil is muljdk a markanév, az ar és a
taplalkozasi jellemzdk hatdsat (Shepherd & Stockley, 1985; Schutz et al.,
1986). Az élelmiszerek kivdlasztdsa és fogyasztdsa (és valdjdban az egész
étrend) hiven tiikrozi sok fontos tényezd hatdsdt, amelyek koziil csupan
egy az érzékszervi preferencia, bar jelentdsége feltehetéen igen
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meghatdroz6. Mégis az esetek dontd tobbségében kétségteleniil igaz az a
megdllapitds, hogy a nagyon kedvelt élelmiszereket viszonylag ritkdn,
mig szdmos nem nagyon preferdlt terméket elég gyakran fogyasztunk.
Még ha a fogyasztok altal jelzett érzékszervi preferencidkat el 1is
fogadjuk, mint a termékek kozotti vdlasztds fontos tényezdjét, ezdltal még
nem tudjuk egyértelmlen megindokolni a tdpanyagok fogyasztidsdban
meglévd kiilonbségeket.

Az érzékszervi tulajdonsagokat és a preferencidkat vizsgald tanulméanyok
megkisérlik, de gyakran nem eléggé mélyrehatéan tdarjdk fel az
élelmiszerfogyasztast valoban  erdlteljesen  meghatdrozé  markdns
Osszefiiggéseket (Mattes, 1985; Mattes & Mela, 1986; Mela & Sacchetti,
1991; Shepherd & Farleigh, 1989). A szamos ok koziil kiemelt helyen
emlitendS, hogy az irodalmi adatok szerint a kisérletet végzdknek
altaldban érzékszervi tulajdonsdgokat kellett vizsgdlniuk, azok koziil is
rendszerint egyediil az izeket. Sokféle, az egyes személyek jellemzésére
hasznédlhat6 érzékszervi teszt létezik, mégis a differencidltan kezelt
preferencia értékek jelzik a legjobb korreldciét a fogyasztdssal. A teszt
stimuldnsok (élelmiszerek) kivalasztdsa kiilonosen problematikus, mivel
azok — sziikségszerd szambeli korlatozottsdguk miatt — nem biztos, hogy
visszatiikrozik az érdeklddésre szamot tartd élelmiszer(ek) fogyasztasdnak
lényeges Osszetevait. Ugyancsak  sok  probléma  addédik az
élelmiszerfogyasztdssal kapcsolatos adatok Osszegydjtése terén; igy
példaul a kutatok sokszor nem kielégitGen részletes és nem elég pontosan
kitolthetd kérddiveket haszndlnak. Végezetiil az emlitett tanulméanyok
rendszerint nem kapcsoljdk Ossze az érzékszervi vizsgdlatokat mds olyan
tényezdk vizsgdlatdval (pl. magatartds vagy anyagi helyzet), amelyek
jelentésen befolyasolhatjdk az étrend €s az iz1és kozotti Osszefiiggéseket.

Az érzékszervi preferencia - az egyes kivalasztott érzékszervi
tulajdonsdgok szerinti - megkozelitése tobb informdcidval szolgdlhat a
tényleges fogyasztds alakuldsdab6l eredéen, mint a nem elég
koriiltekint6en végrehajtott érzékszervi tesztek. Tovabbi adatelemzést
végeztek példaul egy olyan tanulmany keretén beliil (Mela, 1989), ahol a
kisérletben résztvevd személyek nem csak az 4dltaluk fogyasztott
élelmiszerek tipusidt és mennyiségét jegyezték fel, hanem a domindns
izzel kapcsolatos megdllapitasaikat is. Az édes, illetve soOs izlnek
definidlt élelmiszerek energiaszdzalék alapjan szamitott fogyasztdsa
kozotti osszefiiggés vizsgdlata azt mutatja, hogy az el6bbi negativan, az
utoébbi pedig pozitivan korreldl a zsirfogyasztdssal (1. dbra). Az 58 férfi
személy kozremikodésével végzett tesztek eredménye ugy értelmezhetd,
hogy a sds ételek preferdldsa magasabb zsirfogyasztassal parosul.
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1. abra: A zsirb6l szarmaz6 energia, illetve az alapvetSen
»A” sosnak és ,,B” édesnek definidlt élelmiszerekbdl szdrmazé energia
szazalékos értékei kozotti Osszefiiggés (Mela, 1989)

Ha az iz és a szag (illat) kritikus tényezd az élelmiszerek kivadlasztasat €s
fogyasztasat tekintve, akkor szamitani lehet arra, hogy ezen érzékszervi
jellemz6k intenzitdsdnak gyengesége vagy rendellenessége esetén,
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eltérések mutatkoznak az étkezési magatartdsban is. Egydltaldn nem
meglepd, hogy a szobanforgd rendellenességek csdokkentik az étkezéssel
egylittjar6 élvezetet, azonban egy hosszabb periédus alatt sem
jelentkeztek - a megfigyelések szerint - specidlis tdpanyaghidnyok. Arra
azonban van bizonyiték, hogy az energiahdztartds valtozdsai gyakran
jarnak egyiitt az érzékszervi tipusu és a kémiai OsszetételbSl eredd
rendellenességekkel (Mattes et al., 1990). Feltételezhetd, hogy a testsily-
veszteség oka nem ritkdn az étkezés csokkent élvezeti értékében
keresendd, ezzel szemben a tulfogyasztds leginkdbb taldn az érzékszervi
stimuldcié novelésére irdnyuld szdndéknak tulajdonithatdé. A tanulmdany
foglalkozik mads, az érzékszervi tulajdonsdgokkal Osszefiiggd hatdsokkal
1s, mint példaul az élelmiszer-valaszték mdédosulasanak okaival, illetve az
izesitészerek (beleértve a sot és a cukrot is) fokozott hasznélataval.

A szakemberek is gyakran ugy vélik, hogy a tdpanyaghidny kovetkeztében
bedll6 érzékszervi preferencia-eltoléddsok kozvetleniil segitik az dllatokat
¢s az embereket abban, hogy a sziikséges tdpanyagokat tartalmazo
élelmiszereket felkutassdk és azokat nagyobb mennyiségben fogyasszak.
Az 4allatok azon - tobbszorosen megfigyelt - képességét, hogy az
érzékszervi mechanizmusokra hagyatkozva, specidlis étvagyuk alapjin
ondlloan kutatjdk fel a megfelel élelmiszer-forrasokat, "az izlelés vagy a
test bolcsességének" nevezziik. Galef (1991) viszont kritikai
tanulmanydban az emberekre vonatkozdan arra a kovetkeztetésre jutott,
hogy - habar ez az elképzelés rendkiviil vonzé - az ezt indikélo6 tényleges
kisérleti adatok a legtobb esetben nem kielégitSek, illetve ezen adatok az
elvardsok megalapozdsdra irdnyulé értelmezése rendszerint nem
egyértelmd.

Egyes feltételezések szerint a veliink sziiletett mechanizmusok valdban
szabdlyozzdk bizonyos mértékig az egyes tdpanyagok irdnti étvagyat, de —
a sO (natriumklorid) és a viz valdszind kivételével — az erre irdnyulod
tanulminyok nagy része nem igazdn igazolja ezeket. Konkrét fizioldgiai
példat szolgaltat a so, illetve a sOs élelmiszerek fogyasztdsa irdnt
mutatkoz6, a mellékvesekéreg elégtelen mikodésére visszavezethetd erls
kényszer (Beauchamp et al., 1990). Az emberi szervezetben tudatos
kisérletek sordn létrehozott ndtriumhidny ugyancsak aldtdmasztja a sOs
élelmiszerek iranti, megndvekedett preferenciat (Beauchamp et al., 1990).
Més humdan kisérletek érzékelhetSen jelzik az egyes aminosavak irdnt
megmutatkozo - a tapldltsdgi allapottol fiiggd - preferencidt is (Vasquez
et al., 1982; Murphy, 1986.)

A feltételezett mechanizmusok élelmiszerek kivalasztdsdra gyakorolt
hatdsa kell6 mélységgel nem ismert. Az élelmiszerek kivdlasztdsdban az
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érzékelés kozvetitésével bekovetkezett véltozdsok éErtékeléséhez igen
nagy sziikség lenne a tdpanyagfelvétel pontos, rovidtdvd kontrolljara,
amit azonban szinte kdvethetetleniil mdédosithatnak az abszorpciét (pl. a
szelektdlt 4svanyi anyagok felszivodéasat), a tdrolds-raktarozast, az
anyagcsere-transzformdciot, illetve a kivdlasztds kiils6 tényezdit
magukban foglalé puffer mechanizmusok. Normdlis koriilmények kozott
példdul a vesemilkodés szigorian szabdlyozott a sziikségleteknek
megfeleld ndtrium- és vizkivalasztas tekintetében. Ugyanakkor az
egyénektdl és étkezési alkalmaktdl fliggden igen nagy szor6dast mutat az
elfogyasztott fehérje, a szénhidrdt és a zsir ardnya is. Léteznek olyan
anyagcsere-mechanizmusok, amelyek lehetdvé teszik az emlitett
tdpanyagok vdaltozé ardnyu felhaszndldsit energiatermelésre, illetve -
jelentds tuilfogyasztasuk esetében — zsirrd torténd atalakitdsukat a tdrolds
érdekében. A szdmos kozolt adatsor azonban nem igazolja egyértelmien
azt a hipotézist, amely kapcsolatot vél felfedezni a fehérje- és a
szénhidrat-felvétel novelése vagy csdkkentése irdnti igény, az agyi neuro-
transzmitterek reakcidévaltozdsa, valamint a fehérje- és szénhidrat
tartalmu élelmiszerek elényben részesitése, illetve elutasitdsa kozott.

1.2. Preferencia szerepe az élelmiszertilfogyasztiasban

Szakemberek korében dltaldnosan elterjedt az a feltételezés, hogy az
¢lelmiszerek kedvezd érzékszervi tulajdonsdgai jelent6sen 0Osztonzik a
tulfogyasztast €s valamilyen mododon fontos szerepet jadtszanak a tulzott
energia-felvételben, illetve az elhizdsban. A vdlasztdsi szitudcidk
sokszintségét is figyelembe véve, mind a sovdny, mind az elhizott
egyének — a legkevésbé sem meglep6 médon — nagy valdszinliséggel az
altaluk jobban kedvelt, izletesebb ételeket fogjak elényben részesiteni.
Feltételezhet6 azonban, hogy a tilsidlyos egyének részérdl nagyobb
fogékonysdg nyilvdnul meg az élelmiszerek élvezeti értéke irdnt, igy az
izletesség az 6 esetiikben egyértelmten befolydst gyakorol a fogyasztasra.
A legtobb, ezt a felfogast aldtdmasztd adat azonban — sajnos — rovidtavu
tanulmanyokon alapul és laboratériumi helyzetekre tdmaszkodik, ami
miatt egyértelmiien még nem sikeriilt megdllapitani, hogy az izletesebb
élelmiszerek folyamatos elényben részesitése hosszabb 1d&szakon
keresztiil is 0sztdonzi-e a tulfogyasztast, és az egyes €lelmiszerekre kapott
adatok minden tovdbbi nélkiil kiterjeszthet6k-e az élelmiszer-
kombindcidkra, sdt a teljes étrendekre is.

Ugy tdnik azonban, hogy még nem késziilt olyan tanulmdny, amely
kielégit6en hosszu 1d6n keresztiil szisztematikusan kutatta volna az
egyének 4dltaluk kivalasztott élelmiszerekre irdnyuld preferencidjat annak
kideritése érdekében, hogy a jobban kedvelt élelmiszerek nagyobb
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adagjaibol vagy gyakoribb fogyasztdsdbol Osszetevdédd étrendek, illetve
ezdltal a nagyobb energia-felvétel és az elhizds mértéke kozott van-e
Osszefiiggés.

Okkal feltételezhet6, hogy a jelenlegi tulkindlat kozepette a legtobb
nyugati orszdg polgdrai az 4ltaluk kedvelt élelmiszereket fogyasztjdk és
igyekeznek elkeriilni a kevésbé kedvelt ételeket. Ugyanakkor az is
megfigyelhetd, hogy mégsem akarjdk minden alkalommal a legkedveltebb
ételeiket fogyasztani. Az Egyesiilt Allamok hadseregében végzett
kutatisok (Meiselman et al., 1974) eredményei szerint a jegyzékben
szerepld 378 élelmiszer koziil mindbdssze 48 kapott kevesebbet a
,k0zombos”  kedveltségi fokozatot kifejezd 4atlagpontszdmndl. A
fogyasztds gyakorisdgdra vonatkozé adatok azt mutatjdk, hogy a
vidlaszadék a legnagyobb kedveltségi pontszamokkal kitiintetett 25
élelmiszert (italok nélkiil) sem kivdnjdk gyakrabban fogyasztani, mint
kétnaponként egyszer. Fenndll annak is a valdszinlGsége, hogy nem
kevesen kizdarélag a pillanatnyi érzékszervi benyomdsaik alapjdn
valasztjdk ki az ételeket. Ez feltehet6en oda vezet, hogy gyakran
fogyasztanak olyan élelmiszereket 1is, amelyek nem tartoznak a
legkedveltebbek kozé.

Végezetiil tartalmi problémat jelent az izletesség, illetve az élelmiszer-
Osszetétel érzékszervi és fizioldgiai hatdsa kozotti kiillonbségtétel 1is.
Kozismert a tény €és egyre tobb tudomédnyosan is elfogadhaté bizonyiték
tdmasztja ald, hogy a zsirdus étrend fokozott sulygyarapodassal parosul.
Béar sok nagy zsirtartalmu étel egyuttal ,izletes” is, ezen é€lelmiszerek
tulfogyasztdsa nem tulajdonithaté sziikségszerien kizdrdlag azok
érzékszervi sajatossagainak.

Habir a nyugati orszdgok lakossdgat szinte elhalmozzdk a konnyen
elérhetd, magas élvezeti értékd, "izletes" élelmiszerek és ételek,
viszonylag csak kevés ember tilsilyos vagy elhizott. Ez a tény arra utal,
hogy az ilyen élelmiszerek nagy vdlasztéka onmagédban nem tekinthetd
sziikségszerien a tuilfogyasztds elsddleges vagy elegend6 okdnak. Nem
zarhaté ki azonban annak lehet6sége sem , hogy a népességen beliil
létezik egy olyan csoport, akik szdmdara az izletesség és az Osszetétel
kiilonleges kombindcidjaval rendelkez6 (pl. magas zsirtartalom,
energiaslriség) élelmiszerek elérhet§sége olyan helyzetet teremt, ami
azok tulfogyasztdsaban nyilvdnulhat meg. Ezen tilmenden feltételezhetd
egy kiilonleges Osszefiiggés a koros elhizds, illetve a zsirok érzékszervi
tulajdonsdgai irdnt mutatkoz6 fokozott preferencia kozott (Drewnowski et
al., 1985; Mela and Sacchetti, 1991).
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1.3. Preferencia hatasa a tapanyagok hasznosulasara

Az élelmiszerek latvanya, szaga, ize és tapintdsa szdmos olyan fizioldgiai
("cephalic phase") vdalaszt indukdlhat, ami kapcsolatban 4ll az adott
élelmiszer tdpanyagainak asszimildcidjaval. Ezzel a témdval mar tobben
(lasd: Brand et al., 1982; Giduck et al., 1987; Mattes, 1987) részletesen
foglalkoztak, amit itt csak roviden érintiink.

Az ¢élelmiszer-stimuldnsokra adott cephalic phase-vdlaszok néhdny
példdja az 1. tdblazatban taldlhaté. Altalanos az a vélemény, hogy ezek a
vilaszok fokozhatjdk a tdpanyagok felszivodédsdnak és hasznosuldsdnak
hatékonysagat, és az érzékszervi tulajdonsdgok preferencidja kiilonb6zd
médon befolydsolhatja ezeket. Arra azonban nincs kdzvetlen bizonyiték,
hogy az emlitett cephalic phase - vdlaszok barmilyen kézvetlen vagy mads
valds eldnyt jelentenének a normadlis, egészséges felnStteknél. Bizonyitott
tény ugyanis, hogy kozvetleniil az emésztdcsatorndn keresztiil, a szajiireg
megkeriilésével taplalt egyedek vitalitdsa megfelel6nek tekinthet6 és a
cephalic phase-vdlaszok nem sziikségesek a tdpldlkozds fenntartisdhoz.
Feltételezhetd ezzel szemben az is, hogy az érzékszervi stimuldcid mas
esetekben igen fontos, kiilonos tekintettel a specidlis klinikai helyzetekre.
[gy példdul szdmos tanulmdny utal arra, hogy a korasziilttek esetében —
akiknél az emésztési funkci6 még nem teljesen kialakult — a nem tdplalo
jellegl szopés (pl. a cucli) el6segitheti a novekedést, feltételezhetSen a
cephalic phase-védlaszok stimulaldsa révén (pl. Mattes, 1987).

1. tablazat: Az érzékszervi stimulaciéra adott cephalic phase-
valaszok néhany példaja

Megndvekedett nydlelvalasztas és a nydl megvdaltozott Osszetétele

Enzim- és savkivdlasztds a gyomorban

A hasnydlmirigy (pancreas) emésztési enzimjeinek kivalasztasa

Megnovekedett felszivodas a belekben (valdszintleg)

Inzulin (és esetleg mds hormonok) kibocsétasa

2. A tapérték hatasa az érzékszervi preferenciara

Az érzékszervi preferencidt befolydsolja az is, hogy a fogyasztok mit
gondolnak, illetve mit hallanak masoktol az élelmiszerek tapértékét
illetéen. Bar sok, az élelmiszerek preferencidjaval kapcsolatos kisérlet
vak tesztekre épiil, bizonyiték van arra, hogy a termékre vonatkozo
informacié — beleértve a cimkén szerepld tapérték-jelolést és az
egészségligyi jellegii megdallapitasokat is — jelentds hatdst gyakorolhat
arra, miként érzékeli a fogyasztd az élelmiszerek élvezeti értékét é€s mas,
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valésdgos érzékszervi tulajdonsdgait (Lundgren, 1981; Gibson et al.,
1991, Koster et al., 1987; Shepherd et al., 1993; Aaron at al., 1994).

Bizonyos esetekben nem mutathaté ki a jelolés (a cimke) kozvetlen
hatédsa, mivel az informaci6é kiilonboz6képpen befolydsolja a fogyasztdk
egyes csoportjai altal adott valaszokat. Legutobb Shepherd et al., (1993)
ugy taldlta, hogy az édesitett tejek cukor- és zsirtartalmdra vonatkozé
informécié szignifikdnsan befolydsolta az érzékszervi pontszamokat, de
az 4ltalanos kedveltséget nem. A fogyasztéi magatartisra vonatkozdan
Osszegyljtott informacidk elemzése azonban mégis kimutatta a cimkén
feltiintetett informdcié &ltaldnos kedveltségre gyakorolt kolcsonhatédsat.
Nevezetesen: az egyéni pontszdmok a mintdk tdpldlkozdsi jellemzGivel
Osszhangban egyenes ardnyban emelkedtek. Hasonl6 mdédszert alkalmazva
az értékelést végzd fogyasztok magatartdsdnak és meggydzodésének
jellemzésére, Aaron et al. (1994) dgy taldlta, hogy a "csokkentett
zsirtartalmu", illetve a "teljes zsirtartalma" kifejezések cimkén vald
feltiintetése szignifikdns hatdst gyakorol az egyes élelmiszerekre adott
szakértdi és hedonisztikus pontszdmokra. A pontszamok a teljes, illetve a
csOkkentett zsirtartalmu élelmiszerekkel Osszefiiggd egyéni
meggy6z38déssel és hozzddlldssal egyenes ardnyban emelkedtek.

Az utébbi idében végzett tanulmdnyok (Sephard et al., 1993; Aaron et al.,
1994) az asszociativ szabdlyozési (kondiciondlési) folyamatok érzékszervi
preferencidk kialakuldsdban €s moddosuldsdban Dbetoltott alapvetd
szerepére mutattnak rd. Meglehet, hogy mig az emberi tudat kezdetben
csak nagyon kevés el6re programozott érzékszervi preferencidval

rendelkezik, a kés6bbiekben tdg teret kapnak az élettapasztalatokra épiild
preferencidk.

Nyilvédnvalo, hogy az emberek csak nagyon korldtozott mértékben
rendelkeznek velesziiletett {z-, és — taldn — illat preferencidkkal
(Beauchamp et al., 1991). Ugy tlinik, hogy az édes izek sziiletéskor
konnyen elfogadhatdak, ezzel szemben a keserd és feltehetGen a savanyu
izek a korai életszakaszban elutasitdsra taldlnak. A sé észlelésének és a
valaszadds képessége a sziiletést kovetd 4-6. honapban fejlédik ki, amikor
azutdn a csecsemdk minden jel szerint kedvelik azt. A velesziiletett
érzékszervi  preferencidk  emlitett kis terjedelmét teleologikus
magyarazattal i1s indokoljdk, amely szerint ezek a preferencidk arra
szolgdlnak, hogy az emberpaldntdt a biztonsdgos energiaforrdsok és a
szelektdlt tdpanyagok (koztiik az anyatej) felé irdnyitsdk; ugyanakkor
lehet6vé teszik szamukra a sok kiilonboz4, a természetben is el6forduld
méreg (toxin) felismerését €s elkeriilését.
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A velesziiletett szag-preferencidk 1étezését még nem sikeriilt igazolni, bar
ugy tlnik, hogy az ujsziilottek legaldbb néhdny szagot valdszintlleg
képesek észlelni és megkiilonboztetni (Beauchamp et al., 1991). A
legujabb kutatasok utalnak az ujsziilottek lehetséges vonzddédsira a
tejkivdlaszté mellek illata irdnt (Porter et al., 1991). Az is lehetséges
azonban, hogy a ldtszélag "velesziiletett" illat-preferencidk in utero
tanulds utjan keletkeztek az illékony aroma-vegyiiletekkel valo taldlkozas
révén a magzatvizben (Menella & Beauchamp, 1991). A szag
preferencidkat azonban készen is dtvehetik a sziiletés utdn, tehdt lehetnek
posztnatdlisak (Beauchamp et al., 1991; Schleidt & Genzel, 1990) is.

Az emberek rendelkeznek azzal a képességgel, hogy felismerjék a
kiilonféle  élelmiszerek  fogyasztdsdval, illetve az  érzékszervi
sajatossdagokkal kapcsolatos metabolikus, fiziolégiai és pszicholdgiai
konzekvencidkat, s6t képesek tanulni is azokbd6l (Rozin, 1989). A
szabdlyozott vdlaszokkal kdnnyen meg is magyardzhaté a sok humén
preferencia és elutasitds. Az ilyen tipusu, tanult hedonisztikus reakcidk
altaladban igen erdteljesek, gyakran kiszoritjdk a velesziiletett
preferencidkat és — kiilondsen az elutasitdst tekintve — igen stabilak.

Egyes érzékszervi tulajdonsdgoktél (elsGsorban az izektSl) és ételektdl
val6 1idegenkedés vagy ellenszenv konnyen kialakulhat a negativ
hatdsokkal, kiilondosen a csOmorrel vagy émelygéssel torténd asszocidcid
révén. Az alkohol tartalmu italok esetében ez a megdllapitds nyilvanvalod
ellentmondést takar, amelynek felolddsdra azonban szdmos lehetdség
kindlkozik. A klasszikus példa szerint: egy bizonyos élelmiszer
megizlelésének szdndéka is erds ellenérzést valthat ki még abban az
esetben is, ha a szobanforgd élelmiszert kordbban nagyon kedvelték. Ez
az elutasitds rendszerint sokdig megmarad még akkor is, ha az eredeti, az
azt kivalté eseményt mar régen elfelejtették és teljes mértékben tudatdban
vannak annak, hogy az adott élelmiszer fogyasztdsa biztonsdgos (Rozin,
1989). Az ellenszenvek ilyen tipusa rendkiviil elterjedt és igen sokféle,
normadl élelmiszerre kiterjedhet (Garr and Stunkard, 1974; Mattes, 1991).

Az elmondottakkal megegyez6 mdédon — habdr nem olyan szembetliinden —
a preferencidk kialakuldsat elémozdithatja az egyes tulajdonsdgok pozitiv
fiziol6giai vagy pszicholégiai hatasokkal vald tarsitdsa 1s. Sokkal
nehezebb meggy6z8 példakat taldlni a szabdlyozott preferencidkra, mivel
a folyamat sokkal lassibb és a tudatos asszocidcié szdmdara kevésbé
értelmezhetd. Kézenfekvének latszik a preferencidkat olyan, a sziiletés
idépontjadban még nem kedvelt élelmiszerek hasznos pszicho-bioldgiai
hatdsainak tulajdonitani, mint a kdvé €s a szeszes italok. Az élelmiszerek
zsirtartalmanak érzékszervi tulajdonsdgai irdnt megnyilvdnulé emberi
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preferencidt sem lehet megbizhatéan vonatkoztatni egyetlen ismert
velesziiletett mechanizmusra sem. A rendelkezésre 4ll6 bizonyitékok arra
utalnak, hogy az emlitett preferencidk elsdsorban a zsirok metabolikus
tulajdonsédgaival (elsGsorban azok energiatartalmaval) allnak
kapcsolatban, ¢és a velesziiletett mechanizmusok szerepe csupdn
masodlagos (Mela, 1990).

Nagyon sok bizonyiték tdmasztja ald a tanuldsi folyamatok dominancidjat
az érzékszervi preferencidk kialakuldsdban. Szdmtalan 4llatkisérlet utal
arra, hogy az élelmiszerek fizioldgiai konzekvenciai (beleértve a nehezen
megfoghatd tdpldlkozastani és metabolikus hatdsokat is) szignifikdnsan
modosithatjdk az érzékszervi preferencidkat. Ez vonatkozik az ember
velesziiletett pozitiv és negativ preferencidk jelentés mértékd valtozasara
1s (Molnar, 1991).

A vizsgalatok szerint az emberek {izpreferencidit befolydsolja a
kondiciondlé kozegek energiatartalma akar zsir, akar szénhidrat
formdjéban (Booth et al., 1982; Birch et al., 1990; Johnson et al., 1991).
Kiilonosen érdekesek Johnson et al. 1991-ben gyermekekkel végzett
vizsgdlatai, amelyek megmutattdk, hogy a joghurtok zsirtartalménak
manipuldldsa az izpreferencidk javuldsdt eredményezte, azaz a zsirhoz
kot6d6 izek megnovekedett preferencidjat észlelték. A  gondos
kiegyensulyozas, a minta el6készitése, illetve a csoport dltal alkalmazott
érzékszervi elOtesztelési eljarasok jol alatdmasztjak azt az érvelést, hogy
az eredmény magdnak a zsirnak a metabolikusan vagy pszicholégiailag
"elény0Os" hatdsainak tulajdonithatd, nem pedig egyszerlien csak a mintak
érzékszervi kiilonbségeinek. Az ilyen tanulmdnyok meggydz8en
bizonyitjak, hogy az érzékszervi preferencia kOnnyen javithatdé az
élelmiszerek differencidlt tdpldlkozéasélettani sajdtossdgaival vald tarsitds
utjadn. Ezen jelenségeknek szerepiik lehet példdul a csokkentett
energiatartalmi készitmények hosszutavi elfogaddsdban, megsziintetve az
¢lelmiszerek tradiciondlis érzékszervi €s metabolikus asszociédcioit.

Kevésbé ismert az élelmiszerek pl. a hangulatra és a teljesitményre
gyakorolt pszichol6égiai hatdsainak lehetséges befolydsa az adott
élelmiszer kedveltségére. A legutobbi idSékben viszont fejlddés
tapasztalhaté a hangulat (kedélyallapot) és a kognitiv teljesitmény
tesztelése teriiletén, ami lehetdvé teszi az emlitett hatadsok azonositasat. A
kedveltségben, illetve az ellenszenvben fellelhet6 sok egyéni
("idioszinkratikus") kiilonbség és preferencia valdszinilleg az ilyen, az
¢lelmiszerek emlitett pszicho-bioldgiai tulajdonsdgait befolydsolo
asszociicio révén magyarazhato.

3. Kovetkeztetések
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Az érzékszervi preferencia egyike az étkezési magatartist és a
tapldlkozéast befolydsolé sokféle tényezének. Az élelmiszerek és a
tdpanyagok szelekcidjdra, az energia-felvételre és az energiahdztartdsra,
valamint a tdpanyagok hasznosuldsdra gyakorolt hatdsdn keresztiil az
érzékszervi preferencia potencidlisan befolydsolhatja az élelmiszerek
taplalkozésélettani tulajdonsdgait. A mindennapi tapasztalat aldtdmasztja
az érzékszervi tényezOknek az élelmiszerek kivalasztdsdban betoltott
els6dleges szerepét, ezzel szemben nehéz bizonyitani az érzékszervi
preferencidk kiilonleges jelent6ségét az élelmiszer-fogyasztds és a
taplalkozési dllapot egyedi kiilonbségeinek els6dleges meghatarozdjaként.
Gyakran feltételezik, hogy az érzékszervi preferencia fontos szerepet
jatszik az energiahdztartds alakuldsdban, kiilonds tekintettel a
tilfogyasztdasra; ezzel szemben az érzékszervi preferencidk szerepe
masodlagos lehet az élelmiszerek Osszetétele tekintetében, jollehet a két
teriilet kapcsolatban 4ll egymdssal. Az érzékszervi stimuldcié olyan
fiziol6giai valaszokat indukdl, amelyek megvaltoztathatjdk az élelmiszer-
tdpanyagok emésztését és metabolizmusdt, bar normadlis koriilmények
kozott ezek a hatdsok csak korldtozott bioldgiai jelentdséggel birnak.

Megfelel6 bizonyitékok tdmasztjdk ald az élelmiszerek tdpértékének az
érzékszervi preferencidra gyakorolt 1ényeges hatdsdt. Az érzékszervi
preferencidk jol alkalmazhatdk és Osszefliggésbe hozhatdk az élelmiszerek
tapértékével, mert mind kognitiv, mind pedig pszicho-bioldgiai hatdsok
befolydsoljadk azokat. Az élelmiszerek tdpértékével és egészségiigyi
jellemzGivel Osszefliggd felfogdsok és egyéni meggy6z6dések minden
valészinliség szerint szignifikdns hatdst gyakorolnak az érzékszervi
tulajdonsdgok elbirdldsdara. Még alaposabban vizsgdlva a kérdést, a tanult
asszocidciok kialakuldsa az élelmiszerek specifikus érzékszervi
tulajdonsédgai, illetve azok fiziolégiai és pszicholdégiai hatdsai kozott
valészinidleg a preferencia hatékony tényezdGit képezik. Ezek a jelenségek
kozrejatszhatnak példdul a csokkentett energiatartalmd és mads

funkciéndl6 élelmiszerek hosszitavi elfogaddsdban.
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Elelpliszerek érzékszervi vizsgalata és minositése VII.
Elelmiszerek preferenciaja és tapértéke kozotti
kapcsolat

Molndr Pdl

A tanulményozott szakirodalom  megéllapitdsai szerint  nagy
bizonyossdggal megéllapithaté, hogy az ¢élelmiszerek érzékszervi
preferencidja és tapértéke dinamikus és kolcsonds Osszefiiggésben 4ll
egymdssal, melynek egyes fontos részletei még tovabbi kutatdé és elemzd
munkéat igényelnek.

Sensory Investigation and Evaluation of Foods VII.
Relationship of Preference and Nutritive Value of
Foods

Molndr, P.

According to the statements in the studied literature titles it can be
declared with high probability that a dynamic relationship is existing
between the sensory preference and the nutritive value of foods. However,
important details are needed further research and more analytical work.

Sensorische Untersuchung und Bewertung von
Lebensmitteln VII. Wechselwirkung zwischen
Priferenz und Nihrwert von Lebensmitteln

Molnar, P.

GemidB den Erkenntnissen aus der ausgewertetem Fachliteratur kann mit
groBer Wahrscheinlichkeit festgestellt werden, daBl zwischen der
sensorischen Priferenz und dem Nihrwert von Lebensmitteln eine
bestimmte dynamische Wechselwirkung besteht. Tiefere Zusammenhédnge
erfordern jedoch weitere Forschungs- und Analysenarbeit.
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A méz mindsége és mindsitése
Kerekes Ldszlo és Sitkei Andrds

Somogy megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé Allomas, Kaposvar
Erkezett: 1996. 4prilis 26.

A méz, mint természetes édesitd anyag a korszerd tapldlkozas
szempontjabol hasznos termék €s fontos exportcikk 1s.
Tapldlkozasélettani jelentGsége féleg abban van, hogy a benne levd
egyszeri cukrok gyorsan felszivdodnak, igy kozvetleniill és gyorsan
vesznek részt az emberi szervezet energiaforgalmdban. A méz kis
mennyiségben tartalmaz tobbek kozott szerves savakat és enzimeket is,
melyek elGsegitik az emésztési folyamatokat. Az emlitetteken kiviil kevés
Osszetett cukrot (oligo- 1illetve poliszaharidokat), aminosavakat,
fehérjéket, asvdnyi-, aroma- és szinanyagokat, inhibitorokat, valamint
viaszt €s virdgport (pollen) is tartalmaz. A méz a ndovények nektirjabol
vagy a leveleken, hajtdsokon taldlhaté édes nedvekbdl (édesharmat) a
mézel6 méhek (Apis mellifera L.) dltal gydjtott és érlelt koncentrilt,
taltelitett cukoroldat, amely koziil a viragmézekkel foglalkozunk.

A méz mindségének megallapitdsahoz, értékeléséhez - az érzékszervi
tulajdonsdgokon tudlmendéen - hozzatartozik a beltartalmi, a kémiai
jellemzd6k analizise, valamint a mikroszképos vizsgdlat. A méz min&ségét
alapvetden viztartalma, cukortartalma(redukalé cukrok, illetve termé-
szetes eredetd szahar6z), az enzimek aktivitdsa, a hidroxi-metil-furfurol
(HMF)-tartalom és a fajtamézeknél a jelleget adod virdgok pollenjeinek
aranya hatdrozza meg [1].

Ezekre a paraméterekre a fogyasztéi csomagoldsi méz szabvény
(MSZ 6950-87) el6irdsokat tartalmaz, melyek a mindségi osztdlyba
sorolas kategoridinak megallapitasara (I. vagy II. osztaly) szolgédlnak.

A mézek cukordsszetételének elemzése  korszeri  enzimes
bioanalitikai és nagyhatékonysdagu folyadékkromatografias (HPLC)
modszerekkel igen fontos a mézek botanikai eredetének, kristdlyosoddsi
hajlamanak vizsgdlata és az esetleges manipuldcidk, példdul a magas
fruktoztartalmi izoszorppel vald hamisitds megbizhaté kimutatédsa
szempontjabol. Ugyanakkor a mai  kereskedelmi mézmindsito
gyakorlatban még mindig a mikroszképos pollengyakorisdgot tekintik
mérvadonak a fajtamézek mindségének eldontésénél. Eltilozzdk a pollen
arany jelent6ségét és nem veszik figyelembe, hogy egyes ndvényeknél,
példaul az akacnal forditott 6sszefliggés van a pollen gyakorisdgi szdzalék
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és a nektartartalom ko6zott: a sok nektdr ellenére ugyanis viszonylag kevés
virdgpor jut a mézbe.

Igy a klasszikus Zander - Mauritio - féle felosztds [2] a pollen
szazalékos el6forduldsdra nem alkalmazhaté mereven a pollen-szegény
fajtamézeknél. Nagy szdmu statisztikai adat ismeretében a fdpollenre
vonatkozéan a kordbbindl (> 45 %) kisebb tdgynevezett irdnyértéket
javasoltak: akéc, hars esetén 20 - 30 % [5].

A leirtakbol kitlnik, hogy a jelenleg érvényes magyar méz szabvany
korszerlsitésre szorul. Egyes mikroszképos kovetelmények enyhitése
indokolt (példaul az akdcméznél megkovetelt 30 % Robinia pollen-ardny)
és sziikségesnek latszik a korszerd miszeres analitikai mddszerekkel
vizsgdlhaté6 cukordsszetétel, fruktéz - gliik6éz ardny elGirdsa is a
fajtamézeknél.

Anyagok és modszerek

Vizsgalataink targydt az 1991 - 1995 kozotti években, tehat 5 év alatt
laboratériumunkba mindségvizsgdlatra bekiildott 88 db méz minta
képezte. Ezek kozott kiemelt szdmban (55 db) szerepel az akidcméz,
melyet elssorban exportra ( Németorszag, Franciaorszag) értékesitettek.

A mintdk viztartalmat torésmutaté mérés alapjan (MSZ 6941/1)
Abbe-féle refraktométerrel (Carl Zeiss) hatdroztuk meg.

A hidroxi-metil-furfurol (HMF) tartalmat UV-spektrofotometrids
modszerrel (MSZ 6943/5) automata spektrofotométerrel (UVIKON 941)

mértik.

A diasztaz- aktivitast (Gothe-féle szamban kifejezve) VIS-spektro-
fotometridsan (MSZ 6943/6) allapitottuk meg. A kozvetleniil redukdld és
Osszes cukortartalmat jodometridsan a Schoorl-Regebogen moddszerrel
hatdroztuk meg (MSZ 6943/4). A szahar6ztartalmat az invertdlt Osszes
cukor és a kozvetleniil redukédl6 cukortartalom kiilonbségébdl szamoltuk.

A gliikkéz és a fruktéz tartalmat enzimanalitikai eljarassal
(Boeringer-Mannheim tesztkombindciés készlet Nr.139106) NADPH
spektrofotometrids modszerrel vagy nagyhatékonysdgi folyadékkroma-
tografias (HPLC) moddszerrel mértiik.

A méz minta el6készitése HPLC vizsgalathoz:

A homogenizalt méz mintdbodl 2 - 3 g kdzotti mennyiséget analitikai
mérlegen lemértiink, 20 ml desztilldlt vizben oldottuk, majd 100 ml-es

mérSlombikba mosds utdn jelig toltottiik. Az egynemdsitett oldatot 0,5 um-es
membransziron szlrtiik.
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A HPLC mérés koriilményei:

Pumpa: Waters 501

Mintaadagold: Rheodyne, 20 ul-es hurokkal

Oszlop: Waters Carbohydrate Analysis 300 x 3,9 mm
Detektor: RI Waters R401

Eluens: acetonitril:viz = 80:20

Aramlési sebesség: 2,0 ml/perc

Hoémérséklet: 25 °C

Mérés és kiértékelés: PC Waters Baseline 810 szoftverrel.

A méz kvantitativ pollenanalizisét a pollengyakorisdg alapjan mikrosz-
képos vizsgalattal végeztik (MSZ 6950/3).

Eredmények értékelése

A vizsgélati eredményeket akdcmézre vonatkozdéan az 1. tablazat,
harsmézre a 2. tdblazat és vegyes viragmézre a 3. tablazat foglalja Ossze
A vizsgdlt paraméterekre elGirt, az MSZ 6950-87 szabvany szerinti
mindségi kovetelményeket a 4. tdbldzat tartalmazza. A vizsgdlt mézek
viztartalma 15,1 - 22,2 % kozott valtozott. A viztartalom a méz
kristalyosodési tulajdonsagait dontéen befolydsolja. A magas, 21 %-ot
meghaladé viztartalmid mézet éretlennek kell tekinteni és mint nem
szabvanyos termék forgalomba nem hozhat6. Az akdcmézek 84,6 %-anak
viztartalma felelt meg az I. osztidly kovetelményének, 10,3 %-a II.
osztalyunak, és 5,1 %-a (2 db) pedig szabvanyon kiviilinek bizonyult. A
hars és vegyes virdgmézek 1. osztdlyinak mindsiiltek.

1. tablazat: Az akacméz mindségi jellemzdoi

Paraméter NSI;I;::: Atlag Szoras | Terjedelem
Viztartalom (m/m) % 39 17,67 1,56 16,0 - 22,2
HMF (mg/kg) 20 4,62 3,59 0-11,3
Diasztdz-szam (Gothe-féle) 11 17,83 2,92 14,4 - 22,8
Redukalé cukor * (m/m) % 5 71,42 2,13 68,5 - 73,7
Szahar6z(m/m) % 6 1,74 0,48 0,95-23
Fruktéz (m/m) % 14 42,21 0,75 40,8 - 43,3
Gliikéz (m/m) % 14 25,61 0,72 24,4 - 26,6
Frukt6z-gliik6z ardny 14 1,66 0,04 1,60 - 1,71
Pollen ardny %

ROBINIA| 55 31,94 8,96 20 - 64
CRUCIFERAE| 40 0,80 1,29 0-5

* invertcukorban kifejezve
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2. tablazat: A harsméz mindségi jellemzdi

Minta- .

Paraméter SZAm Atlag Szoras | Terjedelem
Viztartalom (m/m) % 3 17,13 0,91 16,3 - 18,1
HMF (mg/kg) 3 5,60 1,97 4,0 -7,8
Diasztaz-szam (Gothe-féle) 2 29,05 9,40 22,4 - 35,7
Fruktéz (m/m) % 2 37,30 1,85 35,2 - 38,7
Gliik6z (m/m) % 2 31,13 1,56 29,7 - 32,8
Frukt6z-gliik6z arany 2 1,20 0,05 1,16 - 1,25
Pollen ardny %

TILIA 4 51,50 24,06 28 - 79

3. tablazat: A vegyes viragméz mindségi jellemzdoi

) Minta- . ., )
Paraméter szam Atlag Szoras | Terjedelem
Viztartalom (m/m) % 11 17,60 1,65 15,1 - 18,6
HMF (mg/kg) 8 13,56 16,02 0-42,0
Diasztaz-szam (Gothe-féle) 4 21,43 6,16 15,6 - 26,7
Fruktéz (m/m) % 6 38,08 0,84 37,2 - 39,3
Glikéz (m/m) % 6 33,20 0,91 32,0 - 34,6
Fruktéz-gliik6z ardny 6 1,15 0,06 1,08 - 1,23
Pollen arany %
ROBINIA 12 15,33 2,46 10 - 18
CRUCIFERAE 11 1,73 1,56 0-5
PHACELIA 1 11,00 - -
SINAPIS 1 13,00 - -

4.tablazat: A fogyasztoi csomagolasi méz mindségi kovetelményei az
MSZ 6950-87 szabvany alapjan

Jellemzo Mézféle Kovetelmény
I.o. II1.o.
Természetes eredetl viztartalom, Viragmézek 19,0 21,0
max. (m/m) %
Természetes eredetl szahar6z- Akacméz 7,0 9,0
tartalom, max.( m/m) %
Kozvetleniil redukald cukor, invert- Akacméz 60,0 60,0
cukorban kif., minimum (m/m) %
Diasztazaktivitds Gothe- féle Virdagmézek 13,9 8,3
szammal kif., min. Akacméz 10,9 8,3
HMPF-tartalom, maximum(mg/kg) | Viragmézek 20 40
Akacméz 8 20
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A hidroxi-metil-furfurol (HMF) a mézben levé cukrok bomlaster-
méke, ami a méz tulzott melegitésére, illetve helytelen taroldsdra utal. A
hémérsékleti hatdsoktol fiigg6en mennyisége jelentdsen megnShet a
termékben, ami a mézet értékesitésre alkalmatlannd teszi. A tapasztalat
szerint a normadlisan tdrolt, egyébként gyengébb mindséglii méz is csak
legfeljebb 10 mg/kg HMF-et tartalmaz. A vizsgdlt mézek HMF-tartalma
0 - 42 mg/kg kozott valtozott. Jellemzd a vegyes virdgmézekre a viszony-
lag nagyobb, atlagosan 13,6 mg/kg érték. Kiugréan magas (42 mg/kg)
HMF-tartalom egy vegyes virdgméznél fordult el6, ami szakszerdtlen
kezelésre (tulzott melegités) utal. Az akiac és hars fajtamézek é&tlagos
HMF-tartalma (4,62, illetve 5,60 mg/kg) kedvez6en alakult.

A mézben levl enzimek aktivitdsa, hGérzékenysége a méz dllapotara,
érettségére, a taroldsi, feldolgozasi tevékenység koriilményeire utal. A
méh garatmirigy vdladékabdl szdarmazd o- és B-amildaz keverékébdl allo
enzimet nevezziik diasztdznak. Alapvetden a méz keményitd tartalmédnak
lebontdsdban van szerepe, a hidrolizis sordn f6ként maltdz keletkezik. Az
akdcméznél a diasztdzaktivitds viszonylag csekély, dtlagosan 17,83-nak
addédott, de még igy is megfelelt az 1. osztaly eldirdsdnak. Joval nagyobb
a harsméz (4tlagosan 29,05) és a vegyes virdgmézek (atlagosan 21,43)
diasztdz-szama. Az akdcméz alacsonyabb diasztiz enzim tartalma a
virdgzasi-gyljtési idGszak sajatossdagaival, illetve a kaptdron beliili gyors
mézérleld tevékenységgel magyardzhato.

A hatalyos méz szabvany a kozvetleniil (invertdlas nélkiil) redukalo
cukortartalomra el6irdst allapit meg, ami az akdcméznél legaldbb 60,0
(m/m) % invertcukorban kifejezve. A vizsgdlt 5 db akdcméznél ez az érték
68,5 - 73,7 kozott volt, dtlagosan 71,4 (m/m) %, tehat jéval meghaladta az
eldirt minimumot.

A természetes eredetli szahardztartalom az akicmézben legfeljebb
7,0, illetve 9,0 (m/m) % lehet. A 6 db akdcméz minta szahar6z tartalmat
0,95 - 2,3 (m/m) % kozott mértiik. Az értékek szerint a méz eredetileg
viszonylag magas (6 - 10 %) szahar6z tartalma - az invertdz aktivitas
folytdn - jelentdsen csokken. Amennyiben a megengedettnél magasabb a
mért érték, akkor a tobbletcukor répacukor hozzdaddsabol szdrmazik,
tehdt az ilyen mézet hamisitottnak kell tekinteni.

A mézben taldlhatd cukorféleségek dontd része fruktoz és gliikéz (1.
abra). A gliik6z (sz6l6cukor) a kristdlyosodast okoz6, a fruktéz a
kristdlyosoddst lassitd, gdtl6 monoszaharid. A vizsgdlt viragmézek koziil -
szdrazanyagra szdmitva - az akdcmézek fruktdz tartalma a legmagasabb,
atlagosan 51,27 %, gliikk6ztartalma pedig a legalacsonyabb: 31,11 %. Ez
az érték harsméznél datlagosan 45,01, illetve 37,56 % , a vegyes
viragméznél pedig 46,21, illetve 40,29 % volt. A méz kristdlyképzddé-
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sének alakuldsa szempontjabdl meghatdroz6 tényezd a két monoszaharid
ardnya, azaz a fruktéz-gliik6z mennyiség hanyadosa. A tdbldzatokbdl
kitinik, hogy ez az ardny az akdcméznél a legnagyobb: atlagosan 1,66; a
harsméznél és a vegyes viragmézeknél joval kisebb érték: 1,20, illetve 1,15.

0.2 |
jel (V) fruktoz
01 | glikoz
/szahar(’)z
00—+ —7——
© ¥ ® S 1d6 (min)

1. abra: Az akdcméz kromatogramja

Figyelmet érdemel, hogy a vizsgdlt 14 db akdcméz minta fruktoz-
gliik6z aranyanak értéke viszonylag 4llandd, azaz 1,6 - 1,7 kozotti szam,
ami az akdcmézre jellemz6 €s a tobbi fajtaméz értékénél szignifikdnsan
nagyobb. Csak a gesztenyeméznél fordult eld 1,6 koriili ardnyérték [4]. A
tapasztalat szerint a frukt6z-gliik6z aranynak 1,3 felett kell lennie, hogy
hosszabb ideig folyékony maradjon a méz [6]. Igy érthets, hogy a
harsméz és a vegyes viragmézek gyorsan kristalyosodnak.

A fruktdz-glikéz ardny vizsgédlatnak fontos szerepe lehet az akdc-
mézek fajtajellegének egyértelmlibb megéllapitisidban, a repce-akic,
facélia-akac virdgzasi 1d6k esetenkénti dtfedése sordn. A repceméznél 1,1
és a facéliaméznél 1,3 koriil van a fruktdz-gliikéz ardny.

A hatdlyos méz szabvdny a fajtamézek meghatidrozédsdndl az érzék-
szervi tulajdonsdgok mellett a jelleget ad6é virdgok pollenjei szdzalékos
ardnyanak megdllapitdsat irja el6. Ennek elsGsorban az akdcméznél van
mindségmeghatdroz6 jelentdsége, tekintettel az export kovetelményekre.
A vizsgélatra "akdcméz" megjeloléssel bekiildott 66 db mézmintdnak csak
47,0 %-a tartalmazott a szabvdnyban minimumként eldirt 30 % ROBINIA
pollent. A mintdk 34,8 %-4ndl 20 - 29 % és 18,2 %-anél pedig 20 %-nél
kisebb ardnyban fordult elé akédcpollen. Az adatokbdl kitinik, hogy a

ps

jelenlegi szabvdnyban rogzitett szigoru el6irds csak részben tarthato be.

Tekintettel a kevésbé szigoru export kovetelményekre (pl. a német
eldirds minimum 20 % akacpollen), indokolt a hazai szabvanyban
rogzitett kovetelmény feliilvizsgdlata €s a nyugat-eurdpai szinthez vald
igazitasa. Az akacmézben a keresztesvirdguak (CRUCIFERAE)
pollenjeinek ardnya alacsony volt, mintegy 0 - 5 %.
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A harsmézre jellemzd pollen (TILIA) arany széles hatarok kozott (28 - 79 %)
véaltozott. A vegyes virigméznek bizonyult "akac" jellegdi mézek 10 - 18 %-
ban tartalmaztak ROBINIA pollent.

Az elmult években sok vitdra adott alkalmat a mikroszkdépos pollen-
vizsgalat els6dlegessége a fajtamézek min6ség meghatdrozasandl, mivel a
pollenardany alakulédsa tobb tényezdtdl fiigg [1].

A tapasztalat szerint a mézeld nOvények nektar és virdgpor terme-
l1ésének volumene igen valtoz6. A viszonylag sok nektart és kevés pollent
ad6 novényeink kozé tartozik az akac is. Ezeknél tehdt a mézben 1€vG
nektdr ardnya magasabb, mint amit a pollen-6sszetétel mutat. A mézben
l1év6 pollenek mennyiségét €és mindségét ugyanakkor jelentdsen
befolydsolja a méhészkedés technikaja is.

Az akacmézek fajtajellegének elbirdlasanal a mikroszkdopos pollen-
analizis eredménye mellett figyelembe kell venni a cukordsszetételi
adatokat, kiilondosen a jellemz6en magas fruktéz-gliikéz ardnyt. Ez a
kovetelmény példdul a német export esetében legaldbb 1,5. Ennek fdéleg
akkor nagy a jelentGsége, ha az akacnektart a viragzdasi idészakok atfedése
idején gydjtotték. Igy eléfordulhat példaul, hogy viszonylag nagy (39 %)
ROBINIA pollen ardny mellett kevés PHACELIA pollen (14 %) mutathato
ki, és a fruktéz-glikéz ardny lecsOkken [1, 3]. Sziikséges tehdt a
keresztesvirdguak mellett a mézontdofd pollenjeinek esetleges jelenlétét €s
minden alkalommal - az egyértelmd eredmény céljabol - a
cukordsszetételt is vizsgalni [7].

A cukordsszetétel vizsgdlatdnak jelentdségét tovabb ndveli az a
koriilmény, hogy az utdébbi években a méz hamisitidsdra mar nem a
konnyen kimutathaté invertszirupot, hanem magas fruktéz tartalmu
1izoszOorpot (HFS) hasznaljdk, ami jobban hasonlit a méz cukorodsszeté-
teléhez. Az esetleges hamisitdsok kisz(irését a korszerd nagyhatékonyséagu
folydékkromatogriafias (HPLC) moddszerek a magasabb szénatomszdmu
oligoszaharidok 4altal a kromatogrammon adott jellegzetes "indikétor
csucsok" révén lehetévé teszik [3].

Irodalom
1. Kiss T.: A méz minGsége €s mindségvédelme a termelés, tarolds és
feldolgozds sordn 1 - 2. Méhészuijsag (1994), 6,7-9; 6-7.
2. Zander, E.; Maurizio, A.: Der Honig 2. Auflage; Eugen Ulmer Verlag,
Stuttgard, 1984.

3. Lipp, J.; Ziegler, H.; Conrady, E.: Detection of high fructose- and other
syrups in honey using high-pressure liquid chromatography. Z. Lebensm.
Unters. Forsch., 187 (1988) 334-338.

4. Foldhaziné Rath G.: HPLC moédszer alkalmazdsa mézek cukordssze-
tételének vizsgalatara. Elelmiszervizsg. Kozl., 41 (1995) 41-47.

210 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 42, 1996/3



5. Talpay, B.: Spezifikationen fiir Trachthonige. Deutsche Lebensmittel
Rundschau, 81 (1985) 148-150.

6. Nikovitz A.(szerk.): A méhészet kézikonyve I. Az Allattenyésztési és
Takarmédnyozdsi Kutatokdozpont és a Hungaronektar kiaddsa 1983. p.396.

7. Fo6ldhaziné Rath G.; Amtmann M.; Kiss T.: Fajtamézek fizikai és kémiai
jellemzése I. Méhészet, 44 (1996) (3), 14-15.

A méz minésége és mindsitése

Kerekes Ldszlo és Sitkei Andrds
A szerzGk akdc-, hars- €s vegyes virdagmézek minGségét vizsgaltak. A
mindsitésnél a hazai gyakorlatban 4ltalanosan elterjedt mikroszkdpos
pollenanalizis elsGdlegességével szemben az akdcmézeknél - a fajtajelleg
megdllapitdsdndl és az esetleges hamisitdsok kiszlrésére - kiemelik a
cukor-osszetételi elemzések jelent6ségét, mivel jellemzGen magas ¢€s
viszonylag 4llando6 a frukt6z-gliik6z arany. A cukorvizsgalatokat korszerd

enzimes bioanalitikai és nagyhatékonysdgi folyadékkromatografids
(HPLC) médszerrel végezték.

Quality and Qualification of Honey
Kerekes, L. & Sitkei, A.

The quality of acacia, linden and mixed honey was studied. In case of
acacia honey, as opposed to the priority of microscopic pollen analysis
generally widespread in Hungarian practice for the determination of the
type and detection of possible adulterations, authors emphasise the
significance of analysis of sugar composition as the glucose to fructose
ratio 1s characteristically high and relatively constant. Sugar analyses
were performed with modern enzymatic bioanalytical and high
performance liquid chromatographic (HPLC) methods.

Qualitit und Qualititsbewertung von Honig
Kerekes, L. und Sitkei, A.

Die Qualitdt von Akazien-, Linden- und gemischtem Bliitenhonig
wurden untersucht. Bei der Qualititsbewertung von Akazienhonig wird
entgegen der Prioritdt in der ungarischen Praxis allgemein verbreiteten
mikroskopischen Pollenanalyse die Bedeutung der Zuckeranalyse fiir die
Feststellung der Sorte wund die Identifizierung der eventuellen
Verfidlschungen hervorgehoben, da das Fructose - Glucose - Verhiltnis
charakteristisch, ziemlich hoch und verhidltnismidBig gleichbleibend ist.
Die Zuckeranalyse wurde mit einem modernem enzymatischem Verfahren
und mit einer HPLC-Methode durchgefiihrt.
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Tajékoztatoé az élelmiszervizsgalattal
foglalkozo Nemzetkozi Szervezetek Tanacsanak
(IAM) Budapesten megtartott XI. iilésérol

Az élelmiszervizsgalatok céljara szolgdlé analitikai mddszerek
tanulmanyozdsidban ¢és adaptdlasaban érdekelt kovetkezd nemzetkdzi
szervezetek képviseldi taldlkoztak Budapesten az IAM XI. iilésén: AOAC
INTERNATIONAL, Codex Alimentarius Bizottsdg (CAC), Eurdpai
Szabvanyositdsi Bizottsdg (CEN), Eur6pai Mind6ségiigyi Szervezet (EOQ),
Gabonatudomédnyi ¢és -technoldgiai Nemzetk6zi Szovetség (ICC),
Egységes Cukorvizsgalati Modszerek Nemzetkozi Bizottsaga (ICUMSA),
Nemzetkozi Tejipari Szovetség (IDF), Nemzetkdozi Szabvanyiigyi
Szervezet (ISO), Elméleti és Alkalmazott Kémikusok Nemzetkozi
Szovetsége (IUPAC), Skandinév Elelmiszeranalitikai Bizottsdg (NMKL),
valamint a Nemzetkozi SzG616 és Bor Hivatal (IOV).

Az TAM szamos, az Analitikai és Mintavételi Modszerek Codex
Bizottsdg (CCMAS) szdmadra is nagyjelentdségil témat fogalmazott meg és
mikodott kozre azok megolddsdban, mint példaul:

e nemzetkozi egyiittmikodés az analitikai é€s mintavételi mdédszerek
szabvanyositdsdban,

e a CAC 4dltal szabvanyositisra javasolt analitikai és mintavételi
modszerek eldzetes vizsgalata,

e szabadalmazott laboratoriumi vizsgdlati eljarasok,

e a modszerek "tulajdonjoga" és a copyright, valamint

e a CAC iltal elfogadott médszerekrdl késziilt 0sszefoglald in extenso
publikdlésa.

A XI. ilésén szerepld napirendi témdkkal kapcsolatban a kovetkezd
hatdrozatokat hoztdk:

e Az élelmiszer-analizis mindségbiztositasa témaként fog szerepelni az
IAM XII. ilésén.

e A tagszervezetek a szabadalmazott laboratériumi moddszerekkel
kapcsolatos politikdjanak és gyakorlatdnak megismerése céljabdl egy
dokumentum késziil a szabadalmazott moddszerekrdl, ami vélemé-
nyeztetés céljabol koroztetésre keriil a tagszervezetek kozott.

o Kiegészitd informaciok osszegyljtése érdekében ismét koroztetésre keriil az
IAM-tagok copyright politikdjarol és gyakorlatarol késziilt felmérés,
beleértve a bilaterdlis és a multilaterdlis publikdciés megallapoddsokat is.

e Tervezet késziil egy IAM "Gyakorlati Kodexrdl", melynek témadi: az
analitikai mdédszerek tulajdonjoga, tovabba a munkaprogramok rend-
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szeres publikdldsa, amely tdjékoztatdst nytdjt a moddszer targyardl,
kifejlesztésének dallapotar6l, valamint a hattérként szolgdlé mas
nemzetk6zi moédszerekre valdé hivatkozdsr6l. A "Gyakorlati Kédex"
tartalmat és felhaszndlhatésdgidt a kovetkezd iilésen részletesen
megtdrgyalja annak eldontésére, hogy sziikséges-e foglalkozni
tovabbra is ezzel a témdval.

e A Titkdrsag nyilt szavazdst kér a tagszervezetekt6l annak
megallapitasdra, hogy feltételesen milyen érdekl6dés mutatkozik a
CAC analitikai médszereinek publikdldsdban valé részvétel irdnt.

o A kovetkezd iilésen torténd megvitatds céljabol a Titkdrsdg észrevé-
teleket var és targyaldsi anyagot készit az IAM helyérél, szerepérdl,
céljaird6l és jovdbeli tevékenységérol.

Az utobbi témakort két valtozas tette kiilonosen 1ddszerdvé.
El6szoris, mivel a CAC bizonyos koltségvetési korlatokra vald tekintettel
meghatarozta a Codex Bizottsdg jelentéseiben 1€v6 szavak szdmdédnak felsd
hatarat, a CAC ugy dontott, hogy az TAM-jelentést tobbé nem csatoljak
hozzd a CCMAS-jelentéshez, igy megszinik a két 0ondll6 dokumentum
kozos terjesztése. Mivel a CAC hatékony mikodése érdekében a
nemzetkozi tagszervezetek kozotti egyiittmikodés eldmozditasara az IAM
szorosan kapcsolédik a CCMAS-hoz, felvet6dik a kérdés: sziikség van-e
tovéabbra is az IAM-ra és milyen kapcsolat legyen a jovoben az IAM és a
CCMAS kozott. Amikor a CCMAS-iilés masodik részében ez a téma
felmeriilt, a CCMAS elndke az egész szervezet szempontjabodl vizsgalva a
problémat ugy nyilatkozott: figyelembe véve azt a tényt, hogy az IAM a
CCMAS integrans részét képezi, az IAM fontossdgara vonatkozo kérdést
kiilon napirendi pontként ajanlja felvenni a CAC Végrehajté6 Bizottsag
soron kovetkezd iilésén.

Misodszor: az 1AM jovébeli tevékenységének ¢és hatdskorének
feliilvizsgalatat indokolja az a tény is, hogy mintegy 20 éves id6szak utan
az ISO nem kivdnja tovdbb mikodtetni az IAM Titkdrsdgot. Hosszu és
kiemelkedd TAM-tevékenységiik elismeréseként kitiintetésben részesiiltek
a kovetkezS személyek: Gérard Castan (Franciaorszag), elnok; Klaus-G.
Lingner (Svijc), titkdr és Nagy Edit (Magyarorszag).

Az ISO Titkarsag és az IAM tagszervezetek egybehangz6 kérésére az
tilésszak végén az AOAC INTERNATIONAL elvallalta az IAM Titkdarsag
tovabbi midkodtetését. Az AOAC fogja koordindlni az IAM jovébeli
feladatainak feliilvizsgalatdt, valamint az IAM 12. iilésének eldké-
sziileteit, ami vdarhatéan 1997. mdrcius 7-én Budapesten Kkeriil
megrendezésre.

Ronald R. Christensen (USA)
AOAC INTERNATIONAL
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A szabadalmazott laboratoriumi modszerek

validalasanak alapelvei
(Az AOAC International dokumentumanak 2. tervezete)

Hattérinformacio

Az élelmiszervizsgdlattal foglalkoz6 Nemzetkdzi Szervezetek
Tandcsdnak (IAM) Budapesten 1991. dprilis 5-én megtartott VIII. iilésén
felkérték az AOAC-t (Hivatalos Analitikai Kémikusok Szovetsége), az
IDF-et (Nemzetkozi Tejipari Szovetség), az ISO-t (Nemzetkozi
Szabvanyiigyi Szervezet) és a IUPAC-ot (Elméleti és Alkalmazott
Kémikusok Nemzetk6zi Szovetsége), hogy kozosen dolgozzanak ki egy
dokumentumot a szabadalmazott laboratériumi eljdrasok €s moddszerek
validdldasdnak alapelveir6l. Az emlitett dokumentumot az AOAC
INTERNATIONAL munkaokmédnyként kivanta felhaszndlni ahhoz, hogy
megismerhesse mds szervezetek és mas IAM-tagok 4dlldsfoglalasat. A cél
egy nemzetkozileg elfogadott nyilatkozat kidolgozdsa a wvalidalas
alapelveir6l a szabadalmazott komponenseket magukban foglalé
laboratéoriumi moddszerek elfogaddsdhoz. A dokumentum hasznos
irdnyelvként szolgdl majd az Analitikai és Mintavételi Codex Bizottsdg
(CCMAS), mdas szabvanyositdsi testiiletek, a moddszerek alkalmazéi, a
szabadalmazott laboratériumi eljardsok vagy részelemek tulajdonosai,
szallito1 és egyéb érdekelt fél szamara. Az TAM IX. iilésén (Budapest,
1992. november 6.) elGterjesztésre keriilt egy el6zetes munkaokmdany-
tervezet és felszdlitottak minden érintett szervezetet, hogy észrevételeiket
kiildjék meg az AOAC INTERNATIONAL részére. A megjegyzések és
javaslatok figyelembevételével az AOAC INTERNATIONAL 4tdolgozta
az emlitett dokumentumot.

Bevezetés

A szabadalmazott technol6égidan alapulé mdédszereket egyre kiterjed-
tebben alkalmazzdk a gyorsan elvégezhetd analizis és reakcidk, a nem
teljesen laboratériumi kornyezetben is konnyld kezelhetGség, illetve —
sokszor — a specifikus jelleg miatt. Megfeleld validdldssal — adott
szitudcioban — ezeket az eljdrdsokat a standard modszerek alternativaiként
kell elfogadni.

Jelen dokumentumban a szabadalmazott technolégian alapuléd
modszer fogalman az alapvetd és kulcsfontossagu részelemeinek olyan
komplex rendszerét értjiik, amely - analitikai modszerként
alkalmazva - laboratériumi és nem laboratériumi kornyezetben
egyarant felhasznalhaté valamely adott matrix specifikus analizisének
elvégzésére. Az emlitett kulcsfontossdgi részek legtobbszor olyan
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szabadalmazott elemeket vagy reagenseket reprezentdlnak, amelyeket csak
a komplex rendszer (a "csomag") tulajdonosa vagy szdllitéja allithat eld.

A s

zabadalmazott technoldogidn alapulé modszerek — amelyek legtobbszor

onmagukban zart, komplett analitikai rendszert képeznek — hasznélati
utasitdsokat is tartalmaznak, de megfeleld felszerelést és mas feltételek
teljesitését is igénylik. (1)

1.

A dokumentum targya

Jelen dokumentum tartalmazza a szabadalmazott technol6gidn alapulo
analitikai tesztmddszerek validdldsdnak dltaldnos alapelveit.

A szabadalmazott technoldgidn alapulé moddszerek elfogaddsat és
haszndlatat az alabbiaknak kell alatdmasztaniuk:

a) megfelel§ garancia arra nézve, hogy a mdédszer — a validdlds sordn
meghatarozott — érzékenységi szinten alkalmas az adott mérések
elvégzésére;

b)a rendszer alkalmassdgit tesztel6 olyan eljardsok beépitése,
amelyek a felhaszndld szamara lehet6vé teszik a modszer megfeleld
funkciéjanak meghatdrozdsat;

c) biztositék arra, hogy egy kvalitativ médszer nem ad elfogadhatatlan
szinten hamis pozitiv vagy hamis negativ vdlaszokat;

d)a validdlas adatainak dokumentdldsa publikdlt vagy szabadon
hozzaférheté formaban;

e)a szabadalmazott technolégidn alapulé mdédszerek meghatdrozott
1dészakonkénti feliilvizsgdldsara szolgald eljarasok kidolgozasa arra
az esetre, ha a gyarté megvdltoztatja az adott szabadalmazott
modszert vagy mar nem gydartja azt, illetve ha a mddszer teljesit-
ményében valtozas 4ll be.

2. Definiciok

2.1.

2.2.

Moédszer validalas: annak mddszeres tanulmédnyozasa ¢és
demostrdldsa, hogy a teljesitménymutaték megfelelnek az adott
analitikai alkalmazds kovetelményeinek. A teljesitménymutatdok
kifejezése rendszerint a kovetkezd vizsgdlati paraméterekben
torténik: precizid, pontossdg, észlelési kiiszob, szdmszerlsitési
kiiszob, fajlagossdg, terjedelem, linearitds és  4llékonysdg
(ruggedness) (2).

Referenciamédszer: olyan rendkiviil alaposan kidolgozott médszer,
amely vildgosan és szabatosan meghatdrozza az egy vagy tobb
jellemz6  tulajdonsdg méréséhez  sziikséges feltételeket és
eljardsokat; demonstrdaltan rendelkezik a tervezett alkalmazidshoz
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2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.

2.11.

2.12.

2.13.

216

sziikséges pontossdggal; ebbdl kifolydlag mas, ugyanazon mérések
elvégzésére szolgdlé moddszerek értékelésére is alkalmas, kiilonos
tekintettel valamely referenciaanyag jellemzésére (3).

Pontossag: megdllapoddsban rogzitett korreldcié a teszteredmény €s
az elfogadott referenciaérték kozott (4).

Megjegyzés: a teszteredmények sorozatdra alkalmazva a pontossag a
szuréprébaszeri komponensek és a kozos rendszerhiba, illetve az
egymast dtfed6 komponensek kombinacidjat irja le.

Precizi6: megdllapoddsban rogzitett korreldcié az eldirt feltételek
mellett kapott fiiggetlen teszteredmények kozott (4).

Fajlagossag: egy moddszer azon képessége, hogy pontosan ¢és
specifikusan méri az analizélt értékeket olyan komponensek jelen-
l1étében, amelyek varhatéan a mintamatrixban is jelen vannak (2).

Eszlelési kiiszob: az a legkisebb mért mennyiség, amelybdl
megfeleld statisztikai biztonsdggal lehet kovetkeztetni valamely
anyag jelenlétére; egyenld a reprezentativ kontrollmintdk kozépér-
téke plusz a kozépérték haromszoros szdrdasa (5).

Szamszeriisitési kiiszob: az a legkisebb mért mennyiség, amely
folott valamely anyag meghatdrozdsa — laboratériumi koriilmények
kozott — eldirt pontossdg €s ismételhetdség mellett lehetséges (5).

Specifikacios szint: a legnagyobb érdekl6désre szamot tarté anyag
koncentrdcidja az analizis sordn, amit a mdédszer alkalmazdja vagy
észlelési kiiszobe, illetve a torvényes eldirasok szabnak meg.

Allékonysiag (ruggedness): valamely analitikai folyamat azon
képessége, hogy ellendll a kdrnyezet €s/vagy az operativ feltételek
valtozasainak (6).

Interferencia: a moddszer viszonya azokhoz az analégokhoz,
metabolitokhoz vagy mdés, a céllal nem kapcsolatos komponensek-
hez, amelyek jelen lehetnek a matrix(ok)ban (7).

Hamis pozitiv arany: az analizalt pozitiv tesztek ardnya az ismert
negativ tesztek kozott (8).

Hamis negativ arany: az analizalt negativ tesztek ardnya az ismert
pozitiv tesztek kozott (8).

A  mérések eredményeinek ismételhetéosége: megallapodasban
rogzitett korreldcié ugyanazon targyra irdnyuld, egymdst kovetd
mérések eredményei kozott, ha az aldbbiakban felsorolt feltételek
mindegyike valtozatlan:

— ugyanazon mérési eljaras,
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2.14.

— ugyanaz a megfigyeld,

— ugyanazon mérGeszkdz ugyanazon feltételek mellett alkalmazva,
— ugyanaz az elhelyezés,

— rovid id6n beliili megismétlés (3).

A mérések eredményeinek reprodukalhatésaga: megadllapoddsban
rogzitett korreldci6 ugyanazon targyra irdnyuld, a kovetkezd

megvaltozott feltételek barmelyikének fenndlldsa esetén eszkozolt
mérések eredményei kozott:

— megvaltozott mérési elv vagy modszer,
— mds megfigyeld,

— megvaltozott mérdeszkoz,

— més elhelyezés,

— megvaltozott haszndlati feltétel(ek),

— mds id6épont (3).
A validalasi jegyzokonyv

A szabadalmazott technoldgidn alapulé moddszerek validélasi
jegyz8konyvének megtervezésekor a kovetkezd elemek veenddk
figyelembe (1) (9):

a) A validalés céljai.
b) Feladatok és alkalmazhatdsag, a mdédszer sziikségessége, tipusa.

c) Ervényességi kor, beleértve az anyagokat vagy matrixokat, az
analizist és az érdekl6désre szdmot tartd koncentrdcidokat, tovabb4d
egybevetés a referencia mddszerrel.

d) A vizsgalat/tanulmany alapjaul szolgalo elvek.

e) Potencidlis észlelése a vizsgdlat korén kiviilesd vegyiileteknek,
illetve az altaluk keltett interferencia.

f) Az anyagok és a matrixok fajtdja és szama.

g) A teszthez sziikséges teljesitmény-paraméterek: pontossag, ismételhe-
t6ség, reprodukalhatdosag, észlelési kiiszob, szamszerlsithetGségi
kiiszob, hamis pozitiv és hamis negativ ardny.

h) A mindségszabdlyozds kovetelményei.

A médszerrel kapcsolatos informacié

A modszerek leirdsakor az alabbi elemek veenddk figyelembe (1) (9):
a)Jellemzd moédszercim.

b) Alkalmazhatosdg és korlatok.

c¢) A modszer alapelve.
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d) Sziikséges felszerelés, tovabba a reagensek és azok elSkészitése.

e) Szabvinyok és mintak el6készitése.

f) A folyamat Iépései.

g)Szamitasok és értelmezések.

h)Biztonséagi 6vintézkedések.

1) MinGségszabalyozas, teljesitmény-kritériumok, valamint rendszer
megfeleldségi tesztek a komplex vagy szabadalmazott reagensekre.

A gyarto utasitasai

A gyarto altal a laboratériumi modszereken alapuld szabadalmazott
technoldgia felhaszndl6éi szdmdéra készitett utasitdsoknak a kovetke-
zGket kell tartalmazniuk (10):

a) A felhaszndlok korének meghatarozasa.

b) Matrix alkalmazhatésag és a lehetséges interferenciék.
c) Interpretalési kritériumok.

d) A mintdk elkészitésére vonatkoz6 utasitasok.

e) A teszt elvégzésének madja.

f) Informacid az eltarthatdsagrol.

g) A tesztek elvégzéséhez sziikséges kdrnyezet.

h) Teljesitmény-meghatdarozisok.

1) Biztonsagi 6vintézkedések.

J) A miszaki segitségnyujtas referencidi.
A validalas megtervezése

A moédszer alkalmazdja szdmdra elfogadhatd validdldsi szint bizto-
sitdsa érdekében a validdldas folyamatat ugy kell megtervezni, hogy
az kielégitsen bizonyos minimadlis kovetelményeket a laboratériumok,
az analitikai szintek, illetve az egyes szinteken sziikséges mintdk
szama tekintetében. A laboratériumkozi kooperdcidés vizsgdlatokat
olyan nemzetkdzileg elismert dokumentumok alapjan kell végezni,
mint példaul: [Irdnyelvek az analitikai modszerek jellemzdinek
validdldsdt célzo kooperdcios vizsgdlati eljdrdsokhoz (11), vagy A
mérési modszerek és eredmények pontossdga (megbizhatosdg és
precizio) (4).

A laboratériumkozi kooperacios validalasi tanulmany
megtervezésekor figyelembe veend6é minimalis kovetelmények (1)

A szabadalmazott technoldgidn alapulé laboratériumi mddszerek
vonatkozdsdban minden laboratériumkozi kooperdciés tanulmény
dokumentumainak ki kell elégiteniiik a laboratériumok, az analitikai
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szintek, illetve az egyes szinteken sziikséges mintdk szdmaéaval
kapcsolatos aldbbi minimum-kovetelményeket:

a) A kvalitativ adatokat generdl6 mddszerek esetében a tanulmany-
nak legaldbb 15, érvényes adatokat szolgdltat6 laboratériumra kell
kiterjednie. A kiviildllok szdma nem haladhatja meg az érvényes
adatokat szolgaltaté laboratéoriumok 33%-at. A kiviilallokat lesza-
mitva legaldbb 10 laboratériumnak kell maradnia. Csak nagyon
kiilonleges esetekben (rendkiviil drdga anyagok és felszerelés,
specidlis laboratériumok irdnti igény) végezhetd el a tanulmény
legalabb 10 laboratérium bevondsaval. Ilyenkor azonban azzal kell
szamolni, hogy csokken a teljesitmény-indikdtorokra vonatkozé
becslések pontossdga, illetve a kiviilalloékkal kapcsolatos
hipotétikus tesztek meggy6z4 ereje.

A tanulmdnynak madatrixonként legaldbb 2 analitikai szintre kell
kiterjednie, beleértve a negativ kontroll szintet is. A pozitiv és a
negativ kontroll szintek meghatdrozdsa a kovetkezd 2 mddszer
valamelyikével lehetséges: (a) egy folyamatos skéla kettéosztdsa
egy un. referencia komponens szinttel olymédon, hogy a referen-
ciaszinten, illetve az afolott elhelyezkedd értékek pozitivak, a
tobbi negativ; vagy (b) a beoltott tesztmintdk egy adott szinten
pozitivak, mig az oltatlan, illetve a komponensektS]l mentes teszt-
mintdk negativak.

b) A kvantitativ adatokat generdlé modszerek esetében a tanulmany-
nak legaldbb 8, érvényes adatokat szolgdaltaté laboratériumra kell
kiterjednie. A kiviildllok szdma nem haladhatja meg az érvényes
adatokat szolgdltaté laboratéoriumok 2/9 részét. Csak nagyon
kiilonleges esetekben (rendkiviil drdga anyagok és felszerelés,
specidlis laboratériumok irdnti igény) végezhetd el a tanulmény
legaldbb 5 laboratérium bevondsdval. Ilyenkor azonban ki kell
terjeszteni a modszer jellemzdinek statisztikai becslésére szolgalo
konfidencia intervallumot.

A tanulmdnynak matrixonként legaldbb 5 analitikai szintre kell
kiterjednie. A minimum csak akkor csokkenthetd 3 analitikai szintre,
ha egyetlen matrixra egyetlen szintspecifikdcié van megadva.

Matrixonként minden szintet meg kell vdlaszolni vak mintaismétlések
vagy osztott szintek felhaszndldsdval (Youden-féle parositds).

5.1.1. A laboratériumkozi kooperacios tanulmany jegyzékonyvének
informacio sziikséglete (1)
A kooperaciés tanulmdny tervezetének a kovetkezd elemeket kell
magdaban foglalnia:

a) A mddszer teljesitmény-paramétereinek leirdsa kiilonféle analizis
szinteken, beleértve a varhaté dontési pont(ok)at is.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 42, 1996/3 219



5.2.

220

b) Az anyagok és a matrixok tipusdnak (ahol lehetséges, az Osszetar-
toz6 mintdk, a természetes modon eldfordulé maradvianyok stb.)
megaddésa.

c) Az analizdland6 anyagok szdma és koncentracidja.
d) A pozitiv és a negativ kontrollok leirdsa.
e) A teszt pontossdgdnak meghatdrozasat célzé eljardsok.

f) Informdcié nyujtdsa az egyiittmikdédd partnereknek a mintdk
stabilitdsardl, a mintak el6készitésével kapcsolatos instrukcidkrol,
a kritikus szabdlyozdsi pontokrdl, az adatok jelentésének mddjarol
€s form4jardl, a feladat elvégzésének 1d6- és munkaigényességérdl,
valamint — ha vannak — a gyakorlati mintdk felhaszndldsdnak
szabdlyairol.

g)Az egylittmlikoddd partnerek varhatd szama.

h) Az adatelemzés tervezett mddjdnak meghatdrozédsa, beleértve a
kiviilallékra vonatkoz6 eljardsokat is.

Minimum kovetelmények a harmadik fél altal végzett
teljesitmény-ellendrzés validalasahoz (12)

Minden, harmadik fél 4ltal végzett teljesitmény-ellenGrzési jegyzs-
konyvnek tartalmaznia kell az illetékes miszaki szakértéktdl
szdrmazd kovetkezd informdéciot: (1) a gyarté "hdzon belili”
validdlasanak adatai és (2) legalabb 1 fiiggetlen laboratérium altal a
gyarté sajat teljesitmény-nyilatkozatdnak verifikdldsdval kapcsolat-
ban kiéllitott validalasi adatok.

A gyarto sajat teljesitmény-nyilatkozatat verifikalo jegyz&kodnyveket
az aldbbi irdnyelvek szerint kell elkésziteni:

a) Kvalitativ médszerek esetében a mddszer alkalmazasakor kapott
reakciét olyan vélaszgoérbe (10-10 vdlasz minden szinten) meg-
szerkesztésével kell kiértékelni, amely az aldbbi koncentrdcids
értékekkel rendelkezd tesztmintdk (megerdsitett és — amennyiben
van — természetben el6forduld) és tiszta standardok (ha alkal-
mazhaték) felhaszndldsdn alapul: (1) nulla koncentracid, (2) ép-
pen a specifikdcidés szint alatt, (3) a specifikdcids szinten, (4)
éppen a specifikdciés szint felett és (5) meglehetGsen magas
szinten. A vélaszgdrbe megszerkesztése a pozitiv és a negativ
szdzalékos értékeknek a koncentracié fiiggvényében vald feltiin-
tetésével torténik.

A kapott valaszok teljes terjedelme vizsgdlhatd a tesztmintdk és a
standardok sorozatdn keresztiil. A standardok a kovetkez&kbdl
tevédnek Ossze: negativ tesztmintdk, a specifikdcids szinten levd
tesztmintdk (a kitben vagy a mddszerleirdsban foglaltak szerint),
szorosan a specifikacids szint koriil sz6r6do tesztmintdk, valamint
erdsen pozitiv tesztmintdk. Minden koncentrdciés szinten 5-10
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fliggetlen vdlasz-tesztmintdnak kell Ilennie. A vdlaszgorbe
megszerkesztése a pozitiv szdzalékos értékek és a koncentrdcio
fliggvényében torténik.

b) Kvantitativ médszerek esetében a preciziét és a pontossdgot 10-
10 valasz segitségével kell felmérni a sziikséges linearis terjede-
lem kovetkez6 3 koncentrdciés szintjének mindegyikén: 10%
(alacsony), 50% (kozepes) €s 90% (magas). Amennyiben lehetsé-
ges, a mintdknak természetesen el6fordulé maradvanyt kell tar-
talmazniuk és/vagy a természetes szennyezO0dés szimulaldsa érde-
kében meg kell erdsiteni azokat.

A standard gorbe kiértékelése az egyes pontokon 5-5 vdlasz altal
meghatdrozott intervallumban torténik.

A koncentrdcid fliggvényében kapott vdlaszok definidldsdhoz
megfeleld szamu standard oldatra van sziikség. A standard ol-
datok szdma a gyakorlatban alkalmazott koncentrdcié-intervallum
fliggvénye. A kalibracids gorbe elkészitéséhez a legtobb esetben a
standard oldatok legaldbb 6tféle koncentracidjira (plusz zérd) van
sziikség. A linearitds nem kovetelmény: a gorbét statisztikai uton
kell tesztelni és kifejezni. Megdllapitandé a kiilonb6z6 kon-
centracids szinteken kapott valasz tiszta és definidlt oldatban,
tovibba a matrix(ok)ban. Nem-linedris gorbék esetében tobb
standard oldatra lehet sziikség. A tesztelt koncentraciok folotti €s
alatti extrapoldcidé csak abban az esetben fogadhat6 el, ha az a
"z€ér0" szinten vald viselkedés tanulmédnyozdsdhoz, illetve az
addiciés médszer alkalmazédsdhoz sziikséges.

5.2.1.A harmadik fél altal végzett teljesitmény-ellen6rzés
jegyzdkonyvéhez sziikséges informacio
A tervezett verifikdcids tanulmdny leirdsdnak a kovetkezd elemeket
kell tartalmaznia:

a) Az értékelés alatt 4116 modszer leirdsa, beleértve a gyartd jellem-
zését, a modellszamot stb.

b) Analitikai eredmények, amelyek meghatdrozdsdra a mddszer
irdnyul, illetve amelyeket a tanulmédnynak elemeznie kell.

c)A gyarté instrukcidiban (leirdsaiban) szerepld teljesitmény-
specifikdcidk, pl. "X mutaté mértékei 20 ppb vagy anndl magasabb
szinten".

d) A tanulmanyban haszndland6 matrix(ok).

e) A tesztmintdk lefrdsa, illetve azok kinyerése, el0készitése ¢és
tarolésa.
Megerdsitett tesztmintdk esetében az erdsitd eljarasok ismertetése.

f) Az értékeléskor hasznilandé referencia médszerek.
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(2)
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g)Azon idészak meghatdrozdsa, ami alatt az 0sszes minta analizisét
el kell végezni, naponként iitemezve az analizdland6 reakcidk
szamat. Meg kell hatdrozni azt is, hogy az egyes sorozatok anali-
zisét végezheti-e ugyanaz a személy.

h) A teszt vagy a tanulmdany elvégzése sordn sziikséges Oovintézkedé-
sek és specidlis utasitdsok.

i) Az eredmények kiszdmitdsdnak moddja, a sziikséges statisztikai
szamitdsok és az eredmények kozlése.

A gyartoé felelossége (1)

A gyarto koteles az alabbiak megtételére:

a) Biztositani, hogy a jovében minden részleg és ilizemegység
megfeleljen a teljesitmény-kritériumoknak. A szabadalmazott
moédszer alkalmatlansdga a megfeleld folyamatos teljesitmény
nyujtisdra a jovahagyds visszavondsat vagy ujraértékelést vonhat
maga utdn. A gyartd kotelessége tdjékoztatni a validdld szerveze-
tet, ha véaltoztatdsokra van kildtds a reagensek, a komponensek
vagy az eljardsok elfogadott specifikdcidiban, illetve, ha valtoza-
sok kovetkeznek be olyan teriileten, ahol nincsenek elfogadott
specifikdciok.

b) Amennyiben mdéd van réd, a felhaszndlé megfeleld biztositékkal
valo ellatdsa érdekében a moddszer teljesitményét illetéen a mind-
ségbiztositdsi, valamint az egyéb kontroll eljardsok és szabvanyok
ismertetése.

c) Teljesitmény-specifikdciokat megdllapitani a reagensekre és a
komponensekre.

d)Azon "hdzon beliili" validdldsi tesztek eredményének kozlése,
melyek alapjdn a moddszert alkalmasnak taldltdk a validadlassal
kapcsolatos kisérletekre. Ide tartoznak a megtervezett dllékonysagi
(ruggedness) tesztek is, kiilonds tekintettel az interferencidkra, az
egyes részlegek kozotti szorddédsra, tovdbbd minden olyan egyéb
tényezdre, amelyek a teszt alkalmazisdnak kornyezetében nagy
valészinliséggel jelentkezhetnek.

Irodalom

Official Methods Board Policies and Procedures Manual, (A Hivatalos
Moédszerek testiileti politikdjanak és eljarasainak kézikonyve), AOAC
INTERNATIONAL, 1993.

Drug Directorate Guidelines-Acceptable Methods Minister of Health, (A
Gyogyszer Igazgatdésdg irdnyelvei — elfogadhaté egészségiigyi modszerek),
Health Protection Branch, Health Canada, 1993.
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(3)

(4)

(5)

(6)

(7)

(8)

9)

(10)

(11)

(12)

ISO Guide 30, Terms and definitions used in connection with reference
materials, (A referenciaanyagokkal kapcsolatban haszndlt fogalmak ¢és
definiciék), Second edition, 1992.

ISO/DIS 5725-1: — Accuracy (trueness and precision) of measurement methods
and results — Part 1: General principles and definitions, (A mérési modszerek
és eredmények pontossidga (valésdghliség és precizi6 — 1. rész: Altaldnos
alapelvek és definicidk), Revision, in parts, of ISO 5725:1986.

Official Journal of the European Communities, (Az Eurdpai Kozodsségek
Hivatalos K6zlonye), Annex 1, No L 351/41, 2.12.89.

Wernimont, G.T. Use of Statistics to Develop and Evaluate Analitycal Methods,

(Statisztikai médszerek alkalmazdsa az analitikai mdédszerek kialakitasdban é€s
értékelésében), AOAC INTERNATIONAL, 1987.

Test Kit Performance Testing Program — Data submission Requirements, (A
Test Kit teljesitményt ellen6rz6 program — az adatszolgaltatdssal kapcsolatos
kovetelmények), AOAC Research Institute, 15 Oct. 1992.

McClure, F.D. Design and Analysis of Qualitative Collaborative Studies:
Minimum Collaborative Program, (A kvalitativ kooperdciés tanulminyok
tervezése és elemzése: minimum kooperdcidés program), J. Assoc. Off. Anal.
Chem. 73 1990:953-960.

Codex Alimentarius Commission Procedural Manual, (A Codex Alimentarius
Bizottsdg eljarasi kézikonyve), Seventh edition, 1989.

Test Kit Performance Testing Program — Descriptive Insert Requirements, (A
Test Kit teljesitményt ellen6rzd program — az alkalmazds leir6 kovetelményei),
AOAC Research Institute, 15 October 1992.

Guidelines for Collaborative Study Procedure to Validate Characteristics of a
Method of Analysis, (Irdnyelvek az analitikai moddszerek jellemz&inek
validdlasdra szolgald kooperdcios tanulmanyok eljarasaihoz), J. Assoc. Off.
Anal. Chem. 72 1989:694-704.

Test Kit Performance Testing Program — Guidelines for Test Kit Technical
Reviewers for the Preparation of Independent Laboratory Protocol, (A Test Kit
teljesitményt ellendrzé program — irdnyelvek a Test Kit miszaki feliilvizsgalok
részére a fiiggetlen laboratériumi jegyz8konyv elkészitéséhez), AOAC Research
Institute, 15 October 1992.

A szerkeszto megjegyzése:

Az AOAC International ,,A szabadalmazott laboratéoriumi modszerek validalasanak
alapelvei” ciml dokumentuménak 2. tervezete azzal a céllal keriilt viszonylagos korai
stadiumban kozlésre az ,,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” hasdbjain, hogy az érintett
hazai szakemberek kifejthessék véleményiiket, dlldspontjukat a témaval kapcsolatban. A
Szerekeszt6ség koszonettel fogad minden észrevételt, kérdést, kiegészitést és véllalja a
tovabbitast az AOAC International részére. A dokumentum megtargyalasa - tobbek
kozott - az IAM 1997. marciusra tervezett XII. iilésén, Budapesten varhatd, melynek
eredményeirdl az ,,Elelmiszervizsgalati Kézlemények” hasabjain beszdmolunk.
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Eloretorés a specifikus hasznalati zsiradék
mimetikaban

A kiilonleges keményitdket gyartdo National Starch vallalat ujfajta,
specidlis  felhaszndldsi célokat szolgdlé  zsiradékutdnzatokat
dolgozott ki, amelyek most vannak terjedében az eurdpai
élelmiszeriparban. Ez az ujitas azt jelenti, hogy az élelmiszergyartok
kiterjeszthetik s egyben javithatjak is kaloriaszegény termékeik
sorat. Az N-Lite termékcsaldd egyediildlléo olyan szempontbdl, hogy
minden egyes készterméknek megfeleld zsir- vagy olajféleség
tulajdonsdgait utdnozni tudja. Ezek haszndlatdval elérhets, hogy a
kaldoriaszegény késztermékeknek €ppen olyan legyen az ize, mintha
kaloriadus zsiradékkal késziilt volna.

Az uj termékcsaldd kifejlesztésében haszndlt technoldgia abban
kiilonbozik a megszokottdl, hogy figyelembe veszi azt, hogy a
zsiradékoknak milyen egyedi tulajdonsdgai jatszanak szerepet a
kiilonb6z6 gyartdsi eljardsokban, s ezeket utdnozza. Lényegében az
valik lehetdvé, hogy a keményitSt a zsiradék darnyalt érzékszervi és
funkciondlis tulajdonsdgaival ruhdzzuk fel.

Az  N-Lite sorozat négy, funkci6jdban mer6ben  eltérd
zsiradékutdnzatbdl 4ll, amelyek kifejezetten bizonyos ételcsoportok
elkészitésére  valék. Ezek  koziil ketté6  folyadékok, egy
péksiitemények, egy pedig tejtermékek elddllitdsara késziil.

Az N-Lite S a legkivdlébb mindségl zsirtalan termékek
recepttirdjdba illeszthetd: kanalazhaté saldtadntetek, kendsajtok,
levesek, martdsok elddllitdsdndl hasznédlhatd. Igen magas hé- és
alakvdltozédsi tlrése folytdn ellendll az ultrahdkezelésnek és a
csirdtlanité kezelésnek egyardnt, amellett a homogenizdlds ellenére
is a zsiradék érzetét kelti a szdjban.

Az N-Lite SP folyékony ételek hideg technoldgidval vald készitésére
szolgal, ahol nagyfoku kendképességre, olajossagra és a
kocsonyasodassal szembeni ellendlldasra van sziikség. A hideg
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eljardassal késziilt termékek, mint példdul a folyékony, zsirszegény
saldtadntetek, mikrohulldmd felmelegitésre alkalmas levesek ¢és
martdsok szdmdra az N-Lite SP ajdnlhat6, mert a szdjban minden
konnylsége ellenére a zamatossag érzését kelti.

Az uj termékcsalad kivald hosszu tdava tartossdga biztositja, hogy
megdrzi viszkozitdsat barmely kiils6 koriilmények kozott, beleértve a
mélyhttést is. H6-, sav- és alakvaltozasi tlrésiik folytdn a termékek
a legkiilonboz6bb gyartasi eljarasnak megfelelnek.

Az N-Lite B viaszos tengeri-alapi malédtadextrin, amellyel egész sor
péktermékben a zsiradéknak tobb, mint 50 %-a helyettesithetd.
Hdének, fagynak és olvadasnak ellendll és emulgedld szer nélkiil is
eredményes a haszndlata. Az N-Lite B és a viz vegyi rokonsdga miatt
a végtermék nedvesen frissnek hat étkezéskor, de ugyanakkor sokdig
tarthatd az iizletben.

Tejtermékek eldallitdsara késziilt az N-Lite D kiilonleges
zsiradékutdnzat. Gyakorlatilag minden olyan kdvetelményt kielégit,
amelyek az ilyen termékeknek, példdul fagyasztott desszerteknek,
joghurtoknak ¢és tejfeles készitményeknek, mindenfajta savanyu
tejszinterméknek dis, krémszerd 4llagot kdlcsondz, azokat szdjban
olvadova teszi.

Sokfajta szokvdnyos zsiradékutdnzattal szemben az N-Lite D-nek
semmi {ze sincs. A zsirtalan joghurt ¢és aludttej termékeket
krémszerlivé teszi a szdjban és ezek az ételek zselatin vagy més
hidrokolloid hozzdaddsa nélkiil pontosan olyan iziek, mintha teljes
zsiradékdllomanyud alapanyagokbdl késziiltek volna.

Suzy Sinyor

Tovéabbi felvilagositds: National Starch & Chemical, 8083 Csédkvir,
Jokai u. 37. Tel/fax 06 22 354 286

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 42, 1996/3 225



A National Starch & Chemical cég Gj, nagy
teljesitményii keményito termékcsaladja

A National Starch & Chemical cég olyan uj nagy teljesitményd
élelmiszeripari keményitoket fejlesztett ki, amelyek egész sor
technoldgianal nagy haladést jelentenek a hagyomdanyos mddositott
keményit6khoz képest.

Ezek a termékek hosszabb iddre teszik eltarthatévd a készitményt
(kiilonosen alacsony hdémérsékleten), krémszeribbé teszik annak
allomdnyat ¢és nagyon ellendllovd teszik a gyartdsi eljaras
megprobéaltatasaival szemben.

A HP (hidroxi-propil) tipusd keményit6k haszndlata folytan
krémszerlibb lesz a termék texturdja, ezért kiilonosen alkalmasak
majonéz és tejtermékek sdrdbb 4allaganak kialakitdsdra. Csdkkent
zsiradéktartalma  készitmények  elddllitdsdban is  hasznosak,
amennyiben a fogyasztd ugy érzi, mintha nagyobb zsirtartalmu ételt
enne.

A National Frigex és National Frigex HV (mindkettd tdpidka eredetd
keményit6) ezenkiviil kivételesen semleges iz, amivel nagyon
megkonnyiti a végtermék izkialakitdsat. Ennélfogva ezek a
keményitétipusok idedlisak sdritd kozeg gyandnt finoman drnyalt
termékekben, mint példdul vanilids édességek vagy fehér martdsok.

A HP (hidroxi-propil) tipusu keményitdk ezenfeliil hosszabb ideju
stabilitast 1s biztositanak, igy a termék tovdbb tirolhatdé. A
Thermoflo példaul gyakorlatilag szintén stabilabba teszi alacsony
hdmérsékleten tarolt végtermékeket, kikiiszoboli a mindségromlést,
ezért kivdloan alkalmas fagyasztott €s hosszu 1d6n 4t tarolando
ételek elddllitaséra.

A termékcsalad kifejlesztésében figyelemmel voltunk arra is, hogy a
végtermék gydrtasi eljardsai egyre valtozatosabbak. Fagyasztott és
hitott €lelmiszerekhez konnyebb a Firmtex vagy Purity W nevid
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termékeket haszndlni, mint a szokvdnyos keményitéket. Ezek
szivacsossdga sokkal jobb alacsony hd&émérsékleten - amikor a
szokvanyos modositott keményit6k szinte nem is kocsonydsodnak -
és jobban ellendllnak a magas felmelegitési h&foknak, tehdt igen
alkalmasak olyan ételekbe, amelyeket mikrohulldmid siitében
melegitenek fel. Mivel pedig megakaddlyozzdk a kiolvasztassal jaro
mindségromlast és gélesedést, a végtermék mindségmegdrzéséhez is
hozzdjarulnak.

Nagyon magas hOmérséklettel és nagy vagohatdssal jaré fG6zési
eljarasok folyamdn (pl. ultrah6mérsékletd sterilizaldsi eljardsokban)
a National Frigex és a Thermflo haszndlata nagyobb viszkozitédst €s
termékhozamot biztosit.

Konzervaruk eldéllitdsaban jol érzékelhetd eldnyt jelent, hogy a
National Frigex és a Thermoflo alacsonyabb melegviszkozitisuak,
hitéskor pedig sokkal jobban sdrdsodnek. Igy gyorsabb lehet a
hébehatolds és az aktiv sterilizdci6, ami viszont a termék mindségét
javitja. Ezeknek a keményit6knek a haszndlata egyben csdkkenti az
étel odaégésének veszélyét 1is, tehat megkonnyiti az edények
tisztantartdsat.

Szérazkeverékek és hustermékek eldallitdsdban is hasznosithaté e
kiilonleges keményité6k sokoldalisdga és technoldgiai tulajdonsdgai.
A Purity W rendkiviil konnyen haszndlhaté szédrazkeverékekben és
alacsony hdéfoku fézéskor. A Firmtex kiilondsen jé hustermékek
kot6danyagaként  nagyfoku viszkozitdsa és igen alacsony
kocsonyasoddsi hdmérséklete folytdn.

Suzy Sinyor

Tovébbi felvildgositds: National Starch & Chemical, 8083 Csédkvir,
Jokai u. 37. Tel/fax 06 22 354 286
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Kozponti Elelmiszeripari Kutato Intézet Elelmiszer Mindségiigyi Informacids Centrum hirei
1536 Budapest, Pf.: 393. KEKI'ELM I N FO Tel: 1565082 / Fax: 2741005

Hirek a kiilfoldi élelmiszer-mindségszabalyozas eseményeirol

45/96 USA — Egyes allati fehérjét tartalmazé takarmanyok
hozzajarulhatnak a BSE terjesztéséhez

Az Elelmezési és Gyégyszer Hatésdg (FDA) méjus 14-én észrevételeket
kért azzal a tervvel kapcsolatban, miszerint betiltandk a szarvasmarhabdl,

pe 7z

juhbdl és egyéb kérddzd 4dllatokbol szarmazd fehérjék felhasznalasat a
tobbi kér6dz6k szamadra készitett takarmdnyokban, hogy igy mérsékeljék a
szarvasmarhdk szivacsos agysorvaddsa (BSE) fellépésének veszélyét az
Egyesiilt Allamokban. Az FDA arra hivatkozik, hogy az Egyesiilt
Kirdlysagbol szarmazé epidemiologiai bizonyitékok kapcsolatra engednek
kovetkeztetni a BSE megjelenése és a kérddzG dllatoktdl szarmazé fehérje
etetése kozott. A tudosok szerint az sem kizért, hogy Osszefiiggés dllhat
fenn a kergemarhakornak 1is nevezett BSE, valamint a titokzatos,
emberekben el6forduld, haldlos kimeneteld agyvel§-elfajulast okozo
Creutzfeldt-Jakob betegség kozott. Az Egyesiilt Allamok teriiletén eddig
még nem észleltek BSE-t, de az d6vatossdg mindenképpen indokolt —
szogezték le azon a kétnapos konferencidn, amelyet Riverdale-ben
(Maryland 4llam) tartottak madajus kozepén az agysorvadds kiilonbdzd
allatfajok kozotti atvitelének lehetdségérdl. (World Food Regulation
Review, 1996. junius, 23-24. oldal)

46/96 Az Egyesiilt Kiralysag vezet6 szerepet kivan betolteni a
vilagméretii szabadkereskedelem megvalésitasaban

Ian Lang brit kereskedelmi és ipari miniszter siirgette a
Vilagkereskedelmi Szervezetet (WTO), hogy legkésébb 2020-ig valdsitsa
meg az egész vildgon a teljes szabadkereskedelmet. Felhivta a figyelmet
arra is, hogy az Eurépai Uniéhoz és az Egyesiilt Allamokhoz fiz6dé
speciadlis kapcsolatai révén Nagy-Britannidanak kezdeményezl szerepet
kell vallalnia a vildgméretd szabadkereskedelmi forgalom kialakitdsdban.
Véleménye szerint a brit-amerikai kapcsolatok szilardak és kolcsondsen
elényosek, bar el6fordulnak vitds kérdések is (pl. a rendkiviil bonyolult
szabdlyozasi rendszer, protekcionista megfontolasok, a terrorizmus
tdmogatdsdval vadolt dllamok elleni szankcidék). Mindezek dacdra a két
orszag kozotti kereskedelmi forgalom értéke az elmult évben elérte a 40
millidard fontot. Nagy-Britannia a legnagyobb idegen beruhdz6 az Egyesiilt
Allamokban, ami természetesen forditva is igaz: az USA Eurépai Uniéban

eszk6zolt befektetéseinek tobb mint 40%-at brit vdllalatok nyerték. A
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miniszter megerdsitette, hogy az Egyesiilt Kirdlysdg a jovében is
hatdrozottan szembeszdll minden olyan torekvéssel, amely "bevehetetlen
er6ddé" kivanja valtoztatni Eurdpit. (World Food Regulation Review,
1996. junius, 10. oldal)

47/96 USA — Meg kell teremteni a gyogyhatasa élelmiszerek megfeleld
jogi szabalyozasat

Az Egyesiilt Allamokban gyégyhatdsi élelmiszereknek tekintik azokat,
amelyek fogyasztdsa bizonyos egészségiigyi el6nydkkel jar (pl. megeldzés
vagy a mar kifejl6dott betegségek kezelése). Ide tartoznak tobbek kozott a
diétds étrendi kiegészit6k, a funkciondlis élelmiszerek €s a tabletta vagy
ital formdjaban rendelkezésre 4ll6 szuper tapértékd koncentrilt
élelmiszerek. A Gyogyaszati Innovacios Alapitvany altal mdjus 9-én
megrendezett politikai férum résztvevdinek egybehangzé véleménye
szerint a gyogyhatdsu élelmiszerek terén nagymértékd bizonytalansdg
tapasztalhatd a jogi szabdlyozast illetden, ami visszahuz6 hatast gyakorol
a K+F tevékenységre ¢és a beruhdzasok alakuldsdra egyardant. A
torvényhozdsi hidnyossdgokat kikiiszobdlendd a politikai férumon egy
koncepciés dokumentumot fogadtak el a kongresszusi képvisel6k szdmaéra,

amelyben felhivjak figyelmiiket a megfeleld tudomanyos
megalapozottsaggal rendelkezd infrastruktiura kialakitasanak

sziikségességére a gydgyhatdasd élelmiszerek kutatidsdnak és termelésének
el6mozditiasa céljabol. (World Food Regulation Review, 1996. janius, 27.
oldal)

48/96 EU — Uj engedélyezési rendszert léptettek életbe egyes
gyiimolcsok behozatalahoz

Az Eurépai Unié Bizottsdga dprilis végén 4j import engedélyezési
rendszert vezetett be almara, kortére és citromra. Eszerint az
automatikusan és a kérés benyujtisit kovet6en haladéktalanul kiadott
behozatali engedélyek 40 napig maradnak érvényben. Az engedélyezett
gylimoOlcsszdllitmédnyok szdrmazédsi helyét az importérok szabadon
valaszthatjdk meg, de 100 kg-onként 1,5 ECU biztonsdgi letétet kell
képezniiik. A Bizottsdg véleménye szerint az Uj rendszer bevezetését az
import volumenek jobb nyomon kovethetOsége tette sziikségessé; ezzel
szemben az USA Mez6gazdasdgi Minisztériuma tovabbi szigoritdsoktdl
tart mondvan, hogy ugyanezekre a gylimolcsfélékre vonatkoznak az EU
protekcionista beléptet6 drai is. Az amerikaiak aggodalmanak kiilonds
1dGszertiséget kolcsonoz, hogy az 1995/96-0s piaci évben egyediil az EU-
ba irdnyuld kortekivitelik meghaladta a 9 millié dollar értéket, ami 27 %-
al magasabb az el6z8 év hasonld id6szakdanal. (World Food Regulation
Review, 1996. junius, 6. oldal)
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49/96 Argentina — Osszevonasok a hatékonyabb kontroll érdekében

Az argentin kormdny azt tervezi, hogy legkés6bb madjus kozepére — a
PAN, a Nemzeti Elelmiszer Megallapodds keretében — egy ij, legfelsébb
szintd hivatalt hoz 1étre az élelmiszer-készitmények és az italok
higiénidjdnak szabdlyozdsdra és ellenGrzésére. Az elmult évek sordn
ugyanis tobb sulyos ételmérgezés fordult el6 az orszdgban, igy példaul
1991-ben és 1992-ben tobb mint 40 ember halt meg a borhamisitasok
kovetkeztében, de szdmos haldlesetet okoztak a his- és tejtermékek is. Az
Gjonnan 1étrej6vé hatésdg — a MezSgazdasdgi, Haldszati és Elelmezésiigyi
Minisztérium elgondoldsa szerint — egyesitené magdban a jelenleg kiilon-
kiilon funkciondlé Orszigos Allategészségiigyi Szolgdlat (SENASA),
valamint az Argentin Elelmiszer Mindség- és Egészségiigyi Intézet
(IASCAW) tevékenységét. Az uj hivatal feldllitdsa egyszersmind az
élelmiszer-termelés és -fogyasztds ellendrzésének decentralizaldsat is
jelenti. (World Food Regulation Review, 1996. junius, 3-4. oldal)

50/96 Jol halad elore a vamok leépitésének folyamata az ASEAN
orszagok kozott

Az ASEAN orsziagok Szabadkereskedelmi Ovezetének (AFTA) tandcsa a
tagdllamok 2000-ig tervezett vimcsokkentéseinek meggyorsitasat ajanlja,
illetve a vamleépitések kiterjesztését a feldolgozatlan mezdgazdasagi
termékekre is az egymds kozotti kereskedelmi forgalomban. A joval
kordbban elfogadott Kozos Preferencidlis Vamtarifak (CEPT) eredetileg
csak 2003-ra irdnyoztdk eld a bels6 vdmok lebontédsét, de a gyors fejlddés
eredményeként varhatéan mar 2000-ben 5% ald csokken a legtobb termék
vamtétele. A végsd cél természetesen a vamok teljes leépitése. Az eredeti
CEPT megéllapodds azonban nem terjedt ki a feldolgozatlan
mezdgazdasagi termékekre. Az AFTA Tandcsa most ugy hatdrozott, hogy
2010. januéar 1-ig csokkenteni kell ezen termékek vamjait is. Az addig
varhatéan 5% folott maradé vamok pontos értékének megdllapitdsdra a
késdbbiekben keriil sor. (World Food Regulation Review, 1996. jinius, 4.
oldal)

51/96 USA — Osszefiiggést taldltak a peszticidek hasznalata és a
human sziiletési rendellenességek kozott

A Minnesota-i Egyetem és a Kornyezetvédelmi Hivatal (EPA) kutatéi
aprilisban k6z6s tanulmédnyt jelentettek meg a ndévényvédiszerekkel valo
érintkezés és a sziiletési rendellenességek gyakorisdga kozott feltételezett
kapcsolatrol. A vizsgdlatok tantisdga szerint a sziiletési rendellenességek
nagyobb szdmban fordulnak el6: 1) az engedélyezett peszticideket
felhaszndl6 farmerek gyerekeinél; 2) azon népesség korében, amely a
klorofenoxi-tartalma herbicideket és fungicideket legintenzivebben
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alkalmazé régiokban él; 3) a tavasszal fogant gyermekek esetében. A
vizsgdlt 1989-92. kozotti idészakban a legtobb sziiletési rendellenességet
a peszticideket rendszeresen alkalmaz6 gazddk gyerekeinél észlelték. A
szignifikdnsan magasabb szdmban el6forduld rendellenességek egyardnt
érintették a csont- és izomrendszert, a kiiltakarét, a hidgy- ¢és
ivarszerveket, valamint a 1égzést és a vérkeringést. (World Food
Regulation Review, 1996. junius, 14-15. oldal)

52/96 USA - Kutatjak a kornyezetbarat védekezés tij lehetoségeit

A Kornyezetvédelmi Hivatal (EPA) és a Mez6gazdasdgi Minisztérium
(USDA) éprilis 18-4n megéllapoddst 1irt ald a kartevék elleni
kornyezetbardt védekezés lehetdségeinek kutatdsdrdl és az eredmények
terjesztésér6l. A kezdeményezés elsGsorban a kistermelSk (pl. zoldség-
gylimo6lcs) gondjain hivatott enyhiteni, akik dltaldban nem rendelkeznek a
hatékony védekezési alternativdk kozotti vdlasztds lehet6ségével, mivel a
gyarték anyagilag nem érdekeltek a szamukra sziikséges specidlis
novényvéddszerek eldallitdsdban. A megallapodds azonban hozzdjéarul
ahhoz 1is, hogy uj lendiiletet kapjon az EPA dltal betiltott vagy
veszélyesnek {télt peszticidek kivaltdsdra irdnyuld kutatoémunka, amelyet
a program pénziigyileg is tdmogat. (World Food Regulation Review,
1996. junius, 17. oldal)

53/96 London - Brostira az G4j technolégiak hatékonyabb
hasznositasanak elomozditasara

A MezGgazdasagi, Haldszati és Elelmezésiigyi Minisztérium (MAFF) dltal
majusban megjelentetett "Hogyan maradjunk sikeresek" cimid kdnyvecske
utmutatoként kivan szolgdlni az élelmiszereket és 1italokat gyartd
kisvéllalatok szdméara ahhoz, hogy bétran alkalmazzédk az 1j technoldgiai
eljarasokat. Megjeloli azokat a teriileteket is, ahol a kisvéllalatok az uj
modszerek segitségével leghatékonyabban végrehajthatjak a
mindségellendrzést, tovabba a termékfejlesztést és az innovaciot. (World
Food Regulation Review, 1996. jinius, 11. oldal)

54/96 EU - Uj alapanyag keriil az engedélyezett novényvéddszerek
listajara

Az Eurdpai Bizottsdg aprilis 12-én publikalt 266/96/EC szdmu hatdrozata
helyt ad a német BASF Aktiengesellschaft nevd vallalat 1 évvel kordbban
elGterjesztett azon kérésének, hogy a krezoxim-metilt vegyék fel a
novényvédiszerek forgalmazdsarél sz6lé 414/91 szamd irdnyelv 1.
mellékletébe. Ez a melléklet az EU 4ltal engedélyezett peszticid-
alapanyagok jegyzékét tartalmazza. (World Food Regulation Review,
1996. junius, 6. oldal)
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55/96 USA — Ismét elotérbe keriilnek a peszticidekkel kezelt
élelmiszerek biztonsagi kérdései

A Szenitus MezSgazdasagi, Elelmezési és Erdészeti Bizottsdga jinius 12-én
meghallgatdst tartott az Elelmiszer Mingségiigyi és Biztonsdgi
Torvényjavaslat kapcsan, amely a kovetkezd 2 peszticidekre vonatkozd
szovetségi jogszabdly korszer(sitését célozza: a novényvédlszerek
regisztralasat meghatarozo Szovetségi Rovar-, Gomba- és Réagcsaloirto-szer
Torvény (FIFRA), valamint az élelmiszer-biztonsdgi szabvanyokat
megéllapité Szovetségi Elelmiszer, Gyégyszer és Kozmetikum Torvény
(FFDCA). Ez utobbi jogszabdly 409. fejezete tartalmazza az 1958. évi,
rendkiviil vitatott un. Delaney Clause-t, amely megtiltja a kormdanynak,
hogy a feldolgozott élelmiszerek tekintetében barmely, potencidlisan rdkot
okoz6 peszticidre maradvanyérték-limiteket vagy toleranciakiiszobot
allapitson meg, tekintet nélkiil a kockdzat nagysdgara. A nyers élelmiszerek
esetében viszont nincs hasonld zéré kockdzati szint a peszticid-tolerancidra.
Az ipar 4ltal szorgalmazott mostani torvényjavaslat az emberek
egészségének a raktdl és mas olyan veszélyektdl valé megdvasara irdnyul,
amelyeket a peszticidekkel kezelt élelmiszerek fogyasztasa idézhet eld. "A
Delaney Clause reformja nem halogathatd tovabb" — jelentette ki egy felelSs
tisztvisel6. A torvényjavaslat tdmogatdi szerint is régdta esedékes mar az
elavult szabvdnyok feliilvizsgdlata, amelyek gyakran sértik a farmerek
érdekeit, s igy kozvetve hozzdjarulhatnak az egészséges ¢éElelmiszerek
(zoldség, gylimolcs) hidnydnak kialakuldasdhoz. A szenatusi meghallgatason
komoly vita kerekedett a kordbbi novényvéddszerek ujraregisztraldsanak
szitkségessége és dijtételei koriil is. (World Food Regulation Review, 1996.
jalius, 17-18. oldal)

56/96 EU — Uj irdnyelv a kornyezet fokozottabb védelmére

Miutdn az Eurdpa Parlament méjus 22-én masodik olvasatban is jovahagyta
a specidlis kornyezetvédelmi elGirdsokat tartalmazé direktiva tervezetét, a
jogszabdly a Miniszteri Tandcs elé keriil aldirdsra. Az un. Integralt
Szennyezés Megel6zési €s Kontroll Direktiva — amely megkoveteli az
élelmiszer-feldolgozé lizemekt6l a koOrnyezetvédelmi kovetelmények
fokozott figyelembe vételét — bizonyos szemléletvaltozast tiikroz: eddig
ugyanis kiilon el6irdsok vonatkoztak a talaj, a levegd ¢és a vizek
tisztasdgdnak megodvdisdra. Most azonban sokkal rugalmasabb rendszer
szerint keriilnek majd kiaddsra maguk a mikodési engedélyek, amelyekbe a
helyi sajatossdgoknak megfelel6en lesznek beépitve a kornyezet védelmét
célzo kovetelmények. A tagdllamoknak 3 év 4ll rendelkezésiikre az qj
irdnyelv eldirdsainak a nemzeti jogrendbe torténd adaptaldsdhoz. A tej
kezelését ¢és feldolgozasat végzd lizemekre akkor vonatkozik az 1j
szabdlyozds, ha éves dtlagban naponta 200 tonndndl tobb alapanyagot
vesznek at. A kész élelmiszereket eldallit6 véllalatokndl viszont a
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végtermék-kibocsaté  kapacitast veszik figyelembe: 4llati eredetd
nyersanyagok feldolgozédsa esetén 75 tonna/nap, ndvényi eredetd
nyersanyagokndl pedig 300 tonna/nap termelési kapacitasnal huztak meg a
hatart. (World Food Regulation Review, 1996. jilius, 4-5. oldal)

57/96 London — Kutatasi program a nem élelmezési céla,
mezdégazdasagi eredetii nyersanyagok ipari hasznositasara

A Mezbgazdasagi, Haldszati és Elelmezésiigyi Minisztérium (MAFF),
valamint a Biotechnologiai és Biologiai Szolgaltatisok Kutatdsi Tandcsa
(BBSRC) junius 7-én 8 milli6 fontos keretet kiilonitett el egy dj kutatdsi
programra, melynek célja a mezdgazdasdgi eredetd, megujithatod
nyersanyagok fokozott alkalmazasdnak elGsegitése. A kezdeményezést az
Ipari és Kereskedelmi Minisztérium (DTI) is tdmogatja. A ndvényi eredetd
anyagok ipari felhaszndldsa nem csupdn gazdasidgi és kornyezetvédelmi
eldnydket rejt magdban, de lehet6vé teszi az import nyersanyagok kivaltasat
€¢s a nem megujithatd fosszilis szénhidrogének felhaszndldsanak
csokkentését is. A LINK program els6sorban olyan ndvényi anyagok
alkalmazédsdnak kutatdsat 0sztonzi, mint példdul a rostok, a keményits és az
olajok. A programon beliili egyes projektek — amelyek multidiszciplindris
munkacsoportok tevékenységén keresztiil keriilnek kivitelezésre - a
gazdasagi és a minOségiligyl kérdések vizsgdlatdn tilmenden a ndvényi
eredetd, illetve a hagyomdnyos nyersanyagok kozotti kiilonbségeket is
igyekeznek pontosan meghatarozni. (World Food Regulation Review, 1996.
julius, 9. oldal)

58/96 USA — Felerdsodhet a kombinaltan alkalmazott peszticidek karos
hatasa

A Science-ben kozolt 4j kutatdsi eredmények megerdsiteni latszanak azt a
tényt, miszerint az egymdssal kombindlva alkalmazott enyhén Osztrogén
hatdsi peszticidek joval nagyobb aktivitist mutatnak, mint egyenként. A
Tulane University munkatarsai ugy taldltdk, hogy 4 peszticid - az
endoszulfan, a dieldrin, a toxafén és a klordan — kiilon-kiilon felhasznalva
nem gyakorol szdmottevd kdros hatdst az emberi egészségre azaltal, hogy
befolydsolnd a hormonhdztartdst. Ez a hatas azonban 160-1600-szorosan
feler6sodik akkor, ha az endoszulfant és a dieldrint keverékben
alkalmazzak. Amikor a keverékhez hozzavették a toxafént is, a hatas kb.
200-szorosan multa feliill az egyedi alkalmazdskor tapasztalt értéket. A
tudosok mas peszticidek esetében is hasonld jelenséget észleltek. Ma mar a
legtobb 0Osztrogén hatdsu peszticid alkalmazasa tilos vagy szigoruan
korldtozott az Egyesiilt Allamokban, de a kutaték szerint a perzisztens
kornyezeti hatdsuk még évtizedekig veszélyt jelenthet az emberek
egészségére. (World Food Regulation Review, 1996. julius, 15. oldal)
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59/96 EU — A brit marhdak teje nem terjeszti a BSE-t

Bizarr dolog, de a szarvasmarhdk szivacsos agysorvadasaval (BSE)
kapcsolatban hosszabb i1d§ 6ta folyd 4ddaz vita ellenére az Eur6pai Unid a
Vilagkereskedelmi Szervezet (WTO) eldtt védelmébe vette Nagy-
Britannidt az olyan tisztességtelen allitdsokkal szemben, miszerint nem
csak a marhahus, hanem a tehéntej is terjeszti a kort. A WTO élelmiszer-
biztonsagot feliigyel§ testiilete, az Egészségiigyi és Novényegészségiigyi
Bizottsdg mdjus 30-1 iilésén az EU "tisztességtelen viselkedésnek"
mindsitette egyes kozelebbr6l meg nem nevezett orszdgok azon
gyakorlatat, hogy a brit marhahusra kivetett importtilalmat kiterjesztették
a tejre és tejtermékekre is. Az EU nehezményezte tovabbd, hogy mivel
ezeket a tilalmakat hivatalosan nem jelentették be az Eurdpai
Bizottsdgnal, csupdn véletleniil szereztek tudomadst azokrél. Az EU
tiltakozasanak alapja az, hogy az Egészségiigyi Vildgszervezet (WHO)
megdllapitotta: a BSE terjedése szempontjabdl a tej és a tejtermékek
semmilyen veszélyt sem jelentenek. (World Food Regulation Review,
1996. julius, 16. oldal)

60/96 Napirenden a csomagolasi direktiva honositasa az Egyesiilt
Kiralysagban

Miéjus 16-d4n Londonban egynapos konferenciat tartottak a kovetkezd
cimmel: "Csomagolas €s jovG: a helyi dnkormanyzatok szerepe, valamint
a termeldk felel6ssége a csomagoldanyagok djrahasznositdsat illetGen". A
konferencian -  ahol a  Kornyezetvédelmi  Minisztérium, a
Kornyezetvédelmi Hivatal, a kiskeresked6k és a fogyasztdi szervezetek
egyarant képviseltették magukat — hivatalos csoportot hoztak 1étre az ipar
¢s a kormany kozotti targyaldsok meggyorsitdsdra. A cél a csomagolasrol
€s a csomagolasi hulladékokrol sz6l6 62/94/EU szamu irdnyelv
el6irdsainak honositdsa az Egyesiilt Kirdlysdgban. A direktiva jinius 30-
an 1ép hatalyba. A konferencidn az 1is egyértelmivé valt, hogy a
csomagolédsi hulladékok problémdjat nem a helyi hatésdgoknak, hanem a
termel6knek kell megoldaniuk. Az Onkormédnyzatok viszont nem
lebecsiilendd szakértelemmel és egyéb lehetdségekkel rendelkeznek, s igy
konnyithetnek a termel8k gondjain. (World Food Regulation Review,
1996. julius, 8-9. oldal)

61/96 OECD — A nemzetkozi kereskedelem liberalizalasa lehet a
gazdasagi novekedés legjobb hajtomotorja

Donald J. Johnston, a Gazdasdgi Egyiittm(ikodési és Fejlesztési Szervezet
(OECD) uj fotitkara a beiktatasat koveté elsd sajtotdjékoztatdjan
kijelentette: a viligméretd gazdasdgi novekedés, a tdrsadalmi haladés és a
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politikai stabilitds legjobb biztositéka a jovében is a nemzetkdzi
kereskedelem és a beruhdzédsok liberalizdldsa lesz. Az OECD 27 tagdllama
mindent meg fog tenni ennek érdekében, beleértve a fejl6dd vilag
orszdgaihoz fliz6d6 kapcsolatok elmélyitését is. A f6titkar szerint korunk
legkézzelfoghatobb realitdsa a szabadkereskedelem, a globalizdcid és az
export-orientdltsdg 4ltal 6sztonzott gazdasdgi novekedés, ami a fejl6dés
orszdgokat i1s a fejlett vildg részévé teheti. Mindennek alapja a
multilaterélis kereskedelem liberalizdlédsa és a megfeleld
beruhédzaspolitika, de az OECD mdas kapcsoléodo teriiletekkel
(versenyképesség, kornyezetvédelem, munkanélkiiliség) is foglalkozik.
(World Food Regulation Review, 1996. julius, 8. oldal)

62/96 EU — Uj rendelet késziil az izesitszerekrdl

Miéjus 22-én az Eurdépa Parlament jovdhagyta mdsodik olvasatban az
¢lelmiszerekben haszndlatos izesitdszerekr8l sz6l6 rendelet-tervezetet,
amely EU-jegyzékbe foglalja a jovdhagyott izanyagokat, de eldirdsokat
tartalmaz azok haszndlatdra nézve is. A jegyzék teljes kord alkalmazdsat
azonban tobb 1épcsének kell megeléznie. Igy példdul a rendelet jogerdre
emelkedését kovetd 12 honapos bejelentési iddszak alatt a tagdllamok
kormdnyaitél kapott informdcié alapjdn 0Osszedllitjdk valamennyi, az
Eurdépai Unid teriiletén haszndlatra engedélyezett izesitGszer jegyzékét.
Ezt kovetSéen a végleges jegyzék elfogaddsdt megel6z6 kiértékelési
program varhatéan tovdbbi 5 évet vesz igénybe. Az Eurdépa Parlamentben
a szavazés sordn nem kapott tobbséget az a mdédositdsi javaslat, miszerint
a genetikailag manipulalt izesitGszerek cimkéjén kiilon jelolést kellene
alkalmazni. (World Food Regulation Review, 1996. jilius, 4. oldal)

63/96 USA — Az olesztra nevi zsirpotlék emésztési zavarokat okozhat

Colorado, Iowa és Wisconsin dllam 3 varosdban egy kozegészségligyi
érdekvédelmi csoport televiziés rekldmkampdnyt kezdeményezett,
amelyben felhivjak a nézdk figyelmét az "olesztra" nevi zsirpotld szert
tartalmazé élelmiszerek fogyasztdsdnak esetleges kdaros kovetkez-
ményeire. Az Elelmiszer és Gyégyszer Hatésdg (FDA) még januidrban
engedélyezte az olesztra felhaszndldsat egyes gyorsélelmiszerekben (pl.
hasabburgonya) azzal a megkotéssel, hogy ezt a tényt a cimkén feltinGen
a fogyaszté tudomdsdra kell hozni. Az FDA szerint ugyanis az olesztra
kellemetlen emésztési zavarokat okozhat az arra érzékeny egyéneknél. Az
ij reklamkampdny 1is a figyelemfelkeltést célozza. (World Food
Regulation Review, 1996. jilius, 14. oldal)
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64/96 WHO — Nem talaltak kozvetlen kapcsolatot a BSE és a
Creutzfeldt-Jakob betegség kozott

A mdjus 14-17. kozott az Egészségiigylr Vilagszervezet (WHO) altal
megtartott tudoményos konferencia résztvevii egyetértettek abban, hogy
nem mutathaté ki kozvetlen kapcsolat a szarvasmarhdk szivacsos
agysorvaddsa (BSE) és az emberekben el6fordulé Creutzfeldt-Jakob
betegség (CJID) most felfedezett uj valtozata kozott. A lehetdséget
azonban nem lehet teljesen kizdrni, ezért a tovabbi intenziv kutatdmunka
feltétleniil indokolt. A CJD 1idén tavasszal Nagy-Britannidban ¢&s
Franciaorszdgban azonositott Uj valtozatardl egyeldre csak nagyon kevés
informécio all rendelkezésre, ezért a WHO-t felkérték egy vilagméretd
megfigyelS rendszer kialakitdsara. (World Food Regulation Review, 1996.
jualius, 10. oldal)

65/96 USA - Szigoru intézkedések az élelmiszerek szennyezddésének
megakadalyozasara

A Clinton elndok julius 6-1 radiobeszédében  bejelentett 1
élelmiszerbiztonsdgi el6irdsokat a hids- és baromfiipar képviseldi,
valamint a fogyasztdi érdekvédelmi szervezetek egyardnt nagy tetszéssel
fogadtdk. Mindenkinek az a véleménye, hogy a rendkiviil szigoru
intézkedések  hathatéosan  csokkentik majd a  huskészitmények
szennyezettségébdl ereds betegségeket és haldleseteket. Az 1j, a Federa
Register-ben is lekodzlésre keriil6 elSirdsok forradalmi szemléletvaltast
tiikkroznek, amely alapjaiban forgatja fel a tobb mint 90 éve valtozatlan
rendszert. Ez az els6 alkalom, hogy a veszélyes baktériumok kimutatasara
és a szennyezettség csokkentésére kotelezGvé vélik a tudoméanyos tesztek
alkalmazdsa. Néhdny rendelkezés mar a kihirdetés napjédn hatdlyba 1ép, de
3 éven belil az 0Osszes elSirds érvényes lesz. A Mezdgazdasagi
Minisztérium (USDA) becslése szerint a rendelkezések megvaldsitdsa az
iparnak évente 80 millié dolldrjdba keriil majd. Az érintett ipardgak
képviseldi els6sorban a HACCP rendszer (Veszély Elemzés és a Kritikus
Szabélyozasi Pontok) kotelez6 bevezetését tidvozlik, ami a moddszerek
egységes alkalmazasat teszi lehet6vé, de nagy biztonsdgot jelent a
fogyasztok szdmadra is. (World Food Regulation Review, 1996. augusztus,
21-22. oldal)

66/96 EU — Nem engedélyezték a genetikailag modositott kukorica
hasznalatat

Hajotorést szenvedett az eurdpai biotechnoldgiai ipar képviseldinek azon
torekvése, hogy felgyorsitsdk a genetikailag mddositott szervezetek
(GMOs) engedélyeztetésének folyamatat Eur6pédban. A Kornyezetvédelmi
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Miniszterek Tandcsa ugyanis junius 25-én ugy dontdtt, hogy nem
engedélyezi a svajci Ciba-Geigy agrar-vegyipari vallalat 4&ltal
forgalmazott kukorica-vetdmag haszndlatat, amelyet pedig az Egyesiilt
allamok és Kanada illetékesei minden tovabbi nélkiil jovdhagytak. A
visszautasitdsban nagy része volt a BSE-nek is, mert a szakemberek és a
kozvélemény soraiban egyardnt nagy aggodalom wuralkodik minden
genetikai manipuldcidoval szemben anndl is inkdbb, mivel a hosszabb
tdvon érvényesiilé hatdsok tekintetében még sok kérdés megvélaszolatlan.
A dén szakértdk kiilon felhivtdk a figyelmet a genetikailag mddositott
termékek félreérthetetlen jelolésének sziikségességére. (World Food
Regulation Review, 1996. augusztus, 4-5. oldal)

67/96 EU — Tovabbfejlesztésre szorul az 6kocimke-program

Az Eurépai Bizottsdg junius 11-én felhivast tett k6zzé, amelyben kiilsé
szakért6k kozremikodését kéri ahhoz, hogy a sokat tdmadott dkocimke-
program tovdbbfejlesztése érdekében dolgozzanak ki Uj modszertani és
eljarasi megkozelitéseket. Az Okocimke-program az utobbi néhany
hénapban keriilt egyes iizleti korok és az Egyesiilt Allamok korménya
pergdtiizébe, amelyek "tisztességtelennek és diszkriminativnak" tartjak
azt. A szakért6k jelentkezéséig, illetve a tovdbbfejlesztés alatt nem fog
szilinetelni az egyes termékcsoportokra vonatkozo kritériumok kidolgozdasa
(eddig mar 8 termékcsoportra alakitottak ki ilyen kritériumrendszert).
Tekintettel arra, hogy az dkocimke-program onkéntes, a Bizottsdg eleve
vitatja a diszkriminativ jelleget szdmonkér§ panaszokat. Az is
szembeszO0kd tény azonban, hogy eddig csak igen kevés EU-vallalat
folyamodott a cimke elnyeréséért. (World Food Regulation Review, 1996.
augusztus, 5-6. oldal)

68/96 Hollandia — A termeldk részérdl csekély az érdeklodés a
okocimke irant

A Holland Kornyezeti Termékcimke Alapitvany 1992-ben fliggetlen
hivatalként jott 1étre olyan céllal, hogy bizonyos, nem élelmiszer jellegd
termékcsoportokra a kornyezetvédelemmel kapcsolatos kritériumokat
dolgozzon ki. 1995 6ta azonban mar az élelmiszerek is beletartoznak az
Alapitvany hataskorébe. Az elmult mdasfél év alatt a burgonyara, a
hagyméra, az almdra és a kenyérre alakitottak ki kritériumrendszert,
melynek teljesitése az 0kocimke elnyerésének feltételét képezi a piaci és
tarsadalmi elvardsokkal 6sszhangban. A termeldk érdekl6dése a 6kocimke
irant azonban meglehetdsen mérsékelt annak ellenére, hogy az Alapitvany
minden sziikséges informdaciét téritésmentesen bocsdjt rendelkezésiikre.
Az 4j termékeket kifejleszt6 vallalatok ugyanis nincsenek meggy6zddve

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 42, 1996/3 237



arrdl, hogy a cimke elnyerése barmiféle anyagi el6nyt jelenthet szdmukra.
(World Food Regulation Review, 1996. augusztus, 10. oldal)

69/96 A legujabb élelmiszer-fogyasztasi statisztikak az Egyesiilt
Kiralysagban

Az orszédgos élelmiszer-felmérések eredményei 1996 elsé negyedévében
azt mutatjdk, hogy a hdztartdsok élelmiszerekre forditott kiaddsai
személyenként és hetenként 14,14 fontot tettek ki, ami 3%-os ndovekedést
jelent az el6z6 év hasonld 1d8szakdahoz képest. Az alkoholra, az
tiditéitalokra és az édesipari készitményekre koltott pénz viszont tobb
mint 4%-os emelkedést mutat. A statisztikdk jol tiikrozik a marhahtssal
szemben tdplalt lakossdgi aggodalmakat is, ezért jelentGsen megnove-
kedett a baromfihus fogyasztisa. Ezzel szemben a friss z0ldségek
fogyasztdsa visszaesett, ami nem utolsé sorban a téli z6ldségfélék irdanti
kisebb keresletnek tudhaté6 be. Nem mutat 1ényeges vdaltozdst a tej és a
tejtermékek fogyasztdsa, de a koncentrdltabb élelmiszerek (zsirok, olajok,
gabonafélék) elStérbe keriilése kovetkeztében a brit atlagpolgidr nagyobb
energia- és tdpanyag-bevételhez jutott. (World Food Regulation Review,
1996. augusztus, 26-27. oldal)

70/96 A brit farmerek késlekednek csatlakozni a kormany onkéntes
kornyezetvédelmi programjahoz

A Mez6gazdasdgi, Haldsztai és Elelmezésiigyi Minisztérium (MAFF)
legutébbi tanulmédnya szerint a farmerek egydltaldn nem torik magukat,
hogy a mindennapi agrartermelés teriiletén megvaldsitsdk a kormény altal
ajanlott, Onkéntes "helyes kornyezetgazddlkodasi gyakorlatot". A
farmerek ugyanis csak a koltségek novekedését észlelik, de nincsenek
meggy6z6dve az elérhetd gazdasdgi elényokrSl. S&6t, sok farmer
egyaltalin nem 1is hallott a hivatalos Gyakorlati Koédex 1étezésérdl,
amelyet pedig a MAFF 1991 és 1993 kozott dolgozott ki. A vizek, a
levegd és a talaj védelmét szolgalé helyes mez8gazdasdgi gyakorlat
el6irdsai a kornyezeti szempontokon tilmenden hozzdjarulnak a talaj
term8képességének fenntartdsdhoz, illetve az er6zi6 megeldzéséhez is.
(World Food Regulation Review, 1996. augusztus, 13-14. oldal)

A hirekben k6zdltek hattéranyagai a megadott szamok

alapjan a KEKI-ELMINFO-nal megrendelheték.
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HAZAI LAPSZEMLE

Osszedllitotta: Boross Ferenc

Lésztity Radomir: 75 év az élelmiszertudomény szolgdlatdban
Elelmezési Ipar, 50 (1996) 9, 259-262

GoOri Istvan: A cigarettdk fiistvizsgélata
Magyar Dohdnyujsdg, 104 (1196) 1, 18-20

Nogrdadi Sandor: ATP-biolumineszcencia: egy lehet8ség a higiénids
gyorsellendrzés és a HACCP program megvalésitasdhoz
Konzervijsdg, (1996) 73-75

Elelmiszeripari alap- és adalékanyagok
adatbazisa a

A KEKI Elelmiszer Min8ségiigyi Informaciés Centruma
tagja a Food Ingredients Data Services szervezetnek és
megkérheti a tébb mint 6000 élelmiszeripari alap- és
adalékanyagot tartalmazé adatbankjabdl ezen anyagok,
valamint a gyartoik, forgalmazdik és a szallitoik részletes
adatait. A FI Data Services adatbazisa szamitogépen is
rendelkezéstiinkre  all, ami az  adatszolgaltatasunk
gyorsasagat jelentésen ndveli.

FSTA CD ROM

A KEKI-ELMINFO 1993 6ta rendelkezik az IFIS
(Nemzetkodzi Elelmiszer Informéciés Szolgéalat) és a
SilverPlatten altal megjelentetett FSTA (Elelmiszer
Tudomany és Technoldgiai Kivonatok) adatait tartalmazo
CD ROM-al, amely a vilag legnevesebb és legelter-
jedtebben hasznalt informaciés forrasa az élelmiszer-
tudomany és a -technoldgia teruletén.

Varjuk érdeklddd megkeresését.

1536 Budapest, Pf.: 393. KEKI-ELMINFO Tel: 156 5082
Fax: 274 1005
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KULFOLDI LAPSZEMLE

Szerkeszti: Toth Tiborné

P. R. BELJAARS, R. VAN DIJK, E. BISSCHOP & W.M.
SPIEGELENBERG: Szabad glutaminsav folyadékkromatografias
meghatarozasa leves és hustermékekben és kinai ételekben:
laboratoriumi korvizsgalat (Liquid Chromatographic Determination of
Free Glutamic Acid in Soup, Meat Product, and Chinese Food:
Interlaboratory Study)

J. AOAC. 79 (1996) 3, 697-702

Laboratoriumi korvizsgdlatot végeztek szabad glutaminsav folyadék-
kromatografids meghatdrozdsdara levesekben, hustermékekben és kinai
ételekben. A homogenizalt élelmiszer mintdkat forré vizzel extrahdltdk,
szlrték ¢és higitottdk. Alikvot részeit N,N-dimetil-2-merkapto-etil-
ammoénium-kloriddal (DMMAC) és o-ftalaldehiddel (OPA) kezelték,
hogy a glutaminsavat stabil fluoreszcens komplexxé alakitsdk. A
folyadékkromatografids elvdlasztds forditott fazisu C1g oszlopon tortént
acetonitril-foszfat puffer (pH 7)- viz (80+180+740) mozgd féazissal, a
glutaminsav csucsot fluorometridsan mérték (gerjesztés 340 nm,
emisszio 389 és/vagy 440 nm). Belsd standardként homociszteinsavat
haszndltak. 12 laboratérium 12 mintat vizsgdlt meg 0,3-1,3 sdly %
glutaminsav tartomdnyban, (ebb6l hat parhuzamos minta volt, de nem
jelolték). Az egyik résztvevd labor eredményeit elhagytik. Az
ismételhetdség relativ szordsa (RSDy) 1,3 és 4,5 % kozott valtozott, a
reprodukdlhatésdg relativ szordsa (RSDR) 4,1 és 7,1 % kozott. A
glutaminsav hat koncentrdacidszinten meghatdrozott atlagos
visszanyerése 101,5 % volt (98-106 %).

Toth Tiborné (Budapest)

D. LEFIER, R. GRAPPIN & S. POCHET: Zsir, fehérje és laktoz
meghatarozasa  nyerstejben  Fourier transzform  infravoros
spektroszképiaval valamint hagyomanyos sziir6-alapu
tejanalizatorral (Determination of Fat, Protein, and Lactose in Raw
Milk by Fourier Transform Infrared Spectroscopy and by Analysis with
a Conventional Filter-Based Milk Analyser)

J. AOAC. 79 (1996) 3, 711-717

Tizhénapos idGszak alatt, hat vizsgdlatsorozattal 6sszehasonlitottdk a
zsiradék, a nyersfehérje (CP), a valodi fehérje (TP) és laktoz
meghatdrozds pontossdgat Fourier transzform infravorés spektroszké-
pidval és hagyomdanyos szird alapu tejanalizdtorral. Minden vizsgalat-
sorban 30 elegytej mintdt gydjtottek 15 eurdpai orszdgbdl és 11,
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nyerstejkomponensekbdl 0Osszedllitott mintat is elemeztek. Amikor a
kalibrdciot a komponensekbdl Osszedllitott mintdkkal végezték, a szoras
a zsirra, CP-re, TP-re és laktézra 0,050, 0,048, 0,035 és 0,076 g/100 g
volt a szlrds miszeren és 0,047, 0,046, 0,042 és 0,065 a FTIR midszeren.
Ha az egyes vizsgdlatok kalibrdciéi helyett egyetlen kalibréaciot
végeztek, a pontossdg szOrdsa a szlir6s miszer esetén zsirra, CP-re, TP-
re és laktézra 0,130, 0,119, 0,121 és 0,083, mig a FTIR miszerrel 0,082,
0,053, 0,044 ¢és 0,064 g/100g-ra n6tt. Mivel a FTIR miszer a tej
Osszetételére tobb szinképi informdaciét ad, mint a szlr6s miszer, a
kiilonb6z6 évszakokban gydjtott tejmintdk egyetlen kalibracidval
végzett FTIT elemzése pontosabb. Ha a komponensekbdl dsszedllitott tej
ugy késziil, hogy a zsir, nyersfehérje, valdodi fehérje és laktdz
mennyisége kozott nincs korreldcid, akkor az ezzel késziilt kalibréacio
robusztusabb mint ha eredeti elegytejmintdkkal kalibrdlnak, kiilondsen
akkor, ha szokatlan 0sszetételd tejeket kell elemezni.

Toth Tiborné (Budapest)

LI, B.W.: Cukrok, keményitd és o0ssz diétas rost meghatarozasa egyes
nagy mennyiségben fogyasztott élelmiszerekben (Determination of
Sugars, Starches, and Total ZDietary Fiber in Selected High-
Consumption Foods)

J. AOAC. 79 (1996) 3, 718-723

Cukrok, keményitd €s 0ssz diétds rost mérésére 0,5 gramm liofilezett
mintdban vagy 0,5 gramm szdrazanyagot tartalmazé nedves mintdban
altalanos sémat dolgoztak ki. A két részre osztott mintabdl a szabad
cukrokat 80 % metanollal extrahdljak, trimetilszilil-oximma vagy -éterré
szarmazékoljak és mennyiségi mérését gazkromatografidsan végzik. A
80 % metanollal végzett extrakci6 maradékat amiloglukoziddz acetit
pufferes oldatdval inkubdljdk. A hidrolizatumot lecentrifugdljak, és két
egyenld térfogatdi mintdt kivesznek glukéz gédzkromatografids
meghatdrozdsahoz. A keményitGtartalmat ugy szamoljdk ki, hogy a mért
glukéz (g/100g) koncentraciét 0,9-cel szorozzdk. A visszamarado
hidrolizatumot 4 tf 95 % etanollal higitjak, szobahdmérsékleten 1 Ora
hosszat 4llni hagyjdk majd Celite szlrési segédanyaggal toltott
iivegszlirdn  atszlrik. A  szarazanyag sulyat a  visszamarado
nyerfehérjével és hamuval korrigdljdk és az igy kapott értéket fogadjik
el a minta Ossz diétds rosttartalmaként. A Mezbgazdasagi Kutatdsi
Szolgédlat Tdpanyag adatgyidjt6 laboratéoriuma 4ltal kivdlasztott, nagy
volumenben fogyasztott élelmiszerek szénhidrat frakcidit elemezték és
az igy nyert adatokat Osszevetették az ipari laborok daltal kiiléonbozd
modszerekkel nyert értékekkel.

Toth Tiborné (Budapest)
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N. H. LOW: Gyiimolcslé eredetiség meghatarozasa Kkapillaris
gazkromatografias modszerrel, langionizacios detektorral
(Determination of Fruit Juice Authenticity by Capillary Gas
Chromatography with Flame Ionization Detection)

J. AOAC. 79 (1996) 3, 724-737

Kapillaris gazkromatogréafids moédszert dolgoztak ki magas fruktdz-
tartalmu szirup ¢és répa-vagy nad alapd invertcukor alma- vagy
narancsléhez torténd hozzdaddsdnak kimutatdsdra. Szdzhuszonhdrom
tiszta almalevet €s hatvan tiszta narancslevet elemeztek, melyek a vilag {6
termelési Ovezeteit képviselték. Az olcsé édesitGszerekre jellemzd
ujjlenyomat oligoszacharidokat nem tudtak kimutatni (csucsteriiletiik
1000-nél kisebb volt) tiszta alma vagy narancslében. Tiz mintat
szandékosan hamisitottak az egyes édesitdszerekkel 5, 10 és 15 %-os
szinten. A kimutatdsi hatdr mindhdrom fenti édesitészerre 5 % volt.

Toth Tiborné (Budapest)

N. KIM, R. HAGINOYA & I. KARUBE: Amperometrias tii tipusi L-
laktat szenzor  jellemzése és  alkalmazasa  élelmiszerekben
(Characterization and Food Application of an Amperometric Needle-Type
L-Lactate Sensor)

J.Food Sci., 61, (1996) 2, 286-290.

Az élelmiszeriparban egyre nagyobb igény meriil fel bioszenzorokra,
mivel ezek pontosak, gyorsak és hatékonyak. Héaromrétegdi membran
rendszerrel, laktdtoxiddz bioldgiai komponenssel egy td tipusu L-laktat
szenzort készitettek. A szenzor optimalis pH-ja 9-10 koriil volt, optimalis
hémérséklete 45 °C. A detektorvdlasz (dram) 40 napon at stabil volt, és
specifikus az L-tejsavra. A szenzor pontos L-laktat eredményeket
szolgaltatott tobbek kozott joghurtban, hasonléan a spektrofotometrids L-laktat
enzimkészlethez.

Toth Tiborné (Budapest)

VAGHELA, M. N. & KILARA, A.: Savé fehérjekoncentratum habzasi
és emulgealé tulajdonsagai a lipidosszetétel fiiggvényében (Foaming
and Emulsifying Properties of Whey Protein Concentrates as Affected by
Lipid Composition)

J.Food Sci., 61, (1996) 2, 275-280.

A 35 illetve 75 9% fehérjét tartalmazé liofilezett savofehérje-
koncentrdtumot dgy allitottdk eld, hogy a savot kalcium-kloriddal és
hével el6kezelték. Ezeknek a mintdknak, és a kereskedelemben kaphaté
savofehérje-koncentratumoknak meghatdroztdk a f6 komponenseit,
valamint lipid és foszfolipid osztdlyait, monoacil-glicerin és szabad
zsirsav-0Osszetételét. Vizsgdltdk e fehérje-koncentrdtumok oldhatdésagat,
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termikus, habzdsi és emulgedl6é tulajdonsdgait. Az eldkezelés novelte a
kalcium és foszfor tartalmat és csdokkentette az 0sszes tobbi dsvanyi anyag
entalpidt és homérsékletet. A habképz6 kapacitds és az emulzidstabilitds
sem valtozott, de a habstabilitds megndtt, az emulgedlé kapacitds pedig
csokkent. Egészében véve, a kisérleti mintdk o6ssz lipid tartalma és lipid
osztdlyai tdl kis mennyiségben voltak jelen ahhoz, hogy a
fehérjekoncentratumok feliileti tulajdonsédgait befolydsoljdk.

Toth Tiborné (Budapest)

C. ANDRES-LACUEVA, E. LOPEZ-TAMAMES, R. M. LAMUELA-
RAVENTOS, S. BUXADERAS & M. C. de la TORRE-BORONAT:
Pezsg6é alapborok habzasi viselkedését befolyasolé jellemzdi
(Characteristics of Sparkling Base Wines Affecting Foam Behaviour)

J. Agr.Food Chem. 44, (1966) 4, 989-995.

Harom fehérsz616 fajtdbol 44, pezsgd készitésre haszndlt alapbor
elemzését végezték el habzoképességiik meghatdrozdsa céljabol. A borok
harom kiilonb6z8 sziiretbSl, nyolc kiilonb6z8 bordszatbdl szarmaztak. A
Mosalux miszerrel meghatdrozott habzasi tulajdonsdgokat befolydsolta a
fajta, az évjarat és a borkészitési eljards. A habzds két fliggetlen jelensége
a habképz6dés és habstabilitds, amelyet kiilonboz6 vegyiiletek
befolydsolnak. A fehérjék és savak tobb habot termelnek, mig a kis
savassdg, az aminosavak és a fehérjék negativ korreldciéban vannak a
stabilitdsi idével. A préssel torténd mustkinyerés, statikus iilepités és az
erjesztést megel6zd bentonitos derités (20 g/100 1-nél kisebb adagolas
mellett) a legkedvez6bb a vizsgdlt borok habzdsi tulajdonsdgai
szempontjabol.

Toth Tiborné (Budapest)

M. R. PHILO, S. M. JICKELLS & L. CASTLE: A migracios
hatarértékek vizsgalata: 1,2-, 1,3- és 1,4-dihidroxibenzolok folyadék-
kromatografias meghatarozasa élelmiszert szimuldlé oldészerekben
(Testing for Compliance with Migration Limits: Determination of 1,2-,
1,3- and 1,4-Dihidroxibenzene in Food-Simulating Solvents by Liquid
Chromatography)

JLAOAC. 79 (1996) 3, 746-750.

Hat6sdgi ellendrzési célokra moédszert irnak le 1,2-, 1,3- és 1,4-dihidroxi-benzol
miianyag monomerek mennyiségi meghatdrozasara élelmiszert szimulalé
oldoszerekben. Az alkalmazott moddszer folyadékkromatografids, UV
detektalassal, a belsd standard 2-metil-1,3-dihidroxi-benzol. Ismételhe-
t6ségi, stabilitdsi és migracids teszteket végeztek. A kimutatdsi hatar a
harom fenolra vizes és zsiros élelmiszert szimuldlé oldészerekben 0,03-
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0,40 mg/kg volt. Az ismételhetdség relativ szérdsa a vegyiiletek migracios
hatarértékeinél (1,2-dihidroxi-benzol 6 mg/kg, 1,3-dihidroxi-benzol 2,4 mg/kg
és 1,4-dihidroxi-benzol 0,6 mg/kg) 0,8 és 4,8 % kozott mozgott a vizsgalt
élelmiszer-modellekben. A mddszert alkalmaztdk egy 1,4-dihidroxi-
benzolbdl késziilt kereskedelmi poliéter-keton minta vizsgdlatira. Nem
tapasztaltak a polimerbdl eredd zavard hatdst, igy a mddszer alkalmas a
fenti harom monomer migrdcids vizsgdalatdra.

Toth Tiborné (Budapest)

FENG, P.: Gyors moédszerek sziikségessége Kkorokozé mikrobak
azonositasara élelmiszerekben (Emergence of Rapid Methods for
Identifying Microbial Pathyogens in Foods)

JLAOAC. 79 (1996) 3, 809-812.

A hagyomdnyos mikrobiolégiai moddszereknek iddigényes dusitési
1épéseket kell alkalmazniuk az élelmiszerek €16 baktériumsejtjeinek
tenyésztésére. A technoldgia gyors fejlédésével azonban viszonylag révid
1d6 alatt tobb, dgynevezett gyorsmoddszert vezettek be az élelmiszer-
mikrobioldgia teriiletén. A kordbban a baktérium azonositidshoz haszndlt
tenyésztési modszereket korszerlsitették vagy automatizédltdk a vizsgélati
1d6, munka és anyagkoltség csokkentése érdekében. Az élelmiszerekben
el6fordulé baktériumok génszekvencidjanak meghatdrozdsdra nukleinsav
alapu méréseket, a korokoz6 baktériumok és toxinok kimutatdsdra antitest
alapi meghatdrozdsokat végeznek. Az élelmiszer-elemzés bonyolultsdga
azonban nagy kihivdast jelent és a gyorsmoddszereket gondosan vizsgdlni
kell, mielStt rutin elemzéshez hasznaljik.

Toth Tiborné (Budapest)

A. G. ALTEMUELLER & M. R. ROSENBERG: Fehérjebomlas kovetése
magas és alacsony zsirtartalmi Cheddar sajtokban forditott fazisua
HPLC moddszerrel (Monitoring Proteolysis During Ripening of Full-Fat
and Low-fat Cheddar Cheeses by Reverse-Phase HPLC)

J.Food Sci., 61, (1996) 2, 295-298.

A nagy és kis zsirtartalmid Cheddar sajt érése sordn a fehérjebomlast a sajt
pH 4,6-on vizoldhaté N frakcidjanak forditott fazisi HPLC mérésével
kovették. Az elvdlasztott nitrogén vegyiileteket négy molekulasuly-
tartomdnyra osztottdk. Az elvdlasztott csicsok szdma és az egyes molsily
tartomdanyokban elvalasztott N-vegyiiletek mennyisége az érés sordn ndtt.
A N-vegyiiletek mennyisége €s ardnya sajton beliil, sajtfajtdn beliil és a
sajtfajtdk kozott is nagy szordst mutatott az érési id6 alatt. A kidolgozott
modszer részletes mennyiségi informaciot ad a fehérjebomldsrol a sajtérés
soran.

Toth Tiborné (Budapest)
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