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A haztartasokban végzett élelmiszerfeldolgozas
soran bekovetkezd szubsztancialis valtozasok
jellemzése

Bogndr Antal* és Molndr Pdl**

* Szovetségi Tapldlkozdstudomanyi Kutaté Kézpont, Karlsruhe

#% Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett: 1998. november 12.

Bevezetés

Az élelmiszerfeldolgozds a haztartdsban minden olyan intézkedést és
eljarast magdban foglal, melyeket fogyasztisra kész ételek elkészitéséhez
alkalmaznak. Ezek a kovetkezd nagy csoportokba sorolhatdk: tdrolés,
feldolgozés, elkészités és tartdsitds. A taroldsnak rovid vagy hosszabb tavud
készletezés a funkcidja. Ezt 4 és 30 °C kozott végzik hidtdszekrényben,
pincében vagy tdroléban, valamint -18 °C-ndl a hitdszekrényben vagy
-l4d4ban. Elelmiszerek tdroldsdndl és feldolgozdsandl mindenekelGtt a vita-
mintartalom valtozdsdval kell szdmolni. Nyers z6ldségnél és gylimdlcsnél
tovabbi veszteségek 1éphetnek fel a fonnyadds és kiszdradas altal.

A vitamintartalom megdlrzése lényegében a zoldség és gylimolcs belso
tulajdonsédgaitél (a sejtfolyadék pH-értékétél, az oxidaciés enzimek
mennyiségétll), az aru kiilsd tulajdonsdgaitdl, a novényi sejtek sértetlen-
s€gétol, a tdrolasi homérséklettdl, -1d6tdl, a relativ Iégnedvességtartalomtol
€s a tarolo tér oxigéntartalmatol fiigg.

Az élelmiszerek feldolgozdsanak legfontosabb 1épései: az el6készités, a
puhitds és esetenként a tartdsitds. Az élelmiszerek el6készitése puhitds 4ltal
(f6zés, go6z061és, parolds, siités olajban vagy zsirban stb.) az
é¢lelmiszerdsszetétel nagyfoku valtozdsahoz vezet, amelyet elsGsorban a
hébehatolds hatdroz meg. Ezen vdaltozasok egyik része kivanatos, pl. az
étvagygerjesztd aromaanyagok képzddése, az enzimek inaktivédldsa, az
allomédny javitdsa, mig mdas valtozdsok nem kivédnatosak, pl. a tdpanyagok
kiolddédasa és a vitaminok lebomldsa. A valtozdsok mértéke mindenekeld5tt
az élelmiszer jellegétdl és feldolgozasi fokatdl fiigg, de fiigg a alkalmazott
kezelési feltételektSl (kezelési kozeg, hdmérséklet, 1dG) is.

A haztartdsokban tdroldsra és ételek elkészitésére ma mdar - a nyers és
feldolgozatlan élelmiszerek mellett - egyre gyakrabban hasznalnak iparilag
el6feldolgozott ¢és tartdsitott élelmiszereket (konyhakész, el6fézott,
feldolgozott vagy fogyasztdsra alkalmas, un. kényelmi termékeket). Ezeket
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- a tartOsitdsi eljards szerint - a kovetkezd csoportokba sorolhatjuk: hitott
vagy pasztdérozott vagy sterilizalt aruk (steril konzervek), mélyhdtott
termékek €s szaritmanyok. Ezek nyers, félig elGkészitett és eldkészitett
allapotban kaphaték. A steril konzervek az intenziv hdkezelés miatt
fogyasztdsra késznek szamitanak. A kiilonb6zd élelmiszerek tdroldasdndl és
feldolgozédsdandl fellépd tdpanyagvaltozasokr6l a szakirodalom igen sok
vizsgdlati adattal rendelkezik (1-3, 5-7, 9, 12-16, 22). Ebben a
kozleményben f6ként a vitamintartalom valtozédsaival foglalkozunk
irodalmi adatok és sajat vizsgdlati eredményeink alapjdn, amelyek a
z0ldség- és gylimolcsfélék tarolasanal és feldolgozasdanal fellépnek.

2. Vitaminvaltozasok a tarolas soran

2.1. Gyiimolcs- és zoldségfélék

Eddig leggyakrabban a tdroldsi h6mérséklet és 1d6, valamint a tdrolasi
atmoszféra relativ nedvességtartalmdnak hatdsit vizsgdltdk a C-vitamin
meglrzésére, mivel az aszkorbinsav a z0ldség- ¢és gylimolcsfélékben
el6fordulé vitaminok kozott a legérzékenyebb a tarolds kovetkeztében
fellépd hatasokkal szemben. Az adatokat az 1-3. tdblazat tartalmazza.

Csomagolatlan nyers zoldég- és gyilimolcsfélék tdaroldsa sordn a
hitészekrényben, a hiitétérben vagy a pincében alacsony relativ nedvesség-
tartalom mellett (80 % alatt) 4ltaldban 1ényegesen nagyobb a C-vitamin
vesztes€ég az 1dOegységre vonatkoztatva, mint a polietilén félidban
csomagolt z6ldség és gyiimolcsfélék taroldsandl (1. tdbldzat). Az alacsony
relativ nedvességtartalom (rF) mellett fellép6 gyors lebomlédst a zoldség és
gyliimolcs fonnyaddsa és kiszaradasa altal kivaltott fizioldgiai stressz
magyarazza (2, 3). A felgyorsult anyagcsere folyamatok eredményeképpen
a tarol6térben - a z0ldség- és gyiimolcsfajtatol fiiggden - 5-10-szer nagyobb
C-vitamin veszteségek keletkeztek, mint 0 és 2 °C kozott 90-98 % relativ
nedvességtartalom mellett.

A 1ényegesen kisebb C-vitamin veszteségek, amelyek a fehérkaposzta,
répa, karaldbé, zeller és burgonya, valamint almafélék tdroldsdnal figyelhetSk
meg, arra engednek kovetkeztetni, hogy a kiilsd allapot (zart levelek, héj)
pozitivan hat ki a C-vitamin tartalom megdrzésére (2. és 3. tablazat).

A Bg-vitamin tartalom a csomagolds nélkiil tarolt zoldségfélék esetében
naponta 0,2-2,9 %-os mértékben kozel linedrisan csokkent. Az erdteljesebb
fonnyadds miatt a B4-vitamin lebomldsa 1-5 °C kozott jelentGsen gyorsabb,
mint 10 "C-nél. A csomagolt fejes saldta és zoldbab esetében a napi veszteségek
0,4-0,5 % kozott 1ényegesen kisebbek voltak, mint 10 °C-ndl. A csomagolt
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petrezselyem és sargarépa 14 napos tarolds utdn 1 és 10 °C kozott gyakorlatilag
semmilyen veszteséget nem mutatott fel.

1. tablazat: C-vitamin veszteségek nyers zoldség- és gyiimolcsfélék
1-21 napos tarolasanal (2, 3, 21)

Veszteség %-ban napontal’
Hitdraktar Hitészekrény Pince Eléskamra
0-2°C 4-8°C 9-14°C 14 - 24 °C
Elelmiszer rF rF rF F rF rF rF
80-98 % | 50-75 % |~ 98 %|50-75 %| 8090 %" | 60-76 %" 50-70 %

Karfiol - - - - - - 11,0
Kinai kdposzta 0,9 - - - - - -
Ediviasalata - - - - - 8,0 -
Takarmanykdposzta 0,5 4.4 - - - - 22,0
Fejessalata 48" 9,5 5,5 15,0 7,0° 15,0 21,0
Hagyma - - - 9,0 10,0 - -
Petrezselyem 2,2 4,5 2,2 6,0 9,5 - 16,0
Kelbimb6 - - - 5,0 - 10,0 22,0
Sparga - 7.0 - - - - 25,0
Spenét - 5,0 3,0 12,0 6,0 17,0 26,0
Fehér fejeskaposzta - - - - - - 3,0
Kelkdposzta - - - 5,0 - 12,0 -
Zoldbab 1,9 7,0 3,07 15,0 5,0° 17,0 22,0
Zsldbors6” 1,0 2,0 - 4,0 - 6,0 12,0
Zoldborss” - 5,5 - 7,0 - 10,0 10,0
Cseresznye - - - 21,0 - 21,0 21,0
D Kozépértékek; az irodalmi adatok linedris regresszids analizise alapjan szdmitva

(korrelacids egyiitthaté > 0,850)
» Mélypincében agyagtalajjal; * Pince félmagas betonpadléval; * hiivelyes
> hiively nélkiil
- = hasznélhat6 adatok ilyen relativ nedvességtartalom mellett nem allnak

rendelkezésre

* =polietilénbe csomagolva, relativ nedvességtartalom: 97% - 99 %

A nyers z0ldség- és gyimolcsfélék karotintartalmdnak csdkkenését
befolydsolé taroldsi kovetelményekre vonatkozdéan a kiilonb6z6 szerz&k igen sok
vizsgdlati adatot koézdlnek (2, 3, 7). A veszteségek naponta 0,1-22 % kozott
ingadoztak a hémérséklett6l és az 4ru jellegétdl fiiggden. Alacsony tdroldsi
hdmérsékletek kedvezd hatassal voltak a karotintartalom megtartasdara. Mas
novényekben el6forduld vitaminok megdérzését befolydsold taroldsi feltételekre
vonatkozéan eddig viszonylag kevés vizsgdlatokat végeztek. A rendelkezésre
allé adatok szerint a B,- és B,-vitamin mennyisége zd6ldbab, zdldborsd,
sargarépa, spenét €s piros ribiszke esetében 7-14 napos 1-10 °C kozotti tarolés
alatt alig vagy csak csekély mértékben csdokkent (2, 3).
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2. tablazat: C-vitamin veszteségek kaposzta, gyokér és gumos zold-
ségfélék 28-220 napos tarolasanal (2, 3)

Veszteség %-ban naponta'’
, ) . " PEN)) ) )
Bletmiszer | BORE e | T8 [0 [ i
rF 75-90 % rF 75-90 % rF 80-90% | rF 60-76 %

Karfiol 0,10 - 3,5 - -
Fehér fejeskdposzta 0,10 0,1 2,5 0,2 1,6
Sérgarépa 0,05 0,4 1,0 - 1,5
Karalabé - 0,1 0,2 - -
Zeller - 0,3 - - -
Burgonya 0,15 - - 0,3 0,4
Y Az irodalmi adatok linedris regresszi analizise alapjén szdmitva (korreldcids

egyiitthaték > 0,850)
» Mélypince agyagtalajjal; * pince félmagas kibetonozott talajjal
Y Hit6tér 6 “C-ndl és a relativ nedvességtartalom 95-98 %; - = nincs adat

3. tablazat: C-vitamin veszteségek alma és narancs 7 - 180 napos
tarolasanal (2, 3)

Tarolasi feltételek Veszteség %-ban naponta'
Hémérséklet | Légkor Relativ Alma? Narancs?®

°C légnedveség X tol-ig X tol-ig

0 levegd 86-90 0,27 0,13-0,40 - -

0 levegd 92-95 - - 0,87 -

0 CAY 93-96 0,14 | 0,01-0,27 - -
2,5-3,5 levegd 86-90 - - - -
2,5-3,5 CAY 93-96 0,25 0,03-0,40 - -

5 levegd 92-95 - - 0,40 -
10-15 levegd 92-95 - - 0,38 0,33-0,43
16-25 levegd 50-70 5,50 | 3,00-8,00 - -
20-30 levegd 92-95 - - 0,63 0,53-0,73

Y Kozépértékek (x) és ingadozdsi intervallum szdmitva az irodalmi adatok linedris
regresszid analizise felhaszndldsdval (korrelacids egyiitthato > 0,850)

2 Jonagold, Gloster, Idared, Gonden Delicious; 3 Polietilénben csomagolva
Y CA: ellen6rzott atmoszféra (3-6% CO,+ 1-3% O, + 91-96% N,)
- = nincs adat

2.2. Hékezelt/sterilezett termékek (teljeskonzervek)

Sterilezett élelmiszerek és paszt6rozott zoldég- és gyiimolcslevek tdroldsa
sordn mindenekeldtt a C-vitamin és a B,-vitamin tartalom csdkkent (4. tdbldzat).
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4. tablazat: Vitaminveszteségek sterilizalt élelmiszerek 6-24 honapos
tarolasanal (5, 15, 22)

Tarol4si Veszteség %-ban havonta "

Termék— hémérséklet | C-vitamin | B,-vitamin | B,-vitamin | B-karotin
csoport °C X | tol-ig | X tol-ig X | tél-ig | X |tol-ig
o 12 0,5[104-06] 0,7 | 0,5-1,3 ] 0,6 | 0,4-0,7 [ 0,6 ] 0,4-
oldseglele 18-24 0810,6-1,0| 1,3 0,7-33 | 1,3 ] 1,02,00,8| 1.2
0,3-

1,8

P 12 0,4 03-05] 03 | 0,3-04 | - - 0,5 | 0,4-
yumolesiele 18-24 0906-1,3]| 04 | 03-05 | - - 13] 05
0,4-

2,0

F"Cliczhseefr’gr— 14-16 | 10 |4.0-18,0| 0,0 ] 28| - |as] -
Gyumolcs_ 12 0,5 0,4'0,6 - - - - - -
levek” 18-24 1,7104-281 02| 0,0-1,3 | 0,0 - 1.4 0,0-
2.8

Brelek” 12-20 51187425 ]| 0855 | 1.4 0229 | - -

Y Kozépértékek (X ) és ingadozdsi intervallum az irodalmi adatok lineéris
regresszidanalizise alapjan szdmolva (korreldcids egyiitthaté > 0,850)

? 76ldbab, zoldborsé, limabab, kukorica, sdrgarépa, sparga, spen6t, paradicsom

¥ Anandsz, sargabarack, §szibarack

Y Anandsz-, grapefruit-, narancs-, piros ribiszke- és meggylé

> Z5ldbab, burgonya, zéldborsé, sargarépa, zoldkdposzta, piros kdposzta, savanyu
képoszta, zoldbabf6zelék, almaszdsz, gylimolcsos griz, pacolt his szdsszal,
szarnyasaprolék, siiltkolbdsz

") = emelkedés; " = B,-vitamin; - = nincs adat

Alacsony tdroldsi héfokok a vitaminok megdérzésére pozitivan hatottak.
18-24 °C kozotti hédmérsékleti intervallumban a tdrolds alatt a havonkénti
veszteségek dupla olyan nagyok, mint 12 °C-ndl. A vitamintartalom megGlrzése
érdekében a steril konzervek hosszu idStartamu taroldsdhoz lehetSleg hivos
helyiség (pince) ajanlatos.

2.3. Gyorsfagyasztott élelmiszerek

Az 5. tablazatban foglaltuk 6ssze a vitaminok véltozdsat jelzd adatokat a
kiilonb6z6 élelmiszercsoportok mélyhtitott taroldsa sordn. A legnagyobb
veszteséget C-vitamin esetében dllapitottdk meg (16-18 % havonta), ami a
nem el6f6zott (blansirozatlan) zoldségfélék esetében 1épett fel. E16f6zott
(blansirozott) zoldségfélék és f6zelékek mélyhdtott tdroldsdndl a
veszteségek 0,5-11 % kozott ingadoztak. A legnagyobb veszteségeket a
nem el6f6zott (blansirozatlan) zoldségfélék mutattdk, mivel a ndvényi
enzimek alacsony hdmérsékletnél is kifejtik hatasukat.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 45, 1999/3 135



A C-vitamin megdrzése a nyers gylimolcsfélékben az el6fézetlen
(blansirozatlan) zoldséghez képest igen kedvezd. A nagy gyimodlcssav
tartalom 4altal kivéltott alacsony pH-értékek egyértelmlien megakada-
lyozzék a C-vitamin enzimatikus lebontasat.

5. tablazat: Vitaminveszteségek 6-12 honapos mélyhiitott tarolasnal
(-18 és -20 °C kozott) novényi élelmiszereknél (4, 5, 9, 14-16, 21)

) Veszteség %-ban havonta V
Elelmiszer Vitamin X tol-ig
Z0ldség, nyers, nem el6f6zott C 17,0 16,0 - 18,0
(takarmédnyképoszta, spendt, B, - -
paprika) PE-zacskéba B, +10,0 -
csomagolva B, 0.4 0.2-0.6
Z0ldség, nyers, el6f6z6zott C 3,5 0,5-5,5
(brokolli, karfiol, spendt, B, 7.0 0,0 - 14,0
zoldbab, zoldborsd, sparga), B, 7,0 0,0 -9,5
kiilonb6z6 csomagoldasban B, 7.4 6.0 - 8.7
Gyitimolcs (foldieper, mdlna, C 3,0 0,5-4,0
6szibarack) nem el6f6zott B, 0,0 i
B, + 12,0 -
Bg 2,0 -
Fézelék (6-7 féle) C 6,0 2,0-11,0
Csomagolas mdanyag vagy alutasak B, 1,8 0,0 - 3,8
D Kozépértékek és ingadozasi intervallum a rendelkezésre 4116 irodalmi adatok linedris
regresszidanalizise alapjan szdmolva (korreléacids egyiitthaté > 0,850)

A B,-vitamin veszteségek 0 és 14 % kozott ingadoztak az élelmiszer
tipusatol fiiggéen. A legnagyobb csokkenést (havonta 4tlagosan 7 %-ot) a
nyers zOldségben taldltuk. A zo6ldség- és husételekben, valamint a
fézelékfélékben a veszteségek jelentdsen kisebbek voltak és havonta
atlagosan 1,8 %-ot tettek ki.

A B,-vitamin tartalom a mélyhttott tarolds idGtartama alatt csak egyes
el6f6zott és puhdra ot leveles zoldségféléknél csokkent. El6fézetlen
(blansirozatlan) paprika B,-vitamin tartalma ezzel szemben ndvekedést
mutatott. Feltételezhetd, hogy az utobb megnevezett zoldségfélében a
tarolds sordn a B,-vitamin mds vegyiiletekbdl szabadda valik.

A Bg-vitamin tdroldsi veszteségei az élelmiszer tipusdtdol fiiggden
havonta 0,4 és 8 % kozott ingadoznak. A z6ldség 1égmentes csomagolédsa
pozitivan befolydsolta a Bg-vitamin megdrzését. Mds vitaminok
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veszteségeir6l a mélyhitéses tdrolds alatt megbizhaté eredmények nem
allnak rendelkezésre.

3. Vitamintartalom-valtozasok az elkészités soran

3.1. Elokészités

Mechanikus el6készit6 milveletek, mint hdmozds, pucolds, apritas,
rostdlds, préselés és szlrés esetében a vitaminok relativ csekély
veszteségeir6l vagy felddsuldsr6l mindig akkor kapunk adatokat, ha az
egyes frakcidk eltér6 vitaminkoncentrdcidkkal rendelkeznek. Klasszikus
példat szolgéltat ehhez a citruszfélék hamozéisa és kipréselése vagy a
gabonafélék héjanak és a vitaminban gazdag kiilsé rétegeinek eltdvolitdsa a
kidrlés és frakciondlds 4ltal. Ekkor vitaminban gazdag és vitaminban
szegény frakcidkat kaphatunk.

A mechanikus el6készitd miveletek mellett a mosas €s apritds sorolhato
a z0ldség- és gyiimolcsfélék legfontosabb elékészitd folyamataihoz. Nyers
ép élelmiszerek rovid mosdsa nem okoz jelentds vitaminveszteséget. A
nagykonyhakban viszont a z6ldség és a burgonya mosdsa ezzel szemben
hosszabb 1d6 utan egy erdteljes kilugozasi veszteséghez vezethet kiilondsen
a vizoldhaté vitaminok vonatkozdsdban. Az aszkorbinsav kiligozasi
veszteségei 15 perces mosds utdn az egyes zoldségféléktSl és az apritdsi
foktol fiiggéen 2 és 30 % kozott ingadozott. 60 perces aztatds esetén a
veszteségek ennek csaknem a duplajat tették ki és atlagosan csaknem 20 %-
ra emelkedtek (1).

Nyers z0ldség vagy gyimdlcs apritdsa, vdgdsa, lereszelése, széttorése
vagy keverése 4ltal a C-vitamin enzimatikus lebomldsa felgyorsul. Igy
20 °C mellett a veszteségek kozvetleniil a keverés utan spenot,
fehérkédposzta, paradicsom, burgonya és banan esetében 2-10 %-ot tettek ki,
de 3 6ra allasi id6 utdn mar 4-34 %-ot (1).

Apritott voroskaposzta, fehérkdposzta és alma esetében a veszteségek
26-62 % kozott mozogtak 2 Ords tdrolds utdn a konyhédban (1). Ecet és
citromsav hozzdaddsdval az aszkorbinsav lebomldsa jelentGsen lelassult. A
légmentesen zart csomagoldsi termékek tdroldsa hit6szekrényben kb. 4 °C
mellett javitotta a C-vitamin tartalom megdrzését.

3.2. Puhitas

Elelmiszerek puhitisdhoz a héztartdsokban mikédS konyhdban kb. 16
kiilonb6z6 eljardst alkalmaznak, amelyek az energiahordozdk jellegében és a
hGatvitel formdjdban kiilonboznek egymastél (1). Elelmiszerek puhitdsdnal
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vizben és/vagy g6zben egy funkciondlis Osszefiiggés 4ll fenn a puhitdsi
hémérséklet és a puhitasi id6 kozott, amelyet kiilonb6z6 vizsgalatok pontosan
jeleznek. A hdkezelési hdmérséklet novelése leroviditi a puhulési 1d6t. 10 °C
hémérséklet-kiilonbségre vonatkoztatva a puhuldsi id6 élelmiszerenként
altalaban 1,5-3,5-ére rovidiil (6).

A C-vitamin tartalom a legtobb zoldségféle és a burgonya f6zésénél
atlagosan 35 %-kal, g06zolésénél 25 %-kal és pdarolasdndl 20 %-kal
csokkent. A f6zésnél bekovetkezett nagyobb veszteségeket, melyeket a 6.
tabldzat mutat, féként a viz d4ltal okozott kiligozdsi veszteségekre
vezethetjiik vissza. Ennek megfelel6en a lebomlasi veszteségek f6zésnél,
g6z01ésnél, parolasdndl kb. azonos nagysdgrendben dllapithatok meg (15-
20 %). Kéaposztafélék és spendt, valamint néhdny gylimolcsféle f6zésénél
vagy paroldsdndl kétszer-hdromszor nagyobb veszteségeket d4llapitottak
meg. Ezek részben a hosszabb puhulasi 1d6re, részben a fokozott
enzimatikus lebomldsra vezethet6k vissza (1,6-8). HOkezelés a nagynyo-
masd féz6edényben és a mikrohulldmu siit6ben dltaldban nem vezetett jobb
C-vitamin megdrzéshez, mint a konvenciondlis hékezelés 100 °C mellett (1,
13).

Z0oldségfélék C-vitamin tartalméanak valtozasat a hdkezelés alatt
kiilonb6z6 hémérsékletek mellett burgonya- és vordskdposzta-modellen
vizsgdltdk meg alaposabban (6). Mint az 1. és a 2. 4abrdbdl kitlinik a
C-vitamin a kezddd6 hdkezelési fazisban 20 és 120 °C homérsékleti
tartomdnyban 1ényegesen gyorsabban bomlik, mint a valdsdgos puhulési
folyamatok sordn.

A C-vitamin nagy lebomlési veszteségeit a peroxiddz enzimek okozzik.
Ismeretes, hogy a peroxiddz enzim aktivitdsdnak maximuma kb. 40 °C. A
lassu inaktivalasra legtobbszor csak a 70 °C folotti hdmérsékleteknél keriilt
sor. Meghatdrozdsa 80 °C-ra felhevitett burgonya és vordskdposzta
mintdkban azt eredményezte, hogy egy teljes kord peroxiddz inaktivalés
ennél a hdmérsékletnél csak kb. 150 perc utédn valdsult meg (6).

Ezzel magyarazhato, hogy a lebomlés 1dGegységre vonatkoztatva a 80 °C-ra
felhevitett mintdkndl 1ényegesen nagyobb volt, mint a 100 °C-ra felhevitett
mintdkban. Burgonya djabb vizsgalatai igazoltdk az enzimhatdst a C-vitamin
lebomlasdra. Burgonya olajban siitésénél fellépd csekély C-vitamin
veszteségek bizonyara a gyors enzim-inaktivdlasra vezethet6k vissza, amit a
magas olajhdmérsékletek pontosan megmagyardznak. Az oxidaciés enzimek
inaktivaldsa utdn a C-vitamin lebomlédsa elsSrendd reakcid szerint tortént. A
puhuldsi hdmérséklet 10 °C-kal valdo novelésénél a lebomlds i1dGegységre
vonatkoztatva 1,2-2,0 szorosara gyorsult fel.
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1. abra: A puhulasi hémérséklet és id6 befolyasa a C-vitamin
tartalomra burgonya f6zésénél
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2. abra: A puhulasi homérséklet és id6 befolyasa a C-vitamin
tartalomra voroskaposzta parolasanal (ecet hozzaadasaval; pH=3,5)

6. tablazat: C-vitamin veszteségek novényi élelmiszerek hdkezelésénél
- kozépértékek és ingadozasi tartomanyok

) _ Veszteség %-ban
Elelmiszer Hdékezelési Osszesen | Lebomlés
eljaras X |tél-ig| x | tol-ig
Z06ldség A Fézés 35 120-26| 15 | 10-20
(10-12 fajta) GG6z01és 25 120-40| 17 10-20
Parolas 20 {10-30 |20 | 10-30
Siités olajban 10| 5-15 | 10| 5-15
Z06ldség B F6zés 60 |40-70 |45 | 30-70
(voros kdposzta, fehér G6z061és 30 |{20-50| - -
fejes kelkdposzta, spen6t) |Parolds 42 120-70 142 | 20-70
Burgonya, hdmozatlan F6zés 15 [10-22| - -
Siités 15 |10-22 |10 | 20-70
Burgonya, himozott F6zés 30 {20-40| 15 | 10-20
G6z061és 20 |{10-30 | 15 | 10-20
Paroléas 15 |10-20| 15 | 10-20
Siités zsirban 47 |45-55|47 | 45-55
Siités olajban 10 {10-20 | 10 | 10-20
F6zés/siités zsirban | 45 [40-55 |30 | 20-40
Burgonya-szaritmanyok (4 |Siités 5 10-10 | 5 0-10
fajta) zsirban/olajban
Gyiimolcs (bogyds F6zés 60 [50-70 |30 | 20-40
termésiek, meggy) Pérolas 40 [20-70 (40 | 20-70
Gyiimolcstorta (alma, Siités 30 [20-40 | 30 20-4
rebarbara)

A B,-vitamin veszteségek z0ldségben és burgonydban atlagosan kb.
35 %-ot tettek ki f6zésnél, 20 %-ot g&zolésnél és 10 %-ot pdaroldsandl
(7. tadblazat). A rosszabb tiamin-megdrzés f6zésnél - ugyanigy, mint a
C-vitamin esetében - a nagyobb kilugozasi veszteségekre vezethetd vissza,
mert a veszteségek f6zésnél, g6zolésnél €s parolasnal a legtdobb esetben
kozel azonosak voltak.

A veszteségek az élelmiszerek jellegétsl fiiggden 5 és 40 % kozott
ingadoztak, amit tehat elsGsorban az eltér§d puhuldsi id6 okozott. A
siiltburgonyaban fellépd nagy veszteségeket f0ként a burgonya el6f6z€sénél
fellépd a kiligozddas okozta.

A teljes kidrlésd gabona ¢és hiivelyesek hdékezelésénél a nagy
veszteségeket mindenekelStt a hosszi hékezelési id§ okozta.
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7. tablazat: Bl-vitamin veszteségek novényi élelmiszerek
hékezelésénél - kozépértékek és ingadozasi tartomanyok

Veszteség %-ban
Elelmiszer Hékezelési Osszesen | Lebomlés
eljaras X t(’)l-ig X tél-iL
Zoldség! F6zés 35 [25-65| 10 2-25
(levél, virdg, termés, GGz0olés 20 120-40 | 10 2-25
gumo, szér, gyokér) Parolas 10 | 10-30 | 10 2-27
Siités olajban 10 | 5-15 | 10 5-15
Burgonya, himozatlan 6-18
Burgonya, hdmozott F6zés 27 | 18-36 | 12 5-20
G6z061és 15 | 5-18 | 12 5-18
Parolés 15 [16-20 | 15 6-20
Siités zsirban™ 47 |44-50 | 47 | 44-50
Siités olajban 17 [ 15-20 | 17 | 15-25
F6zés/siités zsirban 35 130-40 | 20 | 15-25
Széaritményok Siités zsirban 15 {10-20 | 15 | 10-20
Siités olajban 15 [10-20 | 15 | 10-20
Gyilimolcs (bogydk, F6zés 22 [ 15-30| 5 2-10
meggyek) Parolas 5 [ 2-10 ] 5 2-10
Gabona' (teljes ki6rlésti |F&zés 40 [29-50| 19 | 10-25
rizs, buza, szaraztészta, |Parolas 192111-23 | 19 11-23
koles, kenyér és Siités 26 [10-40 | 26 10-40
siitemény)
Hiivelyesek F6zés 50 [40-60 | 25 | 20-30
*:burgonyapogdcsa; '= a vizsgdlt fajtdk szdma: 2-13; - = nincs adat
Forrds: Bogndr, A. (1988) és nem kozolt eredmények (1990-1995)

A hdkezelési h6mérséklet és 1d6 befolydsdt a B,-vitamin lebomlédsédra
vOroskdposzta parolasdnal részletesebben is megvizsgaltidk (6).

A 80-120 °C-os hémérséklet eléréséig gyakorlatilag nem kdvetkezett be
tiamin-lebomléds. A tovdbbi h8kezelés sordn a vitamintartalom a hékezelés
idétartamédval Osszhangban exponencidlisan csdokkent (3. dbra). A
rendelkezésre 4ll6 eredmények arra mutatnak, hogy a B,-vitamin
z0ldségben és bizonydra gabondban is egy els6rendd reakcié szerint bomlik
le. A hokezelési h&mérséklet 10 °C-os novelése 2-3-szor gyorsabb
lebomlast eredményezett idéegységenként (6). Ez arra enged kovetkeztetni,
hogy a kiilonb6z6 hdokezeléseknél kb. wugyanilyen B,-vitamin
veszteségekkel kell szdmolni, ha egy adott élelmiszer a mindenkori
h8kezelési hdémérsékletnél ugyanazon dllapotig van hevitve. Ezzel
magyarazhatd, hogy az élelmiszerekben fellép6 B,-vitamin valtozasok az
atlagos f6z6edényben (100 °C), a nagynyomasu f6z6edényben (110-120 °C)
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vagy a mikrohullami késziilékben leginkdbb azonos nagysdgrendben
mozogtak (1, 17).
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3. abra: A puhulasi hdmérséklet és id6 befolyasa a B,-vitamin
tartalomra voroskaposzta parolasanal
(ecet hozzaadasaval; pH=3,5)

A B,-vitamin tartalom vdaltozdsa zoldségfélék és gabona hdékezelésénél
35 %-o0s veszteség és 350 %-os novekedés kozott ingadozott (8. tdblazat).
A veszteségeket elsGsorban a vizkioldodds okozta. A zoldségfélék
f6zésénél 1s atlagosan 35 %-ot tettek ki. Jelentds B,-vitamin lebomlas sem
f6zésnél, sem g6z61ésnél vagy paroldsndl nem volt megdllapithat6. Néhéany
zoldségfélénél (pl. karfiolndl, voroskdposztandl és burgonydndl) ezzel
szemben novekedést tapasztaltunk. A hokezelési hémérséklet és 1d6
hatdsardl a B,-vitamin tartalom alakuldsadra a 4. dbra voroskdposzta péld4ja
nyujt felvildgositist. Konnyen felismerhetd§, hogy a riboflavin-tartalom
100, 110 és 120 °C-ndl a hdkezelés folyamdn tobbé-kevésbé erdteljesen
novekszik. A koncentrdcié novekedés a B,-vitamin kotott formdakbdl vald
felszabaduldsdbodl adodik. Hogy a riboflavin milyen vegyiiletekbdl szabadul
fel, még nem ismeretes.

Bg¢-vitamin élelmiszerekben piridoxamin, piridoxdl és piridoxin formaban
vagy szabadon fordul el6. A Bg-vitamin hdkezelésnél részben lebomlik és
részben kioldodik (9. tablazat). A lebomlési veszteségek élelmiszerektdl
fiiggben 3 és 30 % kozott ingadoztak. A rendelkezésre 4ll6 adatok arra
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mutatnak, hogy élelmiszerek hdékezelésénél féként a piridoxamin és a
piridoxdl bomlik le, mig piridoxin messzemenden hdstabil.
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4. abra: A hokezelési homérséklet és idé befolydasa a B,-vitamin
tartalmara voroskaposzta parolasanal (ecet hozzaadasaval; pH=3,5)

Folsav-tartalom valtozasarol élelmiszerek hdokezelésénél mindeddig
viszonylag kevés részletes €s megbizhato adat 4ll rendelkezésre. Folsavként
kiilonb6z6 vegyiileteket hasonld alapstruktirdval és bioldgiai funkcidval
jelolnek. Terroil-butaminsav vagy folsav ezen vegyiiletek alapegysége,
melyek analitikai meghatdarozdsa még jelenleg is bizonyos nehézséget okoz.

Az Osszfolsav kozepes veszteségei hokezelés esetében 25 %-os parolasi
€s 50 %-os f6zési veszteségek kozott ingadoztak (5. dbra). F6zésnél és
g6z6lésnél fellépd nagyobb veszteségek a paroldshoz viszonyitva
hasonléak, mint méas vizoldhaté vitaminok esetében.

Biotin az élelmiszerekben gyakran a proteinekhez kapcsolddva fordul
eld. A kiligozdsi veszteségek ezért lényegesen kisebbek mads vizoldhaté
vitaminokhoz képest. Stabilitdsa a termikus befolydsoldssal szemben igen
j0. Kiilonb6z6 irodalmi adatok szerint a veszteségek mind ndvényi, mind
allati élelmiszerek esetében kisebb, mint 20 %. Ujabb vizsgalatok mutattdk,
hogy a veszteségek hiivelyesek 150 percig tarté hékezelésénél nem voltak
nagyobbak, mint 30 % (6. dbra).
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8. tablazat: B,-vitamin veszteségek novényi élelmiszerek
hékezelésénél - kozépértékek és ingadozasi tartomanyok

Veszteség %-ban
Elelmiszer Hékezelési Osszesen Lebomlds
eljaras X t(’)l-ig X tél-iL
Zoldség' (levél, virdag, |F6zés 35 20-70 5 +15
termés, gumo, szar, Go6z061és 10 5-15 5 +15
gyokér) Parolas 5 +15 5 +17
Burgonya, hamozatlan |F6zés 10 - - -
Siités 10 - 10 -
Burgonya, hdmozott F6zés 15 7-23 2 +5
G6z061és 5 0-10 - -
Siités zsirban” +200 | 190-210 |[+200| 190-210
Siités olajban +90 | +80-100 | +90 | +80-100
F&zés/siités zsirban | +250 | +140-360 [ +250 | 140-360
Burgonya szarit— Siités zsirban 6 3-10 6 2-10
manyok (2. fajta) Siités olajban 6 0-5 2 0-5
Gabona' (teljes F6zés 25 2-30 5 0-10
ki6rlési rizs-, buza-, |Parolas 5 0-10 5 0-10
szaraztészta, koles, Siités 0 +10 0 +10
kenyér és siitemény)
Hiivelyesek (3 fajta) |F&zés 25 20-30 | n.b. n.b.
"=burgonyapogacsa; '= a vizsgdlt fajtdk szdma: 3-13; - = nincs adat;
+=ndvekedés
Forrds: Bognar, A. (1988) és nem publikdlt eredmények (1990-1995)

Pantoténsav élelmiszerekben szintén szabad és kotott formédban fordul
el6. A két forma viszonya az élelmiszerekben igen kiilonbdzs. A
rendelkezésre 4ll6 vizsgdlati eredmények alapjdn az a kovetkeztetés
vonhaté le, hogy a hdékezelési veszteségek nagy része a kiligozdési
veszteségekre vezethet6 vissza (6. &dbra). A pantoténsav veszteségek
hiivelyesek hdkezelésénél ingadoztak 9-56 % kozott aszerint, hogy az
aztatd viz felhaszndldsra keriilt-e. Tovdbbi kovetkeztetések a pantoténsav
h8kezelésnél mutatott viselkedésérSl - a vizsgdlati eredmények csekély
szdma miatt - jelenleg nem vonhatok le.

Niacin az élelmiszerekben nikotinamid és nikotinsav form4djédban
taldlhat6. Mindkét forma a jelenlegi eredmények szerint az oxiddcidval és a
h&hatdssal szemben igen stabil, ugyanakkor viszont j6l vizoldhat6. A
jelenlegi megdllapitasok szerint zoldségfélék és gabona f6zésénél ¢éEs
g6z01€ésénél a kilugozdsi veszteségek 10 és 30 % kozott mozogtak (12). A
lebomlasi veszteségek dtlagosan kereken 10 %-ot tettek ki (1,12).

A B,,-vitamin élelmiszerek hdékezelésénél fellépd hdbehatdasokkal
szemben ugyancsak stabilabbnak tnik, mint a B,- és a C-vitamin. A
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B,,-vitamin hd&kezelési veszteségérSl kozolt irodalmi adatok 10-40 %
kozott ingadoznak (18).

% Veszteség a hékezelt anyagban

80 1 =Fb6zés
[] Kilagozasi és csopogési veszteség 2 = G6z6lés
[ ]Lebomlasi veszteség 3= Par?las _
60 4 = Sutés olajban
50 50 5 = Sités zsirban
40 40
40 - 35
30 || 30 | 30 30 30 30
25 25 25
20 -
0
1 2 3 1 2 3 4 1 5
Leves zOldség Burgonya M4aj, vese  Tojas

Forrds: Selman, J.D. (1984); McCance and Widdowson (1991). Hawkes, J.G.. Villota, R. 1992)

5. abra: Osszfolsav veszteségei élelmiszerek hikezelésénél
(kozépértékek)

% Veszteség a hékezelt anyagban

1 = Lencse és bors6, nem beaztatva (h6kezelési id6 20 perc)
2 = Lencse és bors0, egy éjszaka beaztatva, aztaté viz nem
80 1 felnasznalva (hékezelési id6 20 perc)
3 = Kiilénbdz8 babfajtak, egy éjszaka beaztatva, aztatd viz nem
felhasznalva (hékezelési idé 90 perc) 55
60 = 4 = Bab és borso, egy éjszaka beaztatva, aztatd viz nem
felhasznalva (h6kezelési idé 150 perc) 42 45
() = Ingadozasi tartomany (29-56) (27-53)
40 - [] Lebomlasi veszteség
[ ] Kilugozasi + lebomlasi veszteség 24
9-49
15 (9-49)
20 - 10 8 (1-30)
5 (2-8)
(0-20)
(0-10)
0 [ I
1 2 3 4 1 2 3 4
Biotin Pantoténsav

Forras: Hopper, K. and Lampi, B. (1993)
6. abra: Biotin és pantoténsav veszteségek hiivelyesek f6zésénél

A zsiroldhat6 K- és E-vitaminok, valamint a (-karotin novényi
¢lelmiszerek hdkezelésénél felléps vdaltozasarol csak kevés adat 4ll
rendelkezésre (6, 11-12, 20). Sargarépa hdkezelésénél a P-karotin
vesztesége kereken 35 % volt, fiiggetleniil att6l, hogy a zdldséget f6zték,
g6z06lték vagy paroltdk (6).
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Az E-vitamin, illetve a tokoferolok lebomlasa csak a tokoferol-tartalmu

zsirok hosszu hdkezelésénél volt megfigyelhetd (11,20). 32 400 g-os
burgonya-adag siitése utdn a siitéolajban (széja- €és repceolajbol

Osszeéallitott keverék) kereken 50 %-os veszteséget dllapitottak meg a- és
0- tokoferol, valamint 75 %-os veszteséget y-tokoferol esetében. A
hdkezelés teljes idGtartama kereken 10 orat tett ki.

9. tablazat: B,-vitamin veszteségek novényi élelmiszerek
hékezelésénél - kozépértékek és ingadozasi tartomanyok

Veszteség %-ban
Elelmiszer Hdoékezelési Osszesen Lebomlas
eljaras X t(’)l-ig X tél—iL
Zoldség' (levél, virdg, |F6zés 40 20-60 7 5-12
termés, gumo, szar, G0Oz0Olés 15 7-20 7 5-12
gyokér) Parolds 7 3-10 7 3-10
Burgonya, hdmozatlan |F§zés 15 - - -
Siités 10 - - -
Burgonya’ hamozott Fb6zés 30 20-40 17 15-20
G6z061és 18 10-25 13 15-20
Parolas 10 8-12 10 8-12
Siités zsirban” 8 4-12 8 4-12
Siités olajban 7 3-10 7 3-10
F&6zé€s/siités zsirban 33 25-40 20 18-22
Burgonya szarit— Siités zsirban 5 0-15 5 0-15
manyok (3 fajta) Siités olajban 10 5-15 10 5-15
Gabona' (teljes F6zés 30 | 23-45 | 12 1-20
kidrlést rizs-, buza-, |[Parolas 12 1-20 12 1-20
szaraztészta, koles, Siités 10 5-25 10 5-25
kenyér és siitemény)
Hiivelyesek (3 fajta) |F&zés 30 20-40 | 20 10-30
“=burgonyapogécsa; '= a vizsgdlt tipusok szdma; - = nincs adat;
Forrds: Bogndr, A. (1988) és publikdlatlan eredmények (1990-1995)

4. Kovetkeztetések

Osszefoglaléan az 4llapithaté meg, hogy az élelmiszerekben taldlhatd
vitaminok mennyisége tdroldsndl és feldolgozasndl az oxidacid, a hd, az
oxigén €s a fény hatdsdra, valamint a kioldédas altal altalaban csokken.
Egy bizonyos veszteség még a legkedvezdbb tdroldsi, illetve feldolgozési
eljarasok alkalmazdsa esetén sem akaddlyozhaté Ezeket a
veszteségeket a napi vitamin-igény fedezésénél figyelembe kell venni.

meg.

A vitaminokat kiméld tarolédsi €s feldolgozédsi milveletek vonatkozédsdban
a rendelkezésre 4116 adatok alapjan a kdovetkez6 ajanlasok tehetdk:
— Friss zoldség- és gyiimolcsféléket 0 és 2 °C kozott nagy légnedvesség-
tartalom és fény kizdrdsa mellett kell tdrolni.
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Ho6érzékeny élelmiszerek esetében (burgonya, uborka, déligyiimolcsok,
paradicsom) az 5 és 10 °C kozott végzett tarolas bizonyul megfelelonek.

A zoldségtéléket el6szor mosni, azutan apritani kell és nem szabad
aztatni.

Apritott zoldségféléket célszeri miel6bb ecettel vagy citromsavval
kezelni.

Z0oldségtéléket legjobb parolni vagy gézolni.

F6zést csak akkor célszerd alkalmazni, ha a 1é levesek vagy szdszok
elkészitéséhez felhasznalhato.

Magas homérsékletnél ajanlatos a h6kezelést kezdeni.

A nagynyomdsu f6z6edényben vagy mikrohulldmu késziilékben elvégzett
hékezelés nem O6rzi meg jobban a vitaminokat, mint a hagyomadnyos
hékezelés 100 °C-nal.

Minél magasabb a hdékezelés hémérséklete, anndl pontosabban kell
betartani a hkezelés id&tartamat.

A burgonya ¢és zoldségfélék olajban siitése valamivel jobb
vitaminmegdrzést eredményez, mint a f6zés vagy gdzolés.
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A penésztartalom meghatarozasara
alkalmas modszerek III.
Immunologiai és fizikai médszerek
Kiské Gabriella

Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetem, Mikrobiolégia és

Biotechnoldgia Tanszék
Erkezett: 1998. oktéber 11.

1. Immunoldégiai médszerek

A galaktomannidnok a penészek legszélesebb korben elterjedt
poliszacharidjai és alapvetd részei a micélium sejtfalnak. Japan kutatok
mutattak rd arra, hogy a penészmicéliumbdl szdrmazé galaktomanndnok
immunoldgiailag aktivak (Notermans et al., 1987). Notermans és
Heuvelman (1985) figyelte meg, hogy a penészek élelmiszerekben torténd
novekedésekor extracellularis poliszacharidokat bocsdtanak ki az O&ket
koriilvevs kdrnyezetbe.

A penészek intra- vagy extracelluldris biopolimerjei immunoldgiailag
aktivak (antigén hatdsuak), hdstabilak, tobbnyire vizoldhatok, féként
szénhidratok alkotjdk Oket néhany fehérjével, s ezért gyakran ugy utalnak
rdjuk, mint extracelluldris poliszacharidokra (EPS). Vildgossa valt, hogy a
Penicillium és Aspergillus speciesek EPS-ében a B-(1,5)-D-galaktofurano-
ziddzok az immunodomindnsak, ami az antigén tulajdonsdgukért felelGs
(Kamphuis et al., 1989; Notermans et al., 1988). A Mucorales rendhez
tartoz6 penész speciesekbdl (magdba foglalva a rokon nemzetségeket is,
mint Mucor, Rhizopus, Rhizomucor, Syncephalastrum, Absidia ¢é&s
Thamnidium) izoléalt prepardtumok is tartalmaznak egy gyakori antigén
frakciot, ezen penészcsoportra specifikus antitesteket eredményezve (De
Ruiter et al., 1993). Hasonl6é eredményeket figyeltek meg a Botrytis és
Monascus nemzetséghez tartoz6 penészeknél is, bar mostandig nincs
hozzaférhet6 informédci6 a poliszacharidok epitdpjanak felépitésér6l a
Penicillium és Aspergillus nemzetségen kiviil. Tehat a penészek altal
képzett EPS-ek ellen termelt antigének nemzetség specifikusak, vagy csak
a kozeli rokonsdgba tartoz6 fajokkal 1épnek reakcioba (Cousin et al., 1990;
Tsai és Cousin, 1990). 45 tesztelt fajbol 43 képzett azonos antigént a
Penicillium nemzetségen beliil (Notermans et al., 1986). A penészek
antigén képzését kiilonboz6 novekedési koriilmények kozott vizsgdlva
megfigyelték, hogy az antigének termelése Osszefligg a micélium tomeggel,
s a tapkozeg tipusa nem befolyasolja az antigén termelést. A feliileti és
szubmerz tenyésztés estén szintén nincs kiilonbség. Sem az inkubacids
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hémérsékletnek, sem a vizaktivitdsnak nincs szignifikdns hatdsa az antigén
termelésre.

Shapira és munkatdrsai (1997) poliklonalis antitesteket fejlesztettek ki
aflatoxin termel8 Aspergillus parasiticus torzs ellen. A mddszer legfébb
elénye magas specifitdsa. Az antitesteket az aflatoxin bioszintézisében
szerepl6 enzimek ellen fejlesztették ki.

1.1. ELISA kit-ek

A kiilonb6z6 penész EPS prepardtumok ellen képzett 1gG antitestek
felhaszndldsaval szendvics ELISA-kat fejlesztettek ki  Penicillium ¢és
Aspergillus, Mucor és Rhizopus, Botrytis és Monascus, Cladosporium ¢és
Alternaria nemzetségbe tartozo penész fajok detektdlasara (Notermans et
al., 1986; Cousin et al., 1990).

Els6ként Notermans és munkatdrsai (1986) fejlesztettek ki Aspergillus és
Penicillium speciesektdl szdrmaz6 antigének meghatdrozdsara alkalmas
ELISA-t. Szaztizennyolc véletlenszertien kivdalasztott élelmiszer mintat
(fiszereket, gydégyndvényeket, jam-eket, gyiimolcs leveket, ceredlidkat,
kakadéporokat stb.), valamint a Penicillium expansum patulin €s antigén
termelését vizsgaltdk Golden Delicious almaban. A penész antigén gyakran
kimutathat6 volt fiuszerekben valamint malomipari termékekben,
kakaéporban és dllati eledelek Osszetevdéiben. Az aflatoxin B1 tartalmu
mintdk tesztelését is elvégezték. Minden minta pozitiv ELISA reakciot
adott, azaz az Aspergillus és Penicillium speciesek altal képzett penész
antigén minden aflatoxin Bl-et tartalmazé mintidban jelen volt. A
Penicillium expansummal inokuldlt alma tesztje azt mutatta, hogy a
penészek antigén termelése Osszefiigg a penészszdmmal. Patulin termelés
csak a vizudlisan lathatéo rothadds utan volt megfigyelhet6. Az ELISA
pozitiv eredményt adott a novekedés nagyon korai fédzisanal. Az
eredmények azt mutattdk, hogy az ELISA érzékeny és megbizhaté mdédszer
a penészek detektdldsdra élelmiszerekben, kiilondsen azok ndvekedésének
korai féazisdban és alkalmas az élelmiszerek penész-szennyezettségének
tesztelésére, akar hokezelt, akar hdkezeletlen termékrdl van szo.

A Howard-penészszam helyettesitését célozva paradicsom termékek
penészszdmdanak meghatdrozasdra i1s fejlesztettek ki  kereskedelmi
forgalomban kaphaté immunoldgiai kit-et (Lin et al., 1986). A kifejlesztett
dupla szendvics ELISA 3 paradicsomot szennyezd penész (Alternaria
alternata, Geotrichum candidum és Rhizopus stolonifer) antigénje ellen
képzett antitesteket tartalmaz. A 3 species kozotti kereszt-reaktivitds
kisebb volt, mint 10%. Az eljaras érzékenysége nagyobb, mint a leggya-
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koribb kémiai mddszereknél. Pozitiv kapcsolat volt az ELISA titer és a
piréhez adagolt penész mennyisége kozott, mig a hattér ELISA értékek a
kontrol piirében elhanyagolhatdak voltak.

Tsai és Cousin (1990) tejtermékek penésztartalmdnak detektdldsara
fejlesztettek ki ELISA kit-et. Az eredmények azt mutattdk, hogy a penészek
2 napon beliil, a lathaté penészndvekedés megjelenése elStt detektdlhatdk
Cheddar sajtban, turéban és joghurtban.

A lemezontéses penészszdm és az ELISA mddszer eredményeit
hasonlitottdk ©Ossze Notermans €és munkatarsai (1988) di6 és flszerek
esetén. A vizsgdlatok sordn Penicillium és Aspergillus, Mucor, Rhizopus €s
Cladosporium nemzetségek detektaldsara alkalmas ELISA  kit-et
haszndltak. A penész szdmokat hdrom tdptalajon (dichloran rose-bengal
medium, dichloran glycerol medium, malt extract medium) hatdroztdk meg.
Kimutattdk, hogy a teszt megbizhatdsdga specifikus gédtlassal novelhetd. A
gatldshoz specifikus cukor szarmazékokat adagoltak a negativ ELISA
reakcidt mutatd, vélelmezetten pozitiv mintdkhoz.

1.2. Latex agglutinacios tesztek

Egy gyors és megbizhaté penész detektdaldasi modszer, a latex
agglutinacios teszt leirdsat adtak kozre Kamphuis és munkatdrsai (1989).
Latex gyongyodket vontak be Penicillium digitatum extracelluldris
poliszacharidja ellen képzett IgG antitestekkel. Az azonos faj tisztitott
extracellularis poliszacharidjanak 5-10 ng/ml mennyisége mar detektalhato
a teszttel, ami az ELISA érzékenységéhez hasonld, ahol a minimalis
detektdlhaté mennyiség 6 ng/ml (Notermans et al., 1986). Huszonot
kiilonb6z8 penészgomba kultdra szirletének analizise azt mutatta, hogy
pozitiv reakcid csak a Penicillium és Aspergillus nemzetség tagjai esetén
volt megfigyelhets. A teszt alkalmazhatésaganak vizsgdlata flszer és did
mintdk felhaszndldsédval tortént. Ez a vizsgdlati forma, sokkal megfelel6bb
az élelmiszeripari gyakorlat szdmdra, mert az agglutindci6 vizudlisan, driga
laboratériumi késziilékek nélkiil megfigyelhet6. A latex agglutindcids tesz
érzékenysége valamelyest kisebb, mint a szendvics ELISA-€, de kielégitd
eredményt nyudjt 10-20 percen beliil.

Elelmiszerek Aspergillus és Penicillium tartalmdnak detektdldsat
végezték el latex agglutinacids teszttel 9 kiilonb6zd laboratériumban. A
vizsgalatok eredményér6l Notermans é€s Kamphuis (1990) szamolt be. A
teszt Aspergillus és Penicillium extracellulédris poliszacharidjaira specifikus
immunglobulinokkal érzékennyé tett latex részeket tartalmaz. A teszt
megbizhatosdga kontroll reagens haszndlatdval novelhet6, amelyben az
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immunglobulinok  specifikusan  blokkoltak. A  kontroll reagens
haszndlataval a téves pozitiv eredmények kiszilrhet6k. A téves pozitiv
eredmények szintetikus heptdnnal érzékennyé tett latex részek
felhaszndldsdval ismerhet6k fel. Ezek a heptdnok specidlisan blokkoljdk a
latex részeken jelenlevé immunglobulinokat. Téves negativ eredményeket
akkor kaphatunk, ha a teszt kivitelezése nem megfeleld, illetve ha az EPS
enzimatikusan lebontdédott vagy irreverzibilisen kotddik bizonyos
élelmiszer komponensekhez. Ilyen enzim, mint pl. a B-galaktofuranozidiz,
a Penicillium és Aspergillus speciesek daltal képzett EPS antigének
immunoldgiai aktivitdsat megsziinteti (Cousin et al., 1989). Notermansék
tiszta EPS-t hasznaltak a téves negativ eredmények kikiiszobolésére. Ha a
teszt eredménye a tiszta EPS hozzdaddsa utdn is negativ, a minta nem
alkalmas a tesztelésre. A latex-vizsgédlat mellett az egylittmikodd
laboratériumok sajat moddszereiket 1s alkalmaztik az élelmiszerek
penésztartalmanak meghatarozasara. A 9 laboratorium koziil 8 hasznalta az
élépenész-szamot (7 kiilonb6z§ tdptalajt alkalmazva). 8 laboratérium volt
képes tisztitott EPS felhaszndldasdval 5-15 ng/ml tartomdnyban penészeket
detektalni. A  vizsgdlt élelmiszerek kozott Notermansék (1986)
tapasztalataihoz hasonldéan a ceredlidk, allati eledelek és flszerek mutattak
korrelaciot az él6penész-szam és a latex agglutindcids titer kozott, ahol a
domindns mikroflérat Penicilliumok és Aspergillusok alkottdk. Mas
termékeknél — mint pl. gyiimolcslevek esetén, ahol mas nemzetségek
lehetnek a domindlok — korreldciéo nem volt megfigyelhet6. Dional pedig
nyilvdnvaléan téves pozitiv eredményeket kaptak. Az eredmények alapjan
az Aspergillusok és Penicilliumok detektdlasdra alkalmas latex
agglutinacids tesztet gyors, egyszeri és megbizhatd moddszernek {télték
cerealiak, flszerek és allati eledelek Aspergillus és Penicillium tartalméanak
detektdlasdra.

Karman és Samson (1992) szintén az élGpenész-szdmot ¢és az
Aspergillusok és Penicilliumok detektdlasdra alkalmas latex agglutindcids
tesztet hasonlitottdk ©ssze 7 laboratérium kozremikodésével. Otszdz
élelmiszermintat vizsgdltak meg. J6 korreldaciét taldltak pasztérozetlen
gylimolcslé és -pulp, lekvar és liszt esetén az él6penész-szdm és a latex
agglutinacios titer kozott. A hdkezelt termékekben nem volt korreldcié az
€l6penész-szdm és a latex agglutindcios titer kozott; ugyanakkor az
élettelen penészek magas titere a latex teszttel detektdlhatd volt. A teszt
alkalmatlannak bizonyult sajtok és di6 vizsgalatara.

Van der Horst €s munkatdrsai (1992) két kereskedelemben kaphat6 latex
agglutinacids teszt Osszehasonlitdsat végezték el. Mindkét kit Aspergillus
€s Penicillium antigének detektdldsara alkalmas. A vizsgdlatok sordn 59
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élelmiszermintat analizdltak. Osszehasonlitds céljabol az é16penész-szamok
meghatdrozasat is elvégezték. A Mould Reveal kit alapjdn az 59 vizsgalt
mintdbol 57-et itéltek pozitivnak, mig HBT kit-el csak 42-t. A Mould
Reveal kit reakciéba Iépett a Cladosporium, Botrytis ¢és Wallenia
nemzetséggel éppugy, mint az Aspergillus és Penicillium-al. Feldolgozott, s
tobbnyire pasztérozott paradicsom termékekre a Mould Reveal kit pozitiv
eredményeket adott, mig a HBT kit negativat.

Braendlin és Cox (1992) a Pastorex Aspergillus teszt (PAT) és egy
(mould) latex agglutindcids teszt (MLAT) értékelését végezték el szdmos
nyers és feldolgozott szdritott élelmiszernél. Otven minta aflatoxin B és G
tartalmét is meghataroztdk kémiai modszerrel. A mintdk koziil 14 nem
mutatott immunreakciét, de 22 mintdndl az agglutindcids titer tartomdnya
1:10-t61 1:7290-ig terjedt, jelezve azt, hogy a jelentds szennyezettségi
mintdk a latex agglutindcios teszttel detektdlhatok a feldolgozast
megel6zGen. A nyersanyagok koziil 68 minta mutatott pozitiv korrelaciot a
latex agglutindcids titer és az él6penész-szam kozott. Nyolc minta (20-1000
kozotti él6penész-szammal) nem adott detektdlhatdé agglutindcids titer
értékeket, még ha Aspergillus és Penicillium volt is a domindns izolalt
nemzetség. Korreldciot dllapitottak meg mind az MLAT mind, a PAT titer
és az aflatoxin szint kozott. Kisérleteik alapjan dgy itélték, hogy mivel a
latex agglutindcids teszt mind az €16, mind a holt penész-biomasszit képes
kimutatni, azok alkalmasak az élelmiszerek Aspergillus és Penicillium
szennyezO0désének vizsgdlatira ¢és eldzetes screenelésre az aflatoxin
vizsgalatokhoz.

Yong ¢és Cousin (1995) nem specifikus ELISA-t fejlesztett ki
¢lelmiszerek penésztartalmédnak detektdldsra. Hat gyakori penész
(Aspergillus versicolor, Cladosporium herbarium, Geotrichum candidum,
Mucor circinelloides, Penicillium chrysogenum) keveréke ellen képeztek
antitesteket. Ezek az antitestek az emlitett torzseken kiviil 10 penész-
torzzsel 1épnek reakcidba, de az élesztGkkel nem. Tejipari termékek (pl. tej,
joghurt) esetén a citrat-puffer volt a legalkalmasabb a penészek
extrakcidjara a termékbdl, valdszintleg azért, mert szuszpenddlta a kazeint
¢s igy megakaddlyozta, hogy a kazein a mikrotiter-lemezhez kot6djon és
gatolja az antigén antitest reakciot. Mas termékek vizsgalatakor (pl. flszerek,
kiilonboz6 tipusu sajtok) magas ELISA értékeket kaptak, ami egyrészt azt
jelzi, hogy azok a vizsgdlatot megel6z6en jelentdsen szennyezddtek
penészekkel, masrészt azt, hogy a szennyezd8dést alkoté mikrofléra jol
detektalhatd a keverék antitestekkel.

A kitin immunoldgiai meghatarozdsdra 1s folynak kisérletek.
Choanephora cucurbitarumbdl izoldlt kitindzt haszndltak poliklondlis
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antiszérum eldéllitdsdra. Indirekt antikitindz fluoreszcens-tesztet végeztek
a kiilonb6zé nodvekedési fazisban levé penészgomba enzimjének
detektaldasdra. Poliklondlis antitesteket fejlesztettek ki a  kitin
meghatdrozdsdhoz, amit egy immunoperoxiddz festési technikdban
haszndltak fel emberi ¢és 4llati szervezetekre patogén gombadk
meghatarozédsdra (Aspergilllus fumigatus, Blastomyces dermatitidis,
Candida albicans, Neurospora crassa, Pneumocistis carinii €s Rhizopus
speciesek) (Cousin, 1996).

Az immunoldgiai mddszerek lehet6vé teszik a termék gyors, rutinszerd
vizsgdlatat, de a meghatdrozds penészgomba-nemzetség- vagy -csaldd-
specifikus. Ezért, ha egy élelmiszer teljes penészbiomassza-tartalmat
kivanjuk meghatdrozni, a kiilonb6z6 speciesekre alkalmas teszteket
egyiittesen kellene haszndlnunk. Nagymértékd specifikussaguk és a tesztek
ara neheziti elterjedésiiket. Az ergoszterin vizsgédlathoz hasonldan lehetdvé
teszi a penész-szaporodas detektdlasiat a novekedés kezdeti szakaszaban is,
igy prediktiv jelleggel felhaszndlhat6 a mikotoxin-szintézis elérejelzésére.

2. NIR és FTIR-PAS technika

A NIR technika alkalmazdsa 30 évvel ezeld6tt kezd6dott gabonamagvak
viztartalmdnak meghatdrozdsdra alkalmas miszer kifejlesztésével. Azota
szamos élelmiszer, pl. gabonafélék, huskészitmények, tejtermékek,
gylimolcs- és zoldségfélék vizsgalatdra haszndljak. A NIR spektrum adott
minta abszorpcids vagy transzmisszids tulajdonsagait irja le az 1000-2500 nm
hulldimhossz tartomdnyban, mely az analizdlt anyag molekuldris
Osszetételét tiikkrozi. Ez magdban foglalja az O-H (viz), az N-H (fehérje) és
C-H (olajok, szénhidratok stb.) kotések alaprezgéseinek felharmonikusait
€¢s kombinécidit. Az abszorbci6 mértéke egy adott hulldimhossznél ardnyos
a kémiai Osszetevd koncentrdacidjaval. A kémiai OsszetevSOk abszorbcids
sdvjai a gyakorlatban erdsen atlapolddnak, igy a minta spektruma nagyon
komplex. A kialakult jel a fényszérddas (a részecskék mérete, form4gja,
torésmutatdja, tomoritettsége stb.) és a kémiailag abszorbedlt energia
eredménye a mintdban. Az élelmiszerek kémiai komplexicitdsa miatt
matematikai modellezésre van sziikségiink ahhoz, hogy megkapjuk a NIR
spektrum és a mds (referencia ) analitikai modédszerekkel mért kémiai
Osszetétel kozotti Osszfiiggést a mintdban. A kalibrdacid kivitelezése
statisztikai modszerekkel torténik. A kalibracio elkészitése utdn a modell
haszndlhat6 az Osszetev6k koncentracidjdnak meghatdrozdsara 1j,
ismeretlen mintdkban.

Bioldgiai anyagok Osszetevlinek sikeres NIR vizsgalataibdl kiindulva
Asher és munkatarsai (1982) vizsgaltadk a moddszer alkalmassagat patogén
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gombdk spdéraszdmdnak gyors meghatdrozdsdara. A mintdk NIR spektrumét
az 1100-2500 nm hulldmhossztartomédnyban rogzitették. Ismert sporaszdmu
standard koncentrdcidju alapszuszpenzidébdl higitdsi sort készitettek, s a

22

tagok 0,5 ml-ét iiveg mikro-szdlas diszkre vitték. Minden sorozathoz vak
mintat i1s készitettek. A szlr6ket 40 °C-on 12 6raig szdritottdk, majd
lehttotték és desszikatorban taroltdk a NIR analizis megkezdéséig. Harom
hulldimhosszon mért spektrum-érték adta a legjobb tobbszords korrelaciét a
heamocitométeren szdamolt spérapopuldcidoval. A kivdlasztott hdrom
hulldmhossz a kovetkezd volt: 1900 nm, ahol a karboxil csoport, 2252 nm,
ahol a hidroxil csoport és 2308 nm, ahol a kitin adszorbealddik erdsen.
Kilenctizednél nagyobb korreldciés koefficienst értek el minden vizsgalt
gomba esetén a NIR késziilékkel a becsiilt és a heamocitométerrel kapott

sporaszam kozott.

Széna penésztartalom mennyiségi meghatdrozasanak NIR modelljét
fejlesztették ki Roberts és munkatdrsai (1987). Referencia moddszerként
kémiai kitintartalom meghatdrozdst (gliilkk6zamintartalomban kifejezve) és
vizualis becslést alkalmaztak. A mintdkat 60 °C-os 16 Ords szaritdst
kovetden megdrolték és a spektrumokat 1100 és 2500 nm hulldmhossz
tartomdnyban vették fel. A poritott gliikézamin spektrumdt szintén
rogzitették. Az optimdlis kalibrdci6 sordn szelektdlt karakterisztikus
hullamhosszak a kovetkezdk voltak: 1630, 2114, 2246 és 2356 nm. Kettd —
a szelektalt hullamhosszak koziil — jelen volt a gliik6zamin spektrumdban
is. J6 korreldciot kaptak a kémiai és a NIR kitintartalom maghatdrozas
kozott (R=0,95). S6t, a NIR 4altal becsiilt kitintartalom és a vizudlisan
becsiilt penésztartalom kozott is jo volt a korrelacio (R=0,86).

Davies ¢és munkatdarsai (1987) bevezetd0 vizsgdlatokat végeztek
paradicsompiiré penésztartalmdnak meghatdrozédsara. Ismert tomegd penészt
¢s homogenizdlt paradicsompiirét kevertek oOssze és ezt extrahdltdk. A
szdrazanyagot kavédaraloban megdrolték. Az  adagolt micélium
mennyiséget ugy allitottdk be, hogy az 7-130 g/g minta gliik6zamin
szintnek, illetve 20-100 % Howard szdm tartomdnynak feleljen meg.
Miasodik mintasorozatként természetes dton megpenészesedett és
penészmentes paradicsomot kevertek 0Ossze ugy, hogy kiilonbozd
szennyezO0dési szinteket kapjanak. A keverékeket fagyasztva szdritott
formdban haszndltdk fel az analizishez. A paradicsom és penész
alapspektruma kozott vildgos kiilonbség volt. A hozzdadott micélium
tomegének becslésére szolgdld egyenlet kialakitdsahoz regresszidanalizist
haszndaltak. A  paradicsom penésztartalmdnak becslésére szolgalo
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egyenlethez szelektdlt hulldmhosszak 1692, 1716, 2224 és 2346 nm voltak.
A legmagasabb korrelacio R=0,97 értéket vett fel.

Roberts és munkatarsai (1991) penésszel szennyezett arpa NIR
vizsgdlatat végezték el. Referenciai médszerként most is, mint kordbban
(Roberts et al., 1987) a gliikézamin-tartalom meghatdrozasat elvégezték és
vizualis becslést alkalmaztak. A 2. derivalt spektrumokat hasznaltdk fel az
optimalis kalibraciés egyenes feldllitdsahoz. Ot hulldimhosszat (1610, 1742,
2094, 2156, 2356 nm) szelektdltak a természetes ¢és mesterséges
mintapopulacié alapjan. Ezek kozil a 2094 és 2356 jelen vannak a
glikézamin 2. derivalt spektrumaban. A gliik6zamin-tartalom korrelalt
mind a micélium-, mind a spoOratartalommal szennyezett arpaban (R=0,86
és R=0,85).

Aramaki és munkatdarsai (1995) kisérletet tettek gombamicélium
karakterisztikus hulldmhosszdnak megallapitdsara. Koji rizs-micélium
tomegének becslését végezték el NIR technikdval. A legpontosabb
kalibrdaciét tobbszords linedris regresszidval kaptdk a 2. derivalt
spektrumok  felhasznédldsdaval. Négy  karakterisztikus  hulldmhosszt
szelektaltak (1724, 1760, 2308 és 2348 nm) koztiik a 2348 nm a micélium
zsirtartalmara jellemzd. 0,988 tobbszords korrelacids koefficienst kaptak, s
a kalibraci6 standard hibdja 0,496 volt.

Japan kutaték automata valogatd berendezést fejlesztettek ki a penészes
dié elkiilonitésére (Kawano és Iwamoto, 1995). A mintdkat transzmisszids
iizemmédban vizsgdltdk 500-t61 1500 nm hullimhossz tartomdnyban. Ugy
talaltdk, hogy a 700 és 1100 nm-nél mért transzmittancia  értékek
hdnyadosa 0Osszefligg a penész-szennyezettség fokdval, azaz, az ardny
csokken a penészesség fokdval. A kereskedelmileg is kaphatd berendezés
kb. 100 kg di6 4tvilogatdsdra alkalmas 6rdnként.

Ujszerd moédszer a gabondk penész-szennyezettségének vizsgdlatdra a
Fourier transform infrared-fotoakusztikus spektroszképia (FTIR-PAS). A
FTIR-PAS azonos informéciét nyujt, mint a hagyomdnyos IR (infrared)
spektroszkopia, de nem korldtozza a minta Aatlatszatlansdga. Ezzel a
mddszerrel kovették nyomon gombdk ndvekedését szildrd fdzison Greene
¢s munkatdrsai (1988). Tisztitott protein, foszfolipid és szénhidrat egyenld
aranyu keverékének spektrumabol a Phanerochaete chrysosporium
spektrumaval durvan megegyezd spektrumot nyertek. Mindkét spektrumban
erés amid I és amid II abszorbci6 volt megfigyelhet6. Az amid I abszorbcid
alapjédn tapasztalati standard gorbét vettek fel. Amikor az amid I abszorbci6
értékbsl kiszamitottdk a gomba szaraztomegét, felhasznalva a standard
gorbét, akkor rendkiviil hasonl6o gorbét kaptak a Lowry protein vizsgalat
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eredményei alapjan felrajzolt gorbéhez. A leirt mddszer és berendezések 1-
2 mg gomba szdrazanyagot volt képes detektdlni szubsztratonként. Gordon
€s munkatarsair (1997) kukoricaszemek feliiletének letapogatasdra és
Aspergillus flavus szennyezettség detektdldsara haszndltdk az FTIR-PAS
modszert, amely eldsegiti az aflatoxin tartalmu gabona megkiilonboztetését
a siléba valo betdrolds sordn. Az Aspergillus flavus fert6zottség kvantitativ
vizsgalatara a magok UV fényben torténd zoldessarga fluoreszcenciajat
(BGYF) haszndltdk vizudlis megfigyelés alapjan. A FTIR-PAS spektrumot
vikuum szdritott magok analizisével kaptdk. A metilén-, karbonil- és amid-
II-savok valtozasat vizsgaltdk. Az Aspergillus flavus-szal szennyezett
BGYF pozitiv magok spektrumdban altaldban a kovetkezd vdltozasok
voltak megfigyelhet6k: csucs eltolédds az NH,-csoportok szdmadnak
novekedése miatt, fehérje novekedés a gomba ndvekedése kovetkeztében;
CH, csucs arany novekedése (korabbi tanulmanyok azt mutattak, hogy ez
az arany novekszik a penész ndovekedéssel); abszorbcids csucs emelkedés a
COOH tartomdnyban (ez volt az egyik legfigyelemreméltobb valtozas az A.
flavus-szal fert6z6tt mintdkndl) valdszintleg a fert6zo6tt gabona aminosav
szintjének emelkedése kovetkeztében; amin-csucs novekedés; novekvd CO,
fejlodés; a karbonil csics csokkenése a lipid fogyasztas miatt; fehérje
(amid II) novekedés a minta gomba fehérjetartalom novekedésével; csics
eltolédas a megvaltozott észter koncentracid miatt a fert6zetlen magokban;
szénhidrat csokkenés a fert6zott magokban, valamint a szénhidrdt csicsok
¢lesedése. A tapasztalt vdltozasok alapjan egy szdmitogépes modellt hoztak
létre, mely segitségével a gabonamintdk osztdlyozhaték. Valamennyi, a
vizsgdlat sordn A. flavus-szal szennyezett mintdt megfelel6en tudtak
osztdlyozni a kialakitott sémaval.
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A ,,Szivbarat” védjeggyel tanisitott ajabb
termékek II.

Az 1998. szeptemberében kozzétett pdalyazati felhivds alapjén a
kozelmultban megkezd6dott a szivbardt termékek tanusitdsi eljardsa. Az
élelmiszerelfallitok kezdett6l fogva igen nagy érdeklédést mutattak a
tandsitds irdnt.

A ,,Szivre egészséges tdpanyagdsszetételd élelmiszer” tanusité védjegy
Tanusité Testiilete Dr. Biré Gyorgy professzor vezetésével 1999. marcius
30-4an és 1999. julius 1-én iilésezett. A Tandcsadd Testiilet pdlyazo
termékek koziil Osszesen 10 termék és 1 termékcsaldd részére 3 évre
engedélyezte a ,,Szivbardt” védjegy haszndlatat, melyek rovid ismertetését
a kovetkezd tablazat foglalja Ossze.

Termék neve és Indoklas, ajanlasok

eloallitdja
Zabkorpa - Az élelmi rosttartalom nagyobb, mint 5 g/100g.
Fortunate Kft., - Hozzéaadott sét és cukrot nem tartalmaz.
Lajosmizse - Natriumtartalma nem haladja meg a 30 mg/100g
mennyiséget.
A cimkén célszeri feltiintetni a ,,Hozzaadott sot és
cukrot nem tartalmaz” és az ,,Elelmi rostban
gazdag” taplalkozasi javaslatot, amely utébbi OETI
engedélyhez kotott.
Az alkalmazott HACCP rendszer a beszallitok
tételenkénti toxikoldgiai vizsgalatai alapjan
biztositja a termékek megfeleldségét.
Hantolt arpa - Az élelmi rosttartalom nagyobb mint 5 g/100g (az
Fortunate Kft., OETI 4ltal mért érték: 14 g/100g).
Lajosmizse - Hozzéaadott sét és cukrot nem tartalmaz.
- Natriumtartalma nem haladja meg a 30 mg/100g
mennyiséget.

A cimkén elhelyezett tdpldlkozési javaslatot a
,Hozzaadott sét és cukrot nem tartalmaz”
tdjékoztatdssal célszert kiegésziteni. Az ,,Elelmi
rostban gazdag” jellés OETI engedélyhez kotott,
de erre a kedvezd jellemzore célszerd utalni a
fogyasztoi tdjékoztatdsban.

Az alkalmazott HACCP rendszer a beszallitok
tételenkénti toxikoldgiai vizsgdlatai alapjan
biztositja a termékek megfeleldségét.
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Termék neve és

Indoklas, ajanlasok

eldoallitoja
Zabpehely - Az élelmi rosttartalom nagyobb mint 5 g/100g (az
Fortunate Kft., OETI 4ltal mért érték: 16 g/100g).
Lajosmizse - Hozz4adott s6t és cukrot nem tartalmaz.

- Natriumtartalma Iényegesen kisebb, mint
30 mg/100g.

A cimkén célszerd feltiintetni a ,,Hozzaadott sot €s
cukrot nem tartalmaz” és az ,,Elelmi rostban gazdag”
taplalkozasi javaslatot, amely utébbi OETI
engedélyhez kotott. Az alkalmazott HACCP rendszer
a beszallitok tételenkénti toxikoldgiai vizsgalatai
alapjan biztositja a termékek megfelelGségét.

Durum tészta termék-
csalad - Aprétészta
(Betd, Gyufametélt,
Csillag, Ors6, Tarhonya,
Spirdl, Radiétor,
Csengettyd, Copf, Fodros
taréj, Gyongy)
Rosenberger Kft.
Tésztalizeme, Sasd

- Natriumtartalma lényegesen kisebb, mint
40 mg/100g.

- Koleszterin-tartalom: 0 mg/100g.

Javaslat a termék tapérték-jelolésének
kiegészitéséhez:

Energia, Fehérje, Szénhidrat, Zsir, Natrium

A cimkén célszerd a ,,Tojds nélkiili szaraztészta”.

»Natriumszegény” tdplalkozési javaslatot
feltiintetni.

Flora margarinkrém

UNILEVER
Magyarorszag Kft.,
Budapest

- A telitett zsirsavak (SFA) mennyisége 25-35 %
kozott van.

- Az egyszeresen telitetlen zsirsavak (MUFA)
mennyisége kisebb, mint 30 %.

- A tobbszorosen telitetlen zsirsavak (PUFA)
mennyisége 15-70 % kozott van.

- A linolsav (n-6) mennyisége kissé 50 % felett van.

- Az a-linolénsav(n-3) mennyisége 0,5-2 % kozott
van.

- A transz zsirsav kisebb, mint 6%.

- Koleszterintartalom Iényegesen kisebb, mint
100 mg/100g.

- Natriumtartalom kisebb, mint 100 mg/100g.

- E vitamintartalom 0,5-1,5 mg/1g PUFA ko6zott
van.

Javaslat a termék tapérték-jelolésének
kiegészitéséhez:

Natriumtartalom feltiintetése.
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Termék neve és
eldoallitoja

Indoklas, ajanlasok

Iglo Gyorsfagyasztott
Kunségi Zoldségkoret

Unilever Magyarorszag
Kft., Bajai Hitdipari
Gyar, Baja

- Natriumtartalom lényegesen kisebb, mint
120 mg/100g.

- Zsirtartalom 1ényegesen kisebb, mint 30 energia%.

- Hozzédadott cukrot nem tartalmaz.

A ,Natriumszegény” felirat is feltiintethetd.
Ugyanakkor a felhasznélési tdjékoztatéban a ,,s6zni
nem sziilséges” megjegyzés javasolt.

Célszerlibb lenne a tdpanyagtartalom tdl - ig
értékeinek feltiintetése.

Igl6 Gyorsfagyasztott
Vegyes F6zelék

Unilever Magyarorszag
Kft., Bajai Hit6ipari
Gydér, Baja

- Natriumtartalom kisebb, mint 120 mg/100g.
- Zsirtartalom lényegesen kisebb, mint 30 energia%.
- Hozzaadott cukrot nem tartalmaz.

Célszerilibb lenne a tdpanyagtartalom tdl - ig
értékeinek feltiintetése.

Iglo Gyorsfagyasztott
Mexikoi Zoldségkeverék

Unilever Magyarorszaig
Kft., Bajai Hitdipari
Gyar, Baja

- Natriumtartalom lényegesen kisebb, mint
120 mg/100g,

- Zsirtartalom lényegesen kisebb, mint 30 energia%.
- Hozz4adott cukrot nem tartalmaz.

A ,,Néatriumszegény” felirat is feltiintethetd.
Ugyanakkor a felhasznélési tdjékoztatéban a ,,s6zni
nem sziilséges” megjegyzés javasolt.

Célszerlibb lenne a tdpanyagtartalom tdl - ig
értékeinek feltiintetése.

Vital sonka és Vital
szeletelt sonka
Ringa Husipari Rt.,
Kapuvari Gyara

- Natriumtartalma kevesebb, mint 5000 mg/100g
fehérje.
- Zsirtartalma tobb, mint 50 %-al kisebb a vele

0sszehasonlithaté hagyomédnyos termékénél és
kevesebb, mint 120 g/10.000 kIJ.

Javaslat a termék tapérték-jelolésének
kiegészitéséhez:

,»Csokkentett zsirtartalmu készitmény™.

A fehérjetartalom 0,5 g/100g értékkel novelendd, a
natriumtartalom 50 mg/100 g értékkel csokkentendd
a gyartmdanylapon és a végleges cimkén is.

162 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 45, 1999/3




Termék neve és
eldoallitoja

Indoklas, ajanlasok

Korpds kenyér
csomagolt
0,50 és 0,75 kg

VITA-Siit6 Kft.,
Komarom

- Zsirtartalma kisebb, mint 1,5 g/100g.

- Natriumtartalma kevesebb mint 400 mg/100g.
- Elelmi rosttartalom nagyobb mint 5 g/100g.
Javaslat a termék tapérték-jeloléséhez:
Energiatartalmat kcal-ban is célszerd megadni.

A tapanyag-0sszetétel megadasa a kovetkezd
sorrendben javasolt: Energiatartalom, Fehérjetar-
talom, Szénhidrattartalom, Zsirtartalom, Elelmirost,
Natriumtartalom.

Az ,Elelmi rostban gazdag” jelolés OETI
engedélyhez kotott.

A felhaszndlt buzakorpa toxikoldgiai és
mikrobioldgiai vizsgdlatanak gyakorisagdval a
Gyartménylap kiegészitendd és a vizsgélati
eredmények dokumentilandok.

Korpés zsemle
csomagolt 2 db-os, 4 db-
0s, 8 db-os

VITA-Siit6 Kft.,
Komarom

- Zsirtartalma kisebb, mint 1,5 g/100g.

- Natriumtartalma kevesebb, mint 400 mg/100g.
- Elelmi rosttartalom nagyobb, mint 5 g/100g.
Javaslat a termék tapérték-jeloléséhez:
Energiatartalmat kcal-ban is célszerdi megadni.

A tapanyag-0Osszetétel megadésa a kovetkezd
sorrendben javasolt: Energiatartalom, Fehérjetar-
talom, Szénhidréttartalom, Zsirtartalom, Elelmirost,
Natriumtartalom

Az ,Elelmi rostban gazdag” jelolés OETI
engedélyhez kotott.

A felhaszndlt buzakorpa toxikoldgiai és
mikrobioldgiai vizsgdlatanak gyakorisagdval a
Gydartmanylap kiegészitendo és a vizsgalati
eredmények dokumentilandodk.

Molndr Pdl és Vamosné Falusi Zsuzsa

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 45, 1999/3 163




Az Elelmiszertorvény és a Magyar Elelmiszerkonyv értelmezése
Szerkeszti: Osz Csabdné

A Magyar Elelmiszerkonyv Bizottsdg Titkdrsdga azt a gyakorlatot
koveti, hogy véleményét, dlldsfoglaldsdt nem csak kozvetleniil a kérdést
felvet6knek kiildi meg, hanem kiadvanyokban és el6addsokon is terjeszti.

A szakbizottsagok 4altal tervezett, de még hatalyba nem Iépett
médositdsok, pontositisok, valamint az Elelmiszerkényv Bizottsdg
Titkarsdga 4ltal kiadott értelmezések, dlldsfoglaldsok nem kotelezd
érvénylek. Azok alkalmazasa, elfogaddsa az adott problémadval
szembekeriild ipari szakember, ellen0rz6 hatosdg felelssége.

A nem kotelezd érvény ellenére az a célszerl, ha ezekben a kérdésekben
az Elelmiszerkonyv Bizottsdg Titkdrsdgdhoz fordulé ipari és hatdsagi
szakemberek - az egységes alkalmazas érdekében - elfogadjdk ¢és
alkalmazzdk az értelmezéssel kialakitott dlldsfoglaldsokat.

A Magyar Elelmiszerkonyv Bizottsig Titkarsdga altal kibocsa-
tott értelmezések az 1999. februar 1. és 1999. szeptember 30. kozotti
idészakban:

69. Kérdés - vdlasz:

Tobb esetben érkezett olyan megkeresés, amelyben az Elelmiszerkonyv
Bizottsdg Titkdrsdga nem hivatott dllasfoglaldast adni.
Ilyenek voltak példaul:

- az Allategészségiigyi szabdlyzatrél sz6lé6 41/1997 (V.28.) FM

rendelettel kapcsolatos kérdés,

- tartds csomagolt kenyér dsszetételének megitélése,

- ,,Természetes tartos - Tartosan természetes” felirat alkalmazhatdsaga,

- tervezett termékek megnevezése.
Sziikséges tehat megismételni az ilyen kérésekkel kapcsolatos hivatalos
allaspontot:

A Foldmivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium Elelmiszeripari
Féosztilya 4ltal mikodtetett Elelmiszerkonyv Bizottsdg Titkdrsdga az
Elelmiszertérvény és annak 1/1996. (1.9.) FM-NM-IKIM szdmu
végrehajtdsi rendelete, tovdbba a Magyar Elelmiszerkonyv elGirdsai és
irdnyelvei vonatkozdsdban hivatott véleményt — és ez esetekben sem
engedélyt — adni és ezzel segiteni a gyartok és a hatdsdg szakembereinek
eligazodasat az esetenként tobbféleképpen értelmezhetd kérdésekben. Az

164 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 45, 1999/3



ilyen altalanos jellegli 4llasfoglaldasokon tulmenden a konkrét esetek
elbirdlasara, illetve a vitds kérdések eldontésére a Titkdrsdg nem
véillalkozhat. Ez az el6dllité és az engedélyezd hatdsdg, valamint vitdk
esetén a megfeleld fellebbviteli forumok joga és kotelessége.

70. Keérdes:

A szinezékek marcipdn figurdkhoz torténd felhasznaldsaval kapcsolato-
san kérdéses a termékek besorolasa.

Valasz:

ps

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-94/36 szami elGirdsa rendelkezik az
élelmiszerekben hasznalhaté szinezékekrll. Az elbiras 4. §-a szerint az
OETI jogosult arra, hogy szakvéleményben hatdrozzon arrél, hogy egyet
nem értés esetén az adott élelmiszer melyik csoportba tartozik. Ennek
megfeleléen tehdt a marcipdnfigurdk (figurdk, virdgok, tortadiszek)
besoroldsa a ,,diszitése és bevonatok” kategéridba az OETI dontésétdl fiigg.
Ezért a megkereséssel az OETI-hez kell fordulni.

71. Kérdés:

1. Az Elelmiszerkdnyv hatdlya ald tartoznak-e azok a darabolt termékek,
amelyek nem szerepelnek az ME 1-3-1906/90 Baromfihis elgirds 3. §-
aban.

2. A nem iziiletben szétvalasztott darabolt baromfi (csonkolt), valamint az
ME 1-3-1906/90 Baromfihds el&irds 3. §-dban felsorolt, de attél eltérd
darabolt részeket tartalmazé kidolgozds az ME hatdlya ald tartozhat-e?
Ha nem, forgalmazhaté-e gyartmanylap szerint?

Valasz:

1. Az elSirdsban fel nem sorolt termékek, ha azok mindsége a rajuk
vonatkoz6 szabalyozasban — szabvany, allategészségligyi eldirdsok stb. —
elgirtaknak megfelelnek, akkor forgalomba hozhaték. Igy tehat
forgalmazhatok 1998. januar 1. utdn 1s a baromfi belsGségek Onalldan
(mdj, sziv, zuza, nyak), valamint az apréhus, a fej, a lab, a
baromficsontok €és mds hasonlé termékek. Ezek nem tartoznak a
hivatkozott Elelmiszerkonyv elirdsdnak hatdlya ald.

2. Az el6irds 1. §-a szerint az olyan baromfihis, amely nem felel meg az
el6irdsnak, nem hozhaté forgalomba. Nem megengedett tehiat a
baromfihist az elGirdsban rogzitett6l eltéréen darabolni és azt

gyartmanylap alapjan forgalmazni.
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72. Keérdeés:

Milyen szavakkal kell feltiintetni az élelmiszerek energiatartalmat?

Valasz:

Az Elelmiszerkonyv Bizottsdg 1998. marciusdban kiadott egy értelmezést
az energiatartalom feltiintetésér6l. Az az értelmezés azonban nem a
sz6haszndélattal foglalkozott.

A feltett kérdés a kovetkezd volt: ,,Ha a termék energiatartalmat csak
kiegészitd informdacidként tiintetjiik fel, akkor sziikséges-e a kcal mérték-
egység feltiintetése a kJ utdn?”

Erre vonatkozott tehat az a valasz, hogy

- egyrészt valamennyi mértékegységgel rendelkezd adatot SI
mértékrendszerben kell megadni és masodik jelolésként alkalmazhato
barmilyen mas mértékrendszer,

- mdasrészt az élelmiszerek energiatartalmdt az ME vonatkozé

pes

el6irasdnak megfelelGen kell feltiintetni.

A Magyar Elelmiszerkonyv el8irdsa, az ME 1-1-90/496 nem a kotelezd
szohaszndlatr6l rendelkezik, hanem arr6l hogy milyen informécidkat,
milyen mértékegységben kell a tapérték-jelolésben feltiintetni. Az
energiaérték jelolésére tehat természetesen hasznalhaté az energiatartalom
sz0.

73. Keérdés:

1. Az ME 2-13 Hiskészitmények irdnyelv 14. fejezete a ,Megnevezés”
pontban elGirja a baromfifajra €s a testtajra valé egyértelmd utaldst. Ez a
kovetelmény a 14. fejezet teljes egészére vagy csak a 14.1.
termékcsoportra (gyorsfagyasztott, panirozott baromfihis) vonatkozik?

2. Mennyi a csomagolt zsemlemorzsa tomegének felsé hatdra?

Valasz:

1. Az irdnyelv altaldanos elvei alapjan a termékcsoportoknal meghatdrozott
el6irdsok a csoportba sorolt valamennyi termékre vonatkoznak, kivéve,
ha wutalds torténik az att6l vald eltérésre. Ennek megfeleléen a
baromfifajra €s a testtdjra torténd utalds az egész termékcsoportra
vonatkozik. A testtijra tOorténd utalds azonban nem értelmezhetd pl. a
14.2. csoportba tartoz6 vagy hasonlé termékeknél.

A hamarosan sorra keriil6 irdnyelv mddositaskor ez a rész pontositdsra
keriil.

2.Az ME 1-1-75/106 szdamd eldirds azokra a termékekre vonatkozik,
amelyek legfeljebb 10 kg csomagolasi egységben keriilnek forgalomba.
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Nem irja el6 az el6irds, hogy ett6l eltér§6 csomagoldsi egység nem
keriilhet forgalomba.

Forgalmazhaté tehdt a zsemlemorzsa akdr 25 kg-os nagyfogyasztoi
csomagoldsban is, de erre az emlitett el6irds nem alkalmazhatd. Az
ME 2-81 irdnyelvben a zsemlemorzsa egyedi fogyasztéi csomagoldsdra
vonatkozé kitétel az irdnyelv hamarosan megjelend modositdsdban mar

nem fog szerepelni.

74. Kérdés - vdlasz:

Kifogasolt felirati csomagoldéanyag felhasznédldsi engedély kiaddsdra az
élelmiszerekrdl szolo 1995. évi XC. torvény és a végrehajtdsdra kiadott
1/1996 (1. 9.) FM-NM-IKM rendelet nem ad lehetdséget.

A kifogds okdnak fiiggvényében az illetékes Allategészségiigyi és
Elelmiszer Ellenérzé Allomdssal kel megbeszélni, egyeztetni a kérdéses
csomagoléanyag felhaszndldsi lehetdségeit, figyelembe véve a felirat
véaltoztatds végrehajtdsdnak id&pontjat és a tovabbi esetleges technikai
megoldasokat.

75. Keérdés:

Oszibarack-narancs gyiimélcsitalhoz felhaszndlt &szibarack velt és
narancssritményt milyen formédban kell a cimkén feltiintetni?

Valasz:

A vonatkozé szabdlyozds az ME 2-98 UditGitalok és gyiimolcsitalok
iranyelv 5.1.2. pontja - szerint a felhaszndlt gyiimolcs alapanyag
mennyiségének feltiintetése kotelezd.

Az, hogy narancsstritmény vagy pedig a vele egyenértékd narancslé
hanyad keriil feltiintetésre nem szabdlyozott, tehdt ez az elddllité sajat
dontése. Figyelembe véve a fogyasztok megfeleld tdjékoztatdsat, mégis
célszertibb, ha a 20 %-os 6szibarack-narancs gyiimolcsital 6sszetevSinek
felsoroldsdandl egyértelmien megjelenik a 20 %, tehat: §szibarackvelS 12 %

és narancslé 8 %.

76. Kérdés - vdlasz:

A Huskészitmények Szakbizottsdg 1999. marcius 25-1 iilésén kialakitott
alldspont alapjin a szepardlt hus pontositott meghatdrozasa a kovetkezdo:

Szepardlt hds: a vagddllatok hisos vordscsontjairél gépi berendezéssel
levalasztott szovetek homogenizdldsa utdn nyert termék. Tilos a nyers és
fott fejhus, csoves csontok, korom, farokhis szepardlasa.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 45, 1999/3 167



77. Kérdés:

Mi és hol taldlhaté az ital, illetve italpor meghatdrozédsa?
Valasz:

A Magyar Elelmiszerkonyvben nincs megfogalmazva és a jovGben sem
fog szabdlyozéasra keriilni ez a két fogalom. Az ,ital” szakmailag nem
értelmezhetd, hiszen ez minden folyékony élelmiszerre haszndlhato
megnevezés. Az Elelmiszerkonyvben iiditSital, gyiimolcsital, szeszesital
definicidok és termékleirdsok szerepelnek. Az ,italpor” élelmiszerkdnyvi
meghatdrozdsat a termékcsoportnak a fogyasztdsban elfoglalt kis ardnya
miatt nem l4tszik sziikségesnek.

Tampontot adhat esetleg a még hatdlyban 1évé MSZ-08 1189-83
szabvéany, amely a ,Pezsgd és iiditdital porok” mindségi kovetelményeit
hatdrozza meg. A szabviny a kovetkezdk szerint fogalmaz:

Pezsgé italpor: szachar6zbol, natrium-hidrogénkarbondtbdl, borkésavboél
vagy citromsavbol, izesits- €s szinezGanyagokbodl keveréssel egynemisitett
termék, amelybdl hideg viz hozzdaddsdval teljes oldédéas utdn kellemes
illatd, idit6 izd, a felszabadul6 szénsavtdl pezsgd ital készithetd.

Uditéitalpor: olyan készitmény, amelybdl ivéviz vagy szénsavas viz
hozzdadédséaval kellemes gylimolcsos illatd, tidit6 hatdsi ital készithetd.

78. Kérdés:

Siitdipari termékekben milyen tejkészitmények haszndlhatok fel?
Valasz:

Az ME 2-81 Siit6ipari termékek irdnyelvben a termékcsoportoknal
felsorolt felhaszndlhat6 ,,tejkészitmények” pontositdsa mar a szakbizottsagi
tilésen i1s megtargyaldasra keriilt. A szakbizottsdg dontése alapjan a
»tejkészitmények” szot torolték é€s az irdnyelv modositasdban a kovetkezo
tej eredetd anyagok — ahol az indokolt — szerepelnek a felsoroldsokban:

— tej, tejpor — tejsavo, tejsavopor

A tejpornél 1ényeges megemliteni, hogy lehet kiilonb6z§ zsirtartalmu, de
jellemzGje, hogy a zsirmentes tej-szdrazanyagban az alkotorészek ardnya
megegyezik az alapanyag tej zsirmentes szdrazanyagdban levékével.

A pontositas varhatéan 1999. II. félévében keriil meghirdetésre.

79. Kérdés - vdlasz:

A TESCO 4ruhdz pizzagyartiasdval kapcsolatban a Gazdasdgi Miniszté-
rium Belpiaci és Fogyasztovédelmi FSosztdlydval valo egyeztetés alapjdn a
kovetkezd allasfoglalas kiadasara keriilt sor:

A levelében leirt — és a kovetkezOkben idézett — gydrtastechnologia
szerint az druhdz 4ltal végzett pizzagyartas €lelmiszerelGallito tevékenység.

Felhaszndlt anyagok:
- készresiitott pizzatészta (TESCO Siitdlizeme altal gyartott) vagy
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- gyorsfagyasztott eldsiitott pizzatészta, amely polietilén zacskéban és
karton dobozban, csomagolva érkezik 40 db (24 db),

- dresszingek, huskészitmények, konzervipari ¢és gyorsfagyasztott
termékek, a salata-elokészit6bdl szarmazo mosott, szeletelt, kockazott
stb. termékek.

A gyorsfagyasztott pizzatészta tdroldsa a mirelite hidtében -20 °C-on
torténik. A készresiitott pizzatészta a napi gydrtds sordn igény szerint
gyartva kerilil folyamatos felhaszndldsra. A gyorsfagyasztott el§siitott
pizzatésztit a csemege pultnal 1évé hitdszekrényben defrosztdljak. A
csemege pultndl a pizzatésztakat készre toltik, diszitik és foélidba
csomagoljak. Ertékesitésig a félkész csomagolt pizzaféleségeket a csemege
pultndl kihelyezett +3 és +5 °C kozott htott pultban tdroljék.
Fogyaszthat6sagi idGtartam: 48 oOra.

80. Kérdés - valasz:

A 45/1999. (IV. 30.) FVM-EUM-GM egyiittes rendelet 3. sz.
mellékletének 7. pontja arrdl rendelkezik, hogy az az élelmiszerekrdl sz616
1995. évi XC. torvény végrehajtasdra kiadott 1/1996 (1. 9.) FM-NM-IKM
rendelet 16. mellékletében a gyiimolcskocsonya szét le kell cserélni
kandirozott, cukrozott gyiimdlcs szavakra. A modositds forditdsi hiba
miatt valt sziikségessé, mivel az eredeti EU direktiviban kandirozott,
cukrozott gyiimdlcs szerepel.

A  melléklet az ¢élelmiszerek elGallitasadhoz felhaszndlt anyagok
felsorolasdndl megengedett gyiljtoneveket hatirozza meg, ami jelen
esetben azt jelenti, hogy pl. cukrozott narancsot és cukrozott almat is
tartalmazo élelmiszer jelolésében az OsszetevOk felsoroldsandl elegendd a
,kandirozott, cukrozott gyiimdlcs” szoveg feltiintetése.

A szoban forgd melléklet, illetve a rendelet azzal nem foglalkozik, hogy
a megadott gyldjténevek 6ndllé termékmegnevezésként milyen feltételekkel
hasznalhatok vagy egydltalan hasznédlhatdk-e.

81. Kérdés:

Elelmiszerel§allit6 tevékenység-e a tojaslé-elGallitas?

Valasz:

Az 1999. 4prilis 26-dval keltezett megkeresésre az a tdjékoztatds keriilt
kiaddsra, hogy a tojaslé-elSéllitds az Elelmiszertorvény vonatkozé defini-
cidja alapjan feldolgozott élelmiszereldallité tevékenységnek mindsiil.

Az élelmiszerekrdl sz6lo 1995. évi XC. torvény 2. § (13) bekezdése

szerint;
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, feldolgozott élelmiszer: minden olyan élelmiszer, amelyet az
élelmiszer nyersanyag eredeti dllapotdt lényegesen megvdltoztato
élelmiszer-elddllitasi miiveletekkel hoztak fogyasztdsra kész dllapotba”

82. Kérdes:

A 45/1999. (IV.30.) FVM-EiM-GM rendelet 5. § 4. pontjaban foglaltak
alapjdn a géntechnoldgiai beavatkozdsbdl szdrmazdé Osszetevé 2 %-os
mennyisége a késztermékre vagy az adott 6sszetevdre vonatkozik?

Valasz:

A feltiintetési kotelezettség szempontjabol jelentds 2 %-os hatar az
osszetevore vonatkozik és nem a késztermékre.

Tehdt, ha egy termék pl. szdjalisztet 4 %-ban tartalmaz, és ennek a 4 %-
nak tobb, mint 2 %-a GMO, akkor azt fel kell tiintetni a jel6lésben. Ha t6bb
Osszetevd 1s tartalmaz Osszetevonként tobb, mint 2 % GMO-t, akkor
minden egyes Osszetevonél fel kell tiintetni ennek tényét a hivatkozott
rendelet 11. §-aban feltiintetett médon.

83. Kérdes:

32 % zsirtartalmu vajkrém megnevezésében haszndlhaté-e a ,Kkis
zsirtartalmu” kifejezés helyett a ,,light” kifejezés?

Valasz:

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2991 Kenhet§ zsiradékok el6irds 5. §-a
rendelkezik a zsirtartalomra vald utalds lehetdségeirdl. Ezek szerint a
legfeljebb 41 % zsirt tartalmazd termék — ebben az esetben vajkrém -
megnevezésében alkalmazhaté vagy a ,kis zsirtartalmd” vagy a ,light
kifejezés”.

84. Kérdeés:

Nevezhet6-e tejitalnak €s engedélyezhet6-e a tej és permedtum
felhaszndlasaval késziilt ital (zsirtartalom 2,8 %, zsirmentes sz.a. 7 %,
fehérje 1,6 %, szénhidrat 4,7 %) ?

Valasz:

A ,Reggeli tejital” megnevezés a jelzett termékre az ME 1-3-1898/97 ,,A
tej és a tejtermékek” megnevezésének védelme eldirdsban foglaltakkal
titkozik, mivel azt sejteti, hogy a termék tej.

7z 27

A jelenleg még tervezeti formdban 1évé ME 2-51 Tej és tejtermékek
irdnyelve modositott Osszetételd tejkészitmény csoport alatt targyalja
ezeket a termékeket. A termékek megnevezésében a tej] sz0 még
sz60sszetételben sem szerepelhet.
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Ezeknél a moédositott osszetételd tejkészitményeknél — figyelembe véve
az ME 1-3-1898/97 elSirds 3. paragrafusat — a tej sz6 csak az alapanyagok,
illetve  alkotorészek  felsoroldsdban  jelenhet meg. A  fentiek
figyelembevételével a széban forgd termék forgalombahozataldnak nincs

akadélya.
85. Kérdés:

Milyen jeloléseket kell feltiintetni a csomagolds frontoldalan?

Valasz:

A jelolés legfontosabb elemei feltiintetésének szabdlyait a az
élelmiszerekrdl sz616 1995. évi XC. torvény végrehajtdsdra kiadott 1/1996
(I. 9.) FM-NM-IKM rendelet 34. §-a szabdlyozza:

, 34.§ (1) A jelolésben az élelmiszer megnevezését, a netto
mennyiséget és a mindségmegdorzési iddétartamot vagy az iddtartam
feltiintetési helyére valé utaldst feltiind helyen, egy ldtomezdben kell
elhelyezni. Ugyanezen Ildtomezoben kell megjelolni az alkoholtar-
talmat, valamint a ME elGirdsa/irdnyelve alapjdn feltiintetendd kiilon

jelolések koziil azt, melyrél a ME igy rendelkezik.”

Az erre a paragrafusra mar tobb helyen megjelentetett 4llasfoglalds a
kovetkezd:

»A jelolés legfontosabb elemeinek itt eldirt elhelyezési szabdlya (mely
a 79/112 EU direktivdbol valé) biztositja, hogy ezeket sem tudatosan,
(pl. a cimke tervezdje, a rekldim menedzser elképzelése szerint), sem
figyelmetlenségbdl ne lehessen a fogyaszto eldl elrejteni.”

s P

A gyakorlatban sok a vita a ,feltind hely” pontos értelmezésérsl. Az
engedélyezl €s az ellen6rzd hatdsdgok a kovetkezd értelmezést alakitottak
ki:

Feltlin6 helynek elfogadhato:

- a dobozok alja kivételével barmelyik oldal (kivéve, ha a doboz a

szokdsosndl laposabb, igy oldalai ardnytalanul kisebbek, pl. pizza
doboz),

- a zacskok eleje és hatulja,

- a hengeres feliiletek teljes hengerpaléstja.

2z pe

A fentiek alapjdn tehdt nem kotelezd a jelolésnek a frontoldalon torténd
elhelyezése.
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86. Kérdés - valasz:

A Cheetos’s termékek csomagoldsan grafikai elemként, a logo részeként
megjelend angol nyelvd szoveggel kapcsolatban kértek allasfoglalast.
Véleményiik megerdsitését kérik arra vonatkozdan, hogy a logo részeként
megjelend angol nyelvid szoveget nem sziikséges magyar nyelvre forditani.

A Foldmivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium Elelmiszeripari
Féosztilya 4ltal mikodtetett Elelmiszerkonyv Bizottsdg Titkdrsdga az
Elelmiszertbrvény és annak 1/1996. (1.9.) FM-NM-IKIM szamua
végrehajtasi rendelete, tovdbba a Magyar Elelmiszerkonyv elGirdsai és
irdnyelvei vonatkozdsdban hivatott véleményt adni, igy konkrét esetek
elbirdlasara nem hivatott. Ezekben a kérdésekben a gyarté vdllalatnak és a
terméket engedélyezd hatésdgnak kell egyetértésre jutniuk.

Célszerti azonban figyelembe venni az élelmiszerekrdl szolo 1995. évi
XC. torvény és végrehajtasara kiadott 1/1996. (1.9.) FM-NM-IKM rendelet
eldirdsait, amely egyértelmien fogalmaz a termék jelolését, megnevezését
illetSen, igy tobbek kozott:

7 2

Tv. 18. § (1): A belfoldi forgalomba keriil6 élelmiszer csomagoldsan jol
olvashatéan, magyar nyelven, kozérthet6 modon kell feltiintetni a
fogyasztok tdjékoztatdsdhoz és az ellenGrzéshez sziikséges adatokat.

Vhr. 27. § (1): Az élelmiszer megnevezése legyen elegendGen pontos
ahhoz, hogy tdjékoztasson az élelmiszer valddi jellegérdl és tegye

lehetdvé megkiilonboztetését olyan termékektdl, amellyel
Osszetéveszthetd.

Vhr. 34. § (4) A belfoldon elGallitott és forgalomba hozott élelmiszerek a
magyar szdveggel azonos értelmd 1idegen nyelvd jeloléssel is
ellaithatok. A magyar nyelvil jelolések koziil az (1) bekezdésben
felsoroltaknak egy ldtomezdben kell lenniiik, megfeleld szovegrészeik
betlinagysdga pedig nem lehet kisebb az idegen nyelviiénél.

87. Kérdes:

Természetazonos aromadval izesitett instant kdavéitalpor megnevezésére, a
mindségi kovetelményekre és az izesitd anyag grafikai dbrdzoldsdra mi az
érvényes szabdlyozas?

Valasz:

1.Az instant kédvéitalpor mindségi  kovetelményeit a  Magyar
Elelmiszerkonyv 2-86 szdmu irdnyelve tartalmazza, a Kdvéspecialitdsok
csoportban (ME 2-86/5). A Magyar Elelmiszerkonyv 2-84 szamd
irdnyelve az édesipari termékekre vonatkozik, igy eldirdsait nem lehet
alkalmazni a kavéféleségekre.
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2.Az ME 2-86/5 irdnyelv jel6lési pontja meghatdrozza, hogy izesitett
termék esetében az izesitésre utalni kell, nem tér ki azonban arra, hogy
ezt milyen szavakkal kell megtenni, de arra sem, hogy aromaval izesitett
termékek esetében megjelenithet6-e az izt adé anyag képe, rajza. Ilyen
esetben, amikor a termékre vagy termékcsoportra vonatkozdan nincs
részletes szabdlyozas, az élelmiszerekrd6l sz6l6 1995. évi XC. torvény és
végrehajtasdra kiadott 1/1996. (1.9.) FM-NM-IKM rendelet jeldlésre
vonatkozé eldirdsait kell figyelembe venni.

Tv. 19. § (3) A jelolésnek olyannak kell lennie, amely nem vezeti félre a
fogyasztot.

Vhr. 27. § (1): Az élelmiszer megnevezése legyen elegendéen pontos
ahhoz, hogy t4jékoztasson az élelmiszer valddi jellegérdl és tegye

lehetdvé megkiilonboztetését olyan termékektdl, amellyel
Osszetéveszthetd.

A l1lényeg, hogy a termék jelolése egyértelmd legyen é€s ne legyen
félrevezetd. Tehat ,csokoladés”-nak nem, csak ,csokoladé-izGi”-nek
nevezhetS az a termék, amely csak aroméatdl kapja a csokoldadé izt. Hasonlé
az allaspont a grafikai dbrdzoldssal 0sszefliggésben is. A csokolddékockdk,
mogyordszemek stb. meggy6z6 megjelenitése a csomagoldéanyagon
félrevezetd. Azt, hogy egyszerisitett formdju rajz alkalmazhato-e ilyen
esetekben, az irdnyelvet kidolgoz6 szakbizottsdg — a kialakult hazai és
nemzetkdzi gyakorlatot figyelembe véve — donti el és pozitiv dontés
esetében az iranyelvben rogziti. A ME 2-86/5 jeld dokumentum ilyen
lehetdséget nem tartalmaz.

88. Kérdés

A vizzel visszadllitott savOopor és {irOpor, mint alapanyag felhasz-

nalasaval, valamint cukor, kakad €s aroma hozzaadasaval eldallitott termék
nevezhetd-e , kakads ital”’—nak?

Valasz:

A Magyar Elelmiszerkonyv Bizottsdg 1999. jinius 9-i iilésén megtar-
gyalta és 2-51 szamud irdnyelvként elfogadta a ,Tej és tejtermékek”
iranyelvét, amelynek 3. termékcsoportja tartalmazza a ME 2-51/03
azonosité szamu , Tejkészitményeket” és azokon beliil — ME 2-51/03/12
azonosité szdmmal - a ,Modositott Osszetételd  készitmények”
termékcsoportot. Az utdbbira, egyebek kozott, megengedi a savépor és
ir6por, valamint a viz, mint alapanyagok, tovdbbd az élelmiszeriparban
engedélyezett izesit6- és adalékanyagok haszndlatdt is. Az ilyen termék
megnevezésében a tej vagy erre utald sz6 nem szerepelhet.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 45, 1999/3 173



Az irdanyelv 2000. janudr 1-i hatdllyal keriil kozzétételre. Ebben az
esetben az a helyes, ha az ) termék engedélyezésekor a termeldk és a
hatésdgok mar most az irdnyelv szerint jarnak el.

89. Kérdes:

1. Szabad-e tobb adalékanyagot (esetiikben modositott
burgonyakeményit6t) egyidejlleg felhaszndlni egy adott élelmiszerben?

2. A Potex elnevezésti 70 % rosttartalmi termékiiket figyelembe kell-e
venni a hiskészitményekre vonatkoz6 2 %-ban maximalt szénhidratnal?

Valasz:

1. Ha ez az adalékanyag-felhasznilds — az Elelmiszertdrvényben, illetve a
Magyar Elelmiszerkonyvben rogzitett — 4altalanos €s specialis
szabdlyainak megfelel, természetesen igen.

2.Igen! Ha az adott termék leirt egészségligyi elSnyeit ki akarjak
hasznalni, akkor kiilonleges tdplalkozasi célu élelmiszer készithetd vele,
melyet kiilon kell engedélyeztetni. Ilyen terméknél (pl. magas
rosttartalmd felvdgott) az egyedi engedélyezés az Elelmiszerkonyvben
eldirtnal nagyobb szénhidrat mennyiséget is megengedhet.

90. Kérdés:

Véddkultura adagolds melletti, hagyomanyos, 90 napos érlelési penészes
szaldmindl milyen jelolést kell alkalmazni?

Valasz:

Az Elelmiszerkonyv Bizottsdg Titkarsaga az Elelmiszertorvény és annak
1/1996. (1.9.) FM-NM-IKIM szdmu végrehajtdsi rendelete, tovabbd a
Magyar Elelmiszerkonyv elGirdsai és irdnyelvei vonatkozdsdban hivatott
véleményt adni, igy konkrét esetek elbirdldsdra nem hivatott. Ez az

27 2

eldallito, illetve az ellen6rzd hatdsdg feladata.

Tekintettel azonban arra, hogy a Magyar Elelmiszerkonyv 2-13
irdnyelvében a szaldmikra vonatkozé eldirds nem is ad lehetdséget a
hagyomédnyos érleléstd szaldmikndl védd&kultira haszndlatdra, feltétleniil
sziikséges a kérdés szakmai tisztdzdsa. Megkeresése a Huskészitmények
Szakbizottsag elé kertl.

91. Kérdeés:

A Magyar Elelmiszerkonyv Bizottsdg Titkdrsdgdnak segitségét kérték az
RL 60 rozsliszt alacsony fehérjetartalméval kapcsolatos birsag iligyében.

Valasz:

Az Elelmiszerkonyv Bizottsdg Titkarsaga az Elelmiszertorvény és annak
1/1996. (1.9.) FM-NM-IKIM szdmu végrehajtdsi rendelete, tovabbd a
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Magyar Elelmiszerkényv el8irdsai és irdnyelvei vonatkozdsdban hivatott
véleményt adni, igy konkrét esetek elbirdldsdra — kiilonos tekintettel az
Allomdsok 4ltal kir6tt biintetések feliilvizsgdlatira — nem hivatott. Ez az

eldallito, illetve az ellendrzé hatdsdg, valamint vitdk esetén a megfeleld
fellebbviteli forumok joga és kotelessége.

A fentiek ellenére nem lenne helyes a felvetett probléma mellett elmenni,
igy a megkeresés ota eltelt id6szakban tovdbbi informdacidkat gydjtottiink a
rozslisztek fehérjetartalmara vonatkozdan. Meg kellett azonban 4llapitani,
hogy rendkiviil kevés mérési adat 4ll rendelkezésre a vizsgdld
laboratériumokban, illetve a gyartékndl. Ennek oka részben abban rejlik,
hogy a rozsliszt-felhaszndlds sajndlatos moédon elég kis mennyiségd,
masrészt azonban abban, hogy a fehérjetartalom nem a leglényegesebb
paramétere a rozslisztnek. A Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé
irdnyelvébe bekeriilt hatdrértéket dontSen a nemzetkdzi szakirodalmi
adatok alapjan fogadtdk el. Ezért a témdban érintett szakemberek
véleménye szerint ennek az élelmiszerkdnyvi eldirdsnak a feliilvizsgdlata
ajanlatos és amennyiben egy szélesebb érdekeltségl kor véltoztatdst tart
sziikségesnek, akkor az irdnyelv modositdsa varhato.

92. Kérdés - valasz:

A Magyar Elelmiszerkdnyv Bizottsdg Titkdrsdgdnak véleményét kérték a
kovetkezd 1) termékek megnevezésével kapcsolatban:

,Baromfihisos Olasz felvagott” ,Baromfihdsos Zala felvagott”

Az Elelmiszerkonyv Bizottsdg Titkdrsdga az Elelmiszertorvény és annak
1/1996. (1.9.) FM-NM-IKIM szdmu végrehajtidsi rendelete, tovabbd a
Magyar Elelmiszerkonyv elSirdsai és irdnyelvei vonatkozdsidban hivatott
véleményt adni, igy konkrét esetek elbirdldsara nem hivatott.

Megkeresésiikben szerepld kérdés azonban a Magyar Elelmiszerkonyv
alkalmazdsdnak egyik altalanos kérdéskorét veti fel:

A Magyar Elelmiszerkonyvben szabdlyozott egyedi termékeket csak az
ott felsorolt 0OsszetevékbSl és a meghatdrozott mindségben szabad
eldallitani. Ennek megfelel6en tehdt baromfihist nem megengedet
beletenni az Olasz, illetve a Zala felvagott termékekbe még akkor sem, ha
ezt a megnevezésben deklardlni kivdnjdk. Azonban természetesen nincs
akaddlya annak, hogy a tervezett terméket forgalmazzdk, de annak neve

nem tartalmazhatja az Olasz felvagott, illetve Zala felvagott megnevezést.

93. Kérdeés:

A ,kenhetd kakadtartalmu nugatkrém” termékekre van-e élelmiszer-
konyvi szabdlyozas €s milyen vamtarifa kategdridba sorolhatok?
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Valasz:

Az FVM Elelmiszeripari F&osztdlya dltal gondozott élelmiszer-
szabdlyozasi rendszer (Elelmiszertdrvény, rendeletek, Magyar
Elelmiszerkonyv) a fogyasztok egészségének, anyagi érdekeinek és a piaci
versenytisztasdg védelme érdekében késziil. Csak azokat a termékeket
szabdlyozza, amelyek ezen célok érdekében kiilondsen fontosak. E
szabdlyozdas tehdt — mint sehol a vildgon — nem az élelmiszerek vim vagy
ado6 szempontjabdl torténd besoroldsara késziil.

A kenhetd nugdtokra egyébként nincs termékszabdlyozds és az elézbek
szerint a vdamkategdria besoroldsukra vonatkoz6é kérdés e formaban
vilaszolhat6 meg.

94. Kérdés - vdlasz:

MegerGsithetd az a vélemény, hogy sem a Magyar Elelmiszerkonyv
1-2-95/2, ,,Az élelmiszerekben haszndlhaté adalékanyagok”, sem pedig az
MSZ 14476 ,Elelmiszer adalékanyagok és technolégiai segédanyagok”
szabvidny nem sorolja a tejfeldolgozasban haszndlatos baktériumkultirakat
az adalékanyagok vagy a segédanyagok kozé.

95. Keérdés

Kinai éttermek részére importdlni kivdnt gyiimolcsbor kiszerelési
egysége 0,6 liter. Kiegészithet§-e a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozé
eldirdsédban a gyiimolcsborokra engedélyezett térfogat a 0,6 literes
térfogategységgel?

Valasz:

A Magyar Elelmiszerkényv 1-1-75/106 szdmi elSirdsa a fogyasztéi
forgalomba hozott élelmiszerekre vonatkozik. Az emlitett importdlt kinai
borkiilonlegesség a vendéglatoiparban keriil felhasznélasra, igy erre a
termékre nem vonatkoztathaté a hivatkozott elGirds. Az el6zdek alapjan
tehat a 0,6 literes Litchibor importdldsdnak a csomagoldsi egység

szempontjabol nincs akadalya.

96. Kérdés:

Az idit6- és gyimolcsitalok szdrazanyag-tartalmat fel kell-e a cimkén
tiintetni?
Valasz:

A vonatkozé szabdlyozds, a 2-98 UditSitalok és gyiimolcesitalok irdnyelv
5. Jelolés cimid fejezete nem irja el6 a szdrazanyag-tartalom feltiintetési
kotelezettséget.
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National 4j ropogésito szereket kinal
bundazott termékekhez

A National Starch ropogéssdgot biztosité olyan adalékok sordt mutatta be,
amelyek kiilonb6z6 mdédokon javitjdk a bundazott és a bd zsiradékban siitott
élelmiszerek mindségét. Ezek a ropogdsitd adalékok azt a lehetéséget kindlja a
gyartok szdmadra, hogy tovabbfejleszthessék bundizott termékeiket, és igazan
egyedi allagd, étvagygerjeszts, ropogds bundiazdasi Uj termékeket hozzanak
forgalomba.

A National 0280 nagyon ropogds, ligy bevonatot hoz létre, amelynek
jellemzdje az enyhén hodlyagosodéo megjelenés. A National 8l14-et az
egyenletesség jellemzi mind a bevonat, mind a ropogdssdg tekintetében. A
Crispy Goat UC kivételesen sima megjelenést nyujt, valamivel keményebb
ropogossdg mellett. Mindegyik adalékanyag kivald stabilitdst mutat infraldmpas
melegité alatt - az elkészitett ételek étvagygerjeszté kiilsejiiket és ropogos
allagukat tobb, mint dupla annyi ideig O&rzik meg a sok, szokdsos
bunddzdokeverékkel késziilt termékhez képest.

Kiilonb6z6 bundazokeverékekhez adva mindhdrom funkciondlis Osszetevd
felhasznalhato az olyan fizikai jellemzdk szabdlyozasédra, mint a viszkozitas, az
olajfelvétel, a bundédzds egyenletessége és a bunddzdéanyag tapaddsa. A
nemrégiben végzett kisérletek, melyek sordn ezeknek a ropogdsité adalékoknak
a hatasat hagyomadanyos, hal-bundazokeverékhez adva vizsgdltdk, kedvezd
valtozast mutattak ki a késztermék allagaban, stabilitdsdban, megjelenésében és
szinében.

ViszKkozitas

A bunddzdanyag viszkozitdsa nagyon fontos szerepet jatszik a bunddzis
egyenletességének elérésében. A nagyobb viszkozitds egyenletesebb eloszlast
biztosit azzal, hogy megakaddlyozza a szilard anyagok leiilepedését a
bunddzéanyag szuszpenzidban, valamint azzal, hogy ndveli a bunddzdanyag
kohéziojat. A kisérletek sordn ezek a specidlis keményitStermékek a j6 bevond
tulajdonsdgokhoz optimalis mértékd viszkozitast mutattak.

A bunddzdanyag tapadédsdanak jelentds fluktudcidja rontja a termék minSségét
€s noveli a gydrtasi koltségeket is, mivel a lepergd bundédzds szennyezi a
siitéshez felhaszndlt olajat €s hulladékot eredményez. A Crispy Coat UC, amely
nagy amildz tartalmu, specidlis keményitdtermék, kivalo tapadast biztosit és igy
el6porozé adalékként alkalmazhat6 a bunddzds el6tt a bunddzdanyag
tapaddsanak és a lepergés megakadadlyozdsanak eldsegitése érdekében.
Alkalmazdsa esetén a bundédzas egyenletes és a termék étvagygerjesztd tesz.
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Csokkentett olajfelvétel, ropogos allag

A nagy amil6ztartalmu keményitStermékek  kivalo filmképzd
tulajdonsdgokkal rendelkeznek és eredményes gatként szolgdlnak az olajjal
szemben. Kiilonosen a Crispy Coat UC csokkenti az olaj felvételét és ezaltal a
késztermék zsir- és kaloriatartalmat. A nagy amildztartalmui keményitGtermékek
filmképzési tulajdonsdgai novelik a termékek eltarthatosdgi idejét is, mivel
csOkkentik a vizfelvétel mértékét és megakadilyozzdk, hogy a bundazas iddvel
megkeményedjen.

Az eltarthat6sag és a folyamatos j6 mindség alapvetd fontossagu tényezdk a
gyorséttermekben, ahol az elkésziilt ételeknek meg kell Griznilik ropogdssagukat
annak ellenére, hogy bizonyos ideig infralampa alatt taroljak dket. Ilyen esetben
a szokdsos hal-bunddzdékeverék (amelyben csak buzaliszt van) mar 15 perc
elteltével teljesen elvesziti ropogdssagat. Ezzel szemben, azok a bunddzasok,
amelyeknél a harom ropogésité adalék barmelyikét alkalmaztik, még 30 perc
elteltével is ropogosak maradnak.

Szin és izesités

A bundédzés szine alapvet$ fontossagu a bunddzott hal fogyasztéi elfogaddsa
szempontjabdl, de egyuttal az étel elkésziiltének jelzéséiil. Akkor, ha a
bunddzdanyag tulsdgosan gyorsan barnul, az ételt megsiilése eldtt kivehetik az

olajb6l. A Crispy Coat UC, a National 814 és a National 0280 mindegyike
megbizhatd, étvagygerjesztd szint biztosit.

A ropogo6sité adalékok felhaszndlhatéak kiilonboz6 frissen siilt ételek
bunddzisahoz, igy példaul kiilonb6z6 fajtqju és méretd husok, halak és
zoldségek elkészitéséhez. A bunddzéanyagok valtozatos kombindcidban
keverhetSek kiillonbozd buiza- vagy kukorica-lisztekkel és igy sokféle termék
allithaté el6, s6t az adalékanyagok kivaléan keverhet6ek izesitGkkel ¢és
faszerekkel is.

A National Starch az 4j adalékanyagokat kiilon programjanak keretében
kindlja. A vdllalat a bunddzott, frissen siitott termékek optimalis
kifejlesztésének és folyamatos kivdlé mindségének biztositasahoz sziikséges
miuszaki ,,finomhangolasara” is véllalkozik.

A National Starch magyarorszagi képviseldje az ICI Hungary Kft.

Tovabbi informaciékért forduljon az ICI Hungary Kft-hez az 1012 Budapest,
Pilya u. 9. cimen, Herczog Edit: 8083 Csdkvar, Jdékai u. 37.,
tel/fax: (+36)22354286, mobil: (+36)309777595, e-mail: edit.herczog @nstarch.com

Kathy Freeman
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10/99 Dél-Afrika: Szabadkereskedelmi megallapodas az EU-val

3 éves targyaldssorozatot, majd az 1999. janudrjdban a Davos-i (Svéjc)
Vildggazdasdgi Konferencidn elért attorést kovetden végre megsziiletett a
szabadkereskedelmi megallapodas az Eurdpai Unid és Dél-Afrika kozott. A
legdddzabb vitdk a foldrajzi teriiletekhez kapcsolédé nevek haszndlata koriil
bontakoztak ki; az EU ugyanis vonakodott attél, hogy esetleg precedenst
teremtsen az USA-val 1999. tavaszdn kezd6dé hasonlé jellegd
targyaldsokhoz. A most sziiletett megallapodas értelmében amelyet még
jova kell hagynia az Eurépai Bizottsdgnak és a Miniszteri Tandcsnak, illetve
a dél-afrikai parlamentnek is — az elkdvetkezendd 12 év folyaméan Dél-
Afrika bortermeldi hasznélhatjdk a ,,port” és a ,,sherry” elnevezéseket. Az
egyezmény keretében a dél-afrikai termékek 95%-a minden vadm nélkiil
beléphet az EU piacdra, mig az EU arucikkeinek mintegy 85%-a — 10 éven
keresztiil — minden megkotés nélkiil forgalmazhato lesz Dél-Afrikdban. Az
EU azonban ragaszkodott ahhoz, hogy a gabonafélékre ne terjedjen ki a
megallapodds; Dél-Afrikdnak pedig ahhoz flizddott specidlis érdeke, hogy
az ipari javak teriiletén az otvozetek és az aluminium termékek ne képezzék
a megallapodas targyat. A megbeszélések folytatddnak tovdbb: 1999. végére
varhatéan megegyezés sziiletik Dél-Afrika halban gazdag partmenti vizeinek
kdzos hasznositdsardl. (World Food Regulation Review, 1999. marcius, 9-
10. oldal)

11/99 Uj-Zéland: Tarsadalmi vitara bocsatva az élelmiszerek
besugarzasa

Az Ausztril-Uj-Zélandi Elelmiszer Hatésdg (ANZFA) tdrsadalmi vitdra
bocsatott Uj-Zélandban egy szabvanytervezetet, amely csak kiilonleges
engedély birtokdban tenné lehet6vé az élelmiszerek és az élelmiszer-
OsszetevOk besugarzasat (Ausztrdlidban mar volt hasonld felmérés). Az uj-
zélandi kormdny tdmogatja az ANZFA er6feszitéseit, st az Egészségiigyi,
valamint a MezG0gazdasdgi €s Erdészeti Minisztérium segédanyagot 1is
készitett a probléma jobb megértéséhez, illetve az élelmiszer-besugarzds
eldnyeinek ismertetéséhez. A tervezet szerint az engedély kérelmeket eseti
alapon birdlndk el, figyelembe véve az alkalmazott doézist és
csomagoldanyagokat, valamint a besugarzashoz hasznalt eszkdzoket és
helyiségeket. A kérvény elGterjesztdjének bizonyitania kell, hogy a
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besugdrzds technoldgiai vagy élelmiszerhigiéniai célokat elégit ki. Minden
besugarzott élelmiszert feltinéen meg kell jelolni pl. az ,Ilonizéld
sugdrzdssal/elektronokkal kezelve” vagy a ,Besugdrzott ... (élelmiszer
neve)” feliratok egyikével. A tervezet elSirja a besugarzott komponenseket
tartalmazo6 élelmiszerek kiilon jelolését is. (World Food Regulation Review,
1999. marcius, 8. oldal)

12/99 EU: Az Eurépai Parlament jovahagyta az élelmiszerek
korlatozott besugarzasat

Tobb mint egy évtizedes patthelyzetnek vetett véget az 1999. janudr 28-i
szavazds, melynek eredményeként az Eurdpai Parlament jovdhagyta az
élelmiszerek korldtozott besugdrzdsidt mindazon tagédllamokban, ahol ez
eddig tilos volt. Az egyes nemzeti szabalyozasokat csak 2002. december 31.
utdn kell maradéktalanul 06sszehangolni az 1j, elGkésziiletben levd
keretdirektivaval, amely — egyardnt vonatkozva az ¢é&lelmiszerek és
élelmiszer-osszetevlk eldllitdsdra, forgalmazdsdara és importjara — az aldbbi
esetekben engedélyezi a besugarzast: 1) ha semmiféle egészségiigyi
kockdzat nem meriil fel és az alkalmazési feltételek megfelelnek a direktiva
el6irdsainak; 2) ha a kezelést ésszeri technoldgiai indokok teszik
sziikségessé és az a fogyasztok szdmadra is elényds; 3) ha a besugdrzast nem
a Jo Gyartasi és Mez6gazdasdgi Gyakorlat higiéniai hidnyossdgainak
elkendG6zésére vagy helyettesitésére kivanjdk felhaszndlni. Mindezek szem
elott tartasdval a besugarzdas a kovetkez6 célokat szolgalhatja: 1) az
élelmiszerek megszabaditdsa a veszélyes szervezetektSl, megelGzve ezaltal
bizonyos humén betegségek kifejlodését; 2) a bomldsi folyamatok
késleltetésével az élelmiszerek eltarthatésdgi idejének meghosszabbitdsa;
tovabba 3) az i1d§ eldtti érésbdl vagy csirdzasbol szdrmazd veszteségek
csokkentése. A besugarzott élelmiszerek jelolése kotelezd lesz még abban az
esetben 1s, ha a késztermék valamely besugarzott komponensének
részardnya nem éri el az Ossztomeg 1%-4t. Az omlesztett termékeken vagy
azok kozelében is fel kell tiintetni ,,Az 1onizdldé sugdrzassal kezelt”
szavakat. Az emlitett elGirdsokat az EU tagsdgra palydzé kozép-kelet-
eurOpai orszdgoknak, valamint Norvégidnak is be kell épitenie sajat nemzeti
torvényhozéasiaba. (World Food Regulation Review, 1999. méarcius, 3-4. oldal)

13/99 EU: A Parlament felhivja a figyelmet a bioélelmiszerekrél sz6lo
eloiras ,,felhigulasanak” veszélyeire

Az Eurdpai Parlament kiildottei siirgetik a bioélelmiszerekrdl sz616 elSirés-
tervezet visszavondsdt, mivel véleményiik szerint az egyes nemzeti
kormanyok megprobaljdk a jelenlegi javaslat felhigitdsat. A fogyasztoi
bizalom ugyanis konnyen meginoghat azokban az orszdgokban, ahol mar
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most is igen magas mércék vannak, ha azok az allamok, ahol a biotermelés
még igen kezdetleges szinten all, alacsonyabb kdvetelményszintet allitanak
fel. Ezt pedig azért tennék, hogy a gazddlkoddk szamdara megkonnyitsék az
intenziv allattartasrol valo attérést az extenziv modszerekre. A parlamenti
kiildottek nem tartanak elfogadhatéonak olyan derogdcidkat (4dtmeneti
konnyitéseket), amelyeket egyes orszidgok a ,szélsOséges éghajlati
feltételekre” hivatkozva kérnek az atmeneti idészak megkOnnyitésére. A
biotermesztés, valamint a biotermékek jelolése €s forgalmazdsa tekintetében
a felszolaldk egységes és szigori Codex szabvanyok megalkotédsat siirgették.
(World Food Regulation Review, 1999. marcius, 6-7. oldal)

14/99 London: Vilagos jeloléssel kell ellatni minden, genetikailag
modositott szervezetet tartalmazo élelmiszert

Vérhatéan 1999. februar végéig befejezddnek a kozétkeztetGkkel és az
éttermekkel folytatott konzultdcidk arrdl, hogyan kell végrehajtaniuk az uj
élelmiszerjelolési eldirdsokat. Az élelmezési vdéllalatok egy 6 hdnapos
tirelmi i1d6szakot kapnak dolgozdik felkészitésére ¢és az étrendjiik
megvéaltoztatasdra. Minden, genetikailag moédositott szervezeteket (GMOs)
tartalmazd élelmiszert egyértelmd és félreérthetetlen jeloléssel kell ellatni
Nagy-Britannidban - fiiggetleniil att6él, hogy ténylegesen hol keriil
értékesitésre — még abban az esetben is, ha csak a lehet6sége fenndll annak,
hogy az adott élelmiszer genetikailag manipuldlt komponenst tartalmazhat.
A genetikailag modositott élelmiszerek biztonsdgos voltirél a nagy
szupermarketek is igyekeznek meggyd6zni vdsarléikat és intenziv
adatgydjtést folytatnak az ilyen élelmiszerekkel kapcsolatos fogyasztoi
reakciokrol. (World Food Regulation Review, 1999. mércius, 12. oldal)

15/99 London: Intenziven keresik a szerves foszfatokat tartalmazo
peszticidek alternativait

Parlamenti képvisel6k egy csoportja el6tt szélva Jeff Rooker,
¢lelmiszerbiztonsdgi miniszter kijelentette, hogy Nagy-Britannia tovabbra is
folytatja a szerves foszfdtok haszndlatdnak nyomon kovetését, illetve a
kivaltasukat célz6 alternativ lehet6ségek kutatdasat. A brit kormédny mar most
azt tandcsolja a farmereknek, hogy mindenképpen igyekezzenek elkeriilni a
szerves foszfatok haszndlatit a mezdgazdasdgban (az é&llatgydgydszat
egyelére még nem nélkiilozheti ezeket a vegyiileteket). A Kornyezeti €s
Egészségvédelmi Intézet, valamint az orvosi és pszichidtriai kollégiumok
folytatjdk e téren kutatdsaikat. (World Food Regulation Review, 1999.
marcius, 13. oldal)
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16/99 USA: A Mezogazdasagi Minisztérium javasolja a nyershis
besugarzasanak engedélyezését

Uj javaslatokkal 4llt el6 a Mez&gazdasagi Minisztérium (USDA) a nyershis
besugdrzdsdnak szabdlyozdsdval kapcsolatban. Miutdn az Elelmiszer és
Gyogyszer Hivatal (FDA) még 1997.decemberében jovdhagyta az
élelmiszerek besugdrzdsat, mint a biztonsdgot szolgdld eljardst, az USDA
mostani javaslatai megkovetelik a besugarzas tényének feltiintetését a friss
vagy fagyasztott nyershisok és egyes huskészitmények cimkéjén. Dan
Glickman mezGgazdasagi miniszter szerint a besugdrzds nagyon fontos
eszkoz lehet az élelmiszerbiztonsdg magas szinten tartdsdhoz, igy példaul ez
a ma ismert egyetlen biztos mddszer az E. coli 0157:H7 elpusztitdsara a
nyers husban. Emellett hatékonyan alkalmazhat6 egyéb korokozok (Listeria,
Salmonella, Campylobacter) szdmanak jelentds csokkentésére 1s. A
miniszter azonban kiemelte, hogy a besugdrzdst mds élelmiszerbiztonsagi
eljarasokkal kozosen indokolt hasznalni, mindenek el6tt a HACCP rendszer
keretei kozott. Teljes egyetértés mutatkozik abban, hogy a besugérzott
¢lelmiszereket — a fogyasztd tdjékoztatdsara — egyértelmi jeloléssel kell
ellatni; a részleteket illetéen azonban (pl. hogy hol helyezkedjék el a
figyelmeztetd jelzés) még korant sincs konszenzus. (World Food Regulation
Review, 1999. marcius, 13-14. oldal)

17/99 USA: A mezdgazdasagi miniszter szorgalmazza az ,,organikus”
his- és baromfi készitmények Kkiilon jelolését

A Mez6gazdasagi Minisztérium (USDA) Elelmiszerbiztonsagi és Ellen6rzé
Szolgdlata évekig ellenezte a hiuskészitmények organikus jelolését,
mondvin, hogy annak feltételeit nem Ilehet egyértelmien definidlni. A
hosszu vitit megunva Dan Glickman mez8gazdasdgi miniszter 1999. januér
14-én személyesen jelentett be egy Uj atmeneti intézkedést, melynek
értelmében a hus- és baromfihis készitmények is viselhetnek tanusitott
organikus jeldléseket. Ennek feltétele — akarcsak mads biotermékek esetében
is — természetesen az, hogy a hiskészitmények, illetve azok el6allitdsi
modja feleljen meg valamennyi vonatkozd szovetségi, dllami és helyi
eldirdsnak, ne kérositsa a kornyezetet, tovdbbd jaruljon hozzd a bioldgiai
diverzitds noveléséhez és a talaj regenerdlédddséhoz. A miniszter szerint a
histermékek organikus jelolése piaci expanzidt tesz lehetdvé a termelSk
szdméara. Az atmeneti intézkedés mindaddig érvényben marad, amig az
Agrarpiaci Szolgédlat el nem végzi az USDA azon torvényjavaslatdnak
feliilvizsgdlatdt, amely megprobdlja egységesiteni az ,organikus” jelzd
hasznédlatdt. A javaslat nyilvdnos vitdra bocsdtdsdra a kozeljovében keriil
sor. (World Food Regulation Review, 1999. marcius, 15-16. oldal)
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18/99 Kolumbiai targyalasok a genetikailag manipulalt szervezetek
kereskedelmével kapcsolatos biolégiai biztonsagrol

1999. februar 14-23. kozott tartjak Cartagena-ban (Kolumbia) 130 orszag
kiildotteinek részvételével az ENSZ Bioldgiai biztonsdgrél sz616
jegyz6konyvének kidolgozdsat célzé targyaldsokat. A megnyitdst kovetd
elsé hetet — bar sikeriilt némi haladast elérni — éles vitdk jellemezték arrdl,
hogy a nemzetkdzi forgalomban konkrétan mely genetikailag moddositott
szervezeteket kell kiilon ellend6rzésnek aldvetni. Megfigyel6k szerint
azonban a késhegyre mend vitdk ellenére elképzelhetd a jegyz8konyv
végleges formdba Ontése a targyaldsok befejezéséig. A nem hivatalos, zart
ajtok  mogott  folytatott  targyaldsokon  maris  sziilettek  bizonyos
kompromisszumok. Az értekezleten résztvevd orszagok tagjai a bioldgiai
sokféleségr6l megkotott Konvencidnak is. A mostani tdrgyaldsok célja ,,a
megfelel6 szintd védelem biztositdsa a modern biotechnoldgiai eljardsok
segitségével létrehozott €16 modositott szervezetek biztonsdgos szallitasa,
kezelése és felhaszndldsa terén, figyelembe véve a bioldgiai diverzitds
megdrzésére és fenntarthaté haszndlatdra, tovdbb4d az emberi egészségre
gyakorolt potencidlis kdaros hatdsokat, kiilonos tekintettel a nemzetkozi
kereskedelem vonatkozdasaira”. (World Food Regulation Review, 1999.
marcius, 19. oldal)

19/99 EU: Nem lesz konnyii a csomagolasi hulladékokrol sz616
direktiva feliilvizsgalata

Ot évvel azutdn, hogy elfogadtdk az Eurépai Unié ellentmondédsokkal terhelt
irdnyelvét a csomagolasrdl és a csomagoldsi hulladékokrol, ujabb jogi
csatarozdsokra van kildtds az ipar, a tagdllamok és a Bizottsdg kozott az
egyre sziikségesebbé valo atdolgozast illetéen. A széban forgd 94/62. szamu
keretdirektivat az utolsé tagallam, Gorogorszdg csak nemrégiben vette at, de
a Bizottsag madris azt tervezi, hogy 1999. végéig uj célokat allapit meg a
hulladékok visszanyerésével és ujrahasznositdsdval kapcsolatban. Egyes
szakértdk felvetése szerint az Uj célok meghatdrozdsdval varni kéne olyan
vitds kérdések rendezéséig, mint példaul a hulladék fogalmédnak egyértelmd,
eurdopai szintd definidldsa, a megfelel6 hozam-ridforditds elemzések
elvégzése vagy a hatékony megfigyelési és kényszeritd eszkozok
kidolgozdsa. Aggodalomra adnak okot a németorszdgi szigoru
ujrahasznositdsi kovetelmények is, amelyek diszkrimindciot jelenthetnek
mds 4allamok véllalataival szemben. Nem tartjdk megfelelonek az ezen
kovetelmények alapjdul szolgdld életciklus-elemzéseket sem. (World Food
Regulation Review, 1999. marcius, 20-21. oldal)
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20/99 Franciaorszag: ., Esszerti Gazdalkodas” - harmadik dt az intenziv
modszerek és a biogazdalkodas kozott

A bioélelmiszerek tanusitvdnyait kiallito szervezet dltal a peszticidek és a
mitragydk haszndlatdra kivetett rendkiviil szigori korldtozdsokat ellenzd
farmerek €s szupermarket-lancok kozosen kidolgoztak egy uj, ,,ésszerd
mez6gazdasdg” cimkét, amely szerintiik a harmadik utat képezheti az
intenziv és a biogazdalkodds kozott. Ezt a jelolést azok az agrirtermékek
viselhetnék, amelyeket a kovetkezG kontrolldlt feltételek mellett allitanak
eld: szigordan limitdlt mdtragya- és peszticidhaszndlat, évenkénti vetésforgd
alkalmazésa és csokkentett vizfogyasztas. Ez a kOrnyezetet tiszteletben tartd
Esszerd MezSgazdasagi Férum (FARRE) altal kidolgozott koncepcid szoges
ellentétben 4ll a tanusitott biogazddlkodédssal, amely elutasitja minden,
kémiai eredetd peszticid és mdtragya alkalmazdsat. Jelenleg egyre
novekszik a francia kozvélemény érdekl6dése az élelmiszerek biztonsaga és
mindsége irdnt: mind tobb vasarlo keresi az AB (,,Agriculture Biologique™)
cimkével jelolt Dbioélelmiszereket, amelyek vdlasztéka nemsokédra
kiegésziilhet a , Reasonable Agriculture” termékekkel is. (World Food
Regulation Review, 1999. 4prilis, 7. oldal)

21/99 Malajzia: A biztonsagi és a koltségtényezok vezérlik a genetika-
ilag modositott élelmiszerek jelolésével kapcsolatos dontéseket

Chua Jui Meng egészségiigyi miniszter a Kuala Lumpur-i Nemzetkdzi
Elelmezésbiztonsagi Konferencidn 1999. marcius 6-4n megerGsitette, hogy a
genetikailag moddositott szervezetek (GMO) jelolésével kapcsolatos
dontéseket csakis a biztonsdgi €s a koltségtényezGk motivalhatjak. A
kormdny felkéri a tandcsad6 testiileteket a genetikailag manipuldlt
¢lelmiszerek fogyasztdsdval kapcsolatos biztonsdg tanulmdnyozdsdra. A
maléj fogyasztol szovetségeket kiilondsen aggasztja, hogy egyes brit kutatok
szerint a genetikailag modositott burgonya karos hatdst gyakorol a kisérleti
patkdnyokra. E szovetségek azt szeretnék, ha a kormdny teljesen betiltand a
genetikailag manipuldlt élelmiszerek behozatalat és értékesitését. MielGtt
azonban a kormdny barmilyen dontést hozna, a tengerentuli eredmények
tanulmanyozéasara az Egészségiigyi Minisztériumon beliil feldllitjak az
Elelmiszer Mindségellendrz6 Osztdlyt. (World Food Regulation Review,
1999. éprilis, 10. oldal)

22/99 EU: Kompromisszumos megallapodas sziiletett a CAP
feliilvizsgalatara

Tobb mint 1 éves vitat kovetden az EU mez6gazdasagi miniszterei olyan
kompromisszumos kisérleti javaslatot fogadtak el, amely lehet6vé teszi a
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Ko6z6s Mezbgazdasdagi Politika (CAP) djraformaldsat. A tervezett
megallapodds egyes hidnyossdgai azonban konnyen megtorpeddzhatjdk a
reform gyakorlati kivitelezését, amelyet pedig egyre siirget6bbé tesz a
kozép-kelet-eurdpai orszdgokkal torténd kibGdvités, valamint a Kereskedelmi
Viladgszervezet (WTO) soron kovetkezd mez8gazdasagi targyaldsainak
elokészitése. A megdallapodas két legnagyobb hidnyossaga, hogy egyrészt
figyelmen kiviil hagyja a Bizottsagnak a garantdlt drak lefaragdsara iranyulod
kordbbi javaslatdat, méasrészt pedig nem tesz eleget az dllam- és kormanyfdk
koltségvetési megszoritdsokat koveteld 1998. februari felhivasdnak sem. A
német kormany nyomdsdra a fenti kompromisszumos javaslat tovabbitdsra
keriil annak ellenére, hogy a legtobb tagdllam elfogadhatatlanul gyengének
tartja azt; ez a javaslat ugyanis részét képezi az Agenda 2000 néven ismertté

valt, az EU keleti kibdvitését el6készitd reformcsomagnak. (World Food
Regulation Review, 1999. aprilis, 5-6. oldal)

23/99 EU: A Bizottsag egységes adokat javasol a peszticid hasznalat
visszaszoritasara

A Bizottsdg éltal kezdeményezett Uj stratégia arra irdnyul, hogy az Eurdpai
Uni6 mind a 15 tagdllamédban egységes addkat dllapitsanak meg a
peszticidek haszndlatara, 6sztondzve ezzel egyrészt mez6gazdasagi alkalma-
zasuk jelentds csokkentését, masrészt elGsegitve a belsé piac harmonizalési
kovetelményeit. Jelenleg 5 tagdllamban vetnek ki addékat a peszticidek
haszndlatdra, de komolyan fontolgatjdk azt mds orszdgok is. Az egységes
adok alkalmazdsa jelentds 1épés lenne a verseny tisztasdgdnak megterem-
téséhez 1s. (World Food Regulation Review, 1999. éprilis, 5. oldal)

24/99 London: Pénzbirsaggal sujthato a genetikailag modositott
élelmiszerek nem megfeleld jelolése

7 2

5000 fontig terjedd pénzbirsdgra szamithatnak azok az élelmiszer-el64dllitok
€s kiskereskeddk, akik nem az el8irdsoknak megfeleléen jelolik a
genetikailag moddositott élelmiszereket. A vdarhatéoan 1999. aprilis elején
életbe 16p6 1j Elelmiszerjelolési Rendeletek — amelyek osszhangban dllnak
az Eurdpai Bizottsag ujszerd élelmiszerekrdl szo6lé 258/98. szamu
rendeletével — feljogositjdk a helyi kereskedelmi szabvanyositdsi iroddkat
arra, hogy a jelolési eldirdsok megsértése esetén birdosagi eljarést
kezdeményezzenek. A kapcsoléddé eurdépai rendelkezéshez hasonldan
mentességet élveznek a siritd adalékanyagok, tovdbbd azok a manipulalt
OsszetevOk, amelyeknél a feldolgozdsi eljarasbol kifoly6lag mar nem
ismerhet6k fel a modositott gének. Az Egyesiilt Kirdlysagban végzett
korabbi felmérések azt mutattdk, hogy 32, potencidlisan genetikailag

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 45, 1999/3 185



modositott OsszetevOket is tartalmazd, vizsgalt élelmiszer koziil egyetlen
egynek a cimkéjén sem szerepelt ez a megdllapitds, s6t 8 terméken
kimondottan garantaltdk, hogy nem tartalmaz mddositott komponenst.
(World Food Regulation Review, 1999. 4prilis, 13. oldal)

25/99 Thaifold: A tervek szerint nem kell elore engedélyeztetni az
étrendi kiegészitok forgalomba hozatalat

A thaifoldi Elelmiszer és Gyégyszer Adminisztracié (FDA) azt fontolgatja,
hogy a jovében nem lesz sziikséges az étrendi kiegészit6k forgalomba
hozatala el6tti jovahagyds, de nagyobb figyelmet kell forditani a piacon mar
jelenlevd termékek reklamozdsdnak ellenGrzésére. Ez azt jelenti, hogy az
emberi egészséggel Osszefiiggd étrendi kiegészit6ket ezentil FDA-
regisztrdlas nélkiil is forgalomba lehet hozni, de azok hamis rekldmozésa
vagy jelolése esetén retorzidkra kell szamitani. Az Gj politikai elképzelések
gyakorlati megvaldsitdsdra leghamarabb 1999. mdijusdban keriilhet sor. Az
eddigi engedélyezési rendszer megvéltoztatasat az tette sziikségessé, hogy sok
gyart6 — visszaélve az FDA engedélyével — a fogyasztok megtévesztésére
haszndlta fel azt. (World Food Regulation Review, 1999. éprilis, 12. oldal)

26/99 USA: Az élelmiszerbiztonsagi programok egységes
szabalyozasara van sziikség

Az élelmiszerbiztonsdgi iligyekben illetékes Elnoki Tandcs azon a
véleményen van, hogy egyetlen kerettorvényben kell egyesiteni az USA
valamennyi, az élelmiszerek biztonsdgdval kapcsolatos szOvetségi prog-
ramjat. Ez az ajdnlds csupdn egyike az USA Szovetségi Tudoményos
Akadémigja altal 1998. augusztusdban tett 5 javaslatnak, amely a
biztonsdgos élelmiszerek eldallitasara vonatkozik. A tudosok szerint az
Egyesiilt Allamok jelenlegi élelmiszerszabédlyozdsa nagyon szétaprézott. Az
akadémiai jelentésben foglalt tovdbbi javaslatok egy Ossz-szovetségi atfogd
élelmiszerbiztonsagi terv kidolgozasat siirgetik, megdllapitva, hogy annak a
kozegészségiigyl kockazatok szigorian tudomdnyos modszerekkel torténd
felmérésén kell alapulnia. Vannak azonban még tovdbbi megerdsitésre vard
teriiletek is, igy példaul az élelmiszerek szennyezddésének megelSzésére uj
médszereket kell kifejleszteni. Az Elelmiszerbiztonsdgi Elnoki Tanécs
maximadlisan egyetért ezekkel a javaslatokkal: folyamatban van mar a jelenlegi
helyzet felmérése és az atfogd élelmiszerbiztonsagi terv kidolgozdsa. Kiilondsen
fontos, hogy az illetékes szdvetségi hivatalok az élelmiszerbiztonsdg témadajaban
j6 egyiittmikodést alakitsanak ki a helyi hatosdgokkal és dnkormdanyzatokkal.
(World Food Regulation Review, 1999. 4prilis, 13. oldal)
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27/99 USA: Kérvény az antibiotikumok allati takarmanyokban valé
alkalmazasanak betiltasara

A Kozérdekd Tudomanyok Kozpontja (CSPI), egy fogyasztoi érdekvédelmi
szervezet ugy véli: feliil kell vizsgdlni a novekedésserkent§ antibiotikumok
haszndlatdt a hdstermel$ hdzidllatok takarmédnyozdsdban. Az Elelmiszer és
Gyogyszer Hivatalhoz (FDA) eljuttatott peticiéjukban siirgetik, hogy a
jovében az 4llati takarmanyokat ne dusitsak a human gydgydszatban is
alkalmazott antibiotikumokkal, igy pl. penicillinnel vagy eritromicinnel.
Kovetelik tovabbd az olyan allatgydgydszati szerek betiltdsdt is, amelyeket
ugyan nem haszndlnak kozvetleniill a human egészségiigyben, de kémiai
szerkezetiiket tekintve igen hasonldok az emberi gydgyszerekhez. A peticid
aldiréi azt az évtizedek ota lappangd fogyasztdi félelmet veszik alapul,
miszerint az antibiotikumokra rezisztens kérokozdk kifejlédése lehetetlenné
teheti az emberek gyodgyitasdt. Bar az FDA tobbszor is hangot adott annak
az eltokéltségének, miszerint a nodvekedésserkentSk d4llattenyésztésben
torténd alkalmazdsat rendkiviil szigori engedélyezési eljards el6zi meg, a
CSPI ezt nem tartja kielégitd garancidnak. Az USA-ra nyomds nehezedik
ezen a téren az Eurdépai Unié részér6l is: a legutdobbi tudomdanyos
eredményekre hivatkozva 1998. juniusdban a tagdllamok megtiltottdk 4
antibiotikum alkalmazdsat az dllati takarmdnyokban. (World Food
Regulation Review, 1999. éprilis, 25-26. oldal)

28/99 Franciaorszag: Az ij Elelmiszerbiztonsagi Hivatal felméri az
egészségiigyi kockazatot

Egy 1998. évi jogszabdly uj megfigyelS (monitoring) rendszer 1étrehozdsat irja
el6 élelmiszerekre és gyogyszerekre. Ennek megfeleléen hoztik Iétre - az
egészségiigyi készitmények biztonsagit felligyel6 két intézet mellett
harmadikként - az Elelmiszerbiztonsigi Hivatalt (AFFSA), amely a kritikus
élelmiszerbiztonsagi tényezdket kiséri majd figyelemmel, kiilonds tekintettel a
genetikailag manipuldlt szervezetekrdl folyd transz-atlanti vitdra és a
hormonkezelt marhahisra, valamint a hires francia sajtgyartasnak sok millidrdos
veszteségeket okozo Listeria fert6zésekre. Mindhdrom intézmény a
Mezbgazdasagi, az Egészségiigyi és a Fogyasztéi Ugyek Minisztériuméanak
kozos felligyelete ald tartozik. Feladatai végrehajtisdhoz az AFFSA 56 millié
dolldros éves koltségvetéssel és 720 alkalmazottal rendelkezik. Legfontosabb
tevékenységét képezi az élelmiszerek és az ivoviz altal okozott egészségiigyi és
taplalkozasi kockédzatok felmérése, beleértve az allatbetegségeket, a csomago-
l6anyagok és az élelmiszerek kozotti kolcsonhatdsokat, tovdbba az élelmiszerek
feldolgozdsa, tartdsitdsa, tdroldsa és szdllitisa sordn felmeriil6 kiilonféle
veszélyforrasokat. (World Food Regulation Review, 1999. méajus, 6-7. oldal)
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29/99 Az EU szigoru élelmiszerbiztonsagi programokat kovetel meg a
harmadik orszagbeli beszallitoktol

Mivel az eddigiekben sok kereskedelmi vita kiindul6épontjat képezték az
¢lelmiszerbiztonsdggal Osszefliggd kérdések, a Bizottsag dltal készitett — €s
az Eurdpai Parlament 1999. 4prilis 13-i szavazdsdn elfogadott — jelentés
hangsilyozza, hogy minden, az EU a4ltal tdmasztott kovetelménynek
tudomdnyosan szigorian megalapozottnak kell lennie, mert csak igy
keriilhet6k el a jovoben a harmadik orszdgok viszonylatiban felmeriild
kereskedelmi problémdk. Egy hénappal az emlitett jelentés benyujtasa eldtt,
1998. december 31-én lejart az a hatdrid6, ameddig az EU-n kivili
orszdgoknak eld kellett terjeszteniiik sajdt hazai programjaikat az egyes

élelmiszerek 4altal okozott megbetegedések — mindenek el6tt a
szalmonellézis és a zoondzis — kontrolljdra, ami a jovSben alapjat és

elofeltételét képezhette volna az EU tagdllamokba irdnyuld exportnak. A
Bizottsdg most javaslatot tett ezen hatdridék (amelyeket a 92/117/EEC
szamu direktiva ir el6) visszamendleges hatallyal torténd felfiiggesztésére.
A halasztist a Bizottsdg szerint az is sziikségessé teszi, hogy az EU
tagallamok sem tettek még mindenben eleget a fenti direktiva elSirdsainak.

(World Food Regulation Review, 1999. méajus, 5. oldal)

30/99 EU: Az allam- és kormanyfok Berlinben megallapodasra jutottak
az Agenda 2000 finanszirozasarol

Beismerve a korabbi torekvések zsdkutca jellegét, 1999. marcius 26-4n az
Eurdpai Uni6 tagdllamainak vezetSi Berlinben megdllapodasra jutottak az
Agenda 2000 finanszirozdsarél 2000 és 2006 kozott. Mivel azonban a
finanszirozdshoz sziikséges pénzeszkdzOoket méashonnan vonjak el, csorbat
szenved a mezdgazdasidg reformjanak és az egyes régidok tdmogatdsdnak
ligye. Az egészen hajnalig tarté alkudozas sordn szdmos probléma vetddott
fel: igy példaul megkérddjelezd6dott az EU képessége a bdviilésre, de nem
lesznek egyszertiek a Kereskedelmi Vildgszervezet (WTOQO) soron kdvetkezd
mez6gazdasdgi targyaldsai sem. A kompromisszumos megdllapodés ugyanis
— bar a kolcsonds engedmények talajan jott létre — nem nélkiilozhette az
adatok kozmetikdzédsat. A legnagyobb vesztesek a hdzigazda németek
voltak: Gerhard Schroeder kancelldrnak el kellett 4llnia att6l a koveteléstdl,
hogy a KozOsség mérsékelje hazdja hozzajaruldsat a kozos koltségekhez.
Franciaorszdg ellenallasa miatt nem valdsulhatott meg a Bizottsdg 4ltal
kordbban javasolt mélyrehaté agrarreformok tekintélyes része: igy a
marhahus garantalt 4rat 30 helyett csak 20%-al csokkentik, azt is két
1épésben; a gabonadr ugyancsak 20%-al csokken, de annak megvaldsitdsa is
varat még magara. Ami pedig a tejipart illeti, minden reformot (a tej aranak
mérséklését 15%-al és a kvotdk masfél szdazalékos novelését) 2005-ig
elhalasztottak. Az dllam- és kormanyfék elvetették azt a javaslatot, hogy
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iktassdk ki a kozvetlen tamogatdsokat: ez azt jelenti, hogy az
arcsokkentésekért minden farmer kompenzicidban részesiil. (World Food
Regulation Review, 1999. m4jus, 6. oldal)

31/99 London: A histermékek jelolése nem mindig felel meg az
eléirasoknak

A Mez6gazdasdgi, Haldszati és Elelmezésiigyi Minisztérium (MAFF) 570
mintavételes vizsgdlatot hajtott végre a huskészitmények (kolbaszfélék,
husos tésztdk, hamburgerek) megfeleld jelolésének ellendrzésére. Az 1999.
marcius 31-én nyilvanossagra hozott jelentés szerint a mintdk csaknem
15%-é4ban taldltak olyan husféleséget, amely egydltaldn nem volt jeldlve a
cimkén. Igaz, hogy az 1996. évi Elelmiszerjel6lési Szabdlyzat maximum
25%-0s részardnyig nem teszi kotelez6vé a husok jelolését, de a vizsgdlat
szerint sok esetben ezt a fels§ hatart is joval tulhaladtdk. A MAFF a
vizsgédlati eredményekrdl tdjékoztatni fogja a helyi kereskedelmi
hatésdgokat, mivel azok jogosultak a termelSk felé eljarni a jelolési
szabalyok betartasa érdekében. Megértve ennek sziikségességét, a nagybani
¢lelmiszer kiskereskeddk tobbsége is rakényszeriti beszallitoit a termelési
folyamatok egyértelmibbé tételére. Jeff Rooker élelmiszerbiztonsagi
miniszter szerint a fogyasztd csak akkor gyakorolhatja maradéktalanul a
termékek kozotti vélasztds jogat, ha teljes kord és pontos informdécié all
rendelkezésére a cimkén. Ennek gyakorlati megvaldsitasa tobbnyire azon
mulik, mennyire tudjdk a termel6k kézben tartani sajat folyamataikat.
(World Food Regulation Review, 1999. majus, 16. oldal)

32/99 USA: A Mezégazdasagi Minisztérium 2 millié dollart szan a
konyhakész élelmiszerekkel kapcsolatos kockazat-felmérésre

A Mez6gazdasagi Minisztérium (USDA) az 1999. pénziigyi évben 2 millio
dollart irdnyoz el6 a konyhakész, illetve a kozvetleniil fogyaszthaté
élelmiszerekkel kapcsolatos mennyiségi €s mindségi kockazatelemzés
elvégzésére. Az élelmiszerbiztonsagi kutatdsokra az USDA specidlis
programjai keretében Osszesen mintegy 4,6 millié dollar all rendelkezésre
1999-ben. A fontosabb kutatdsi témdk a kovetkezSk: az élelmiszerek
biztonsdgat szolgdlé folyamatok, az importdlt zoldség- és gyilimolcstélék
biztonsdgi kérdései, tovabbd a kritikus hatarértékek, illetve a kritikus
szabdlyozdsi pontok tudomdnyos alapjainak meghatdrozasa. (World Food
Regulation Review, 1999. m4jus, 14. oldal)

A hirekben k6zdltek hattéranyagai a megadott szamok

alapjan a KEKI-ELMINFO-néal megrendelhetdk.
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2. Nemzetk6zi Szimpozium az élelmiszerek
biztonsagat és minésegét megérzé csomagolasrol
2000. november 8-10. - Bécs, Ausztria

A szimpoézium céljai

Az 1996. szeptemberében Budapesten megtartott hasonld témaju nagyon
sikeres szimpdziumot kovetve most ugyanazokat a célokat tiztlk ki, mint az
els6 esetben: az elére csomagolt élelmiszerek biztonsagaval és minéségével
foglalkozé alaptudomanyok terén bekovetkezett haladas attekintése, a jelenleg
folyd kutatds eredményeinek ismertetése és azok megvitatasa, illetve a
jovObeli kihatasok tanulmanyozasa. A szimpozium 0sszehozza a szakteruleten
érdekelt partnereket, akik az alaptudomanyokkal foglalkoznak, akik a kutatasi

eredmeényeket atlltetik a gyakorlatba, tovabba azokat is, akik a végtermék
biztonsaganak és mindségének biztositasaért felelések.

Program

A szamos meghivott el6ad6é és felkért hozzaszold, valamint a bejelentend
eléadasok mellett egy poszterkiallitast is tartalmaz a program, amely az
éleImiszer-csomagolassal kapcsolatos témak széles korét oleli fel:

e Innovacié az élelmiszer-csomagolasban: maddositott atmoszféra, fogyaszthato,
bioldgiailag lebomlé és ujrafelhasznalhaté csomagoléanyagok.

e Fizikai kolcsonhatasok a csomagoléanyag és az élelmiszer k6zott (komponensek
migracioja, aromavesztés, gazok athatolasa), fiziko—kémiai interakciok.

¢ A csomagoldanyagok érzékszervi hatasa.

e A visszanyerés (recycling), illetve az ujrafelhasznalas biztonsagi és minéségi
szempontjai.

o Uj analitikai és mas vizsgalati eljarasok.

e Miianyagok, papir, lemez és mas csomagoléanyagok.

¢ A csomagoldanyagok kockazatbecslése és biztonsaga (toxikoldgiai teszt), tovabba a
human befolyasolas vizsgalata.

e A kornyezetre gyakorolt hatas, valamint kornyezetbarat és biologiai uton lebomlé
anyagok kifejlesztése.

e Besugarzas.

Jelentkezés eldadasokkal és poszterekkel

Ezuton kérjuk a kutatokat és mas érdekl6d6 szakembereket, hogy 1999.
november 15-ig kuldjék meg a munkajukrol szol6 rovid 0sszefoglalokat szdbeli
eléadasként vagy poszterként vald elfogadas céljabol a kovetkezd cimre:

ILSI Europe, Fax: 00 32 27620044, e-mail: anh@ilsieurope.be
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Folyamatos aramlasu centrifuga

A Kendro Laboratory Products altal kifejlesztett Uj Heraeus Contifuge stratos
centrifugaval nagy szuszpenzid-térfogatok valaszthatok szét gyorsan és
konnyen. Ez a folyamatos aramlédsu rendszer kulonosen eredményesnek
bizonyult biotermékek begy(jtésében és vizmintak vizsgalataban. A
berendezés konnyen mozgathaté a hozzavalo kocsi segitségeével.

A szakaszos centrifugalashoz képest a Heraeus Contifuge stratos rendkivil
gyors feldolgozasi idéket tesz lehetdvé, akar 80 szazalékos iddmegtakaritas is
elérhetd.

A  Contifuge stratos  folyamatos
aramlasu rotorok a sejtek kiméletes
ulepitését  garantaljak  sejtbomlas
nélkal. A titan rotor kulondsen
hatékony fermentacios
tenyészetekben. Kémiailag inert és
nagy csucssebességl. Az alacsonyabb
sebességet igényl6 alkalmazasokban,
pl. emberi vagy allati sejtek
szétvalasztasaban, gazdasagos
alternativaként specialis  bevonatu
aluminium rotort kinalnak. Mindkét
rotor teljes egészében autoklavozhato.
A Contifuge stratos miikodése soran
egy integralt perisztaltikus szivattyut
vezérel. Egy mikroprocesszor
biztositja, hogy a pumpa
automatikusan kikapcsol a gyorsulasi
vagy fékezési szakaszokban, vagy ha
a rotor a minimalis forgasi sebesség
ala kerdl.

A Contifuge stratos széles alkalmazasi
kOre a szennyviz vizsgalati, tengerkutatasi és ivoviz mintak feldolgozasatdl a
biokémiai, mikrobioldgiai és orvosi tenyészetek szétvalasztasaig terjed. Egyéb
alkalmazasok még: élesztd elvalasztasa és starter kulturak eldallitasa
sorgyarak és tejuzemek szamara. Végul, de nem utolsésorban a Heraeus
Contifuge alkalmazhaté a gyogyszer- és vegyiparban fehérjék granulaldsara
vagy fém és mlanyag részecskék dusitasara.

Kendro Laboratory Products GmbH, Pf.: 1563, D63405 Hanau, Németorszag
Telefon: 00 49 6181 35300, Fax: 00 49 6181 355973, E-mail: info@kendro.de
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Az MTA Elelmiszertudomanyi Komplex Bizottsaga (MTA EKB)
FELHIVASA

Eléadasbejelentések kiildheték be az MTA EKB, a METE és a KEKI kdzods
szervezésében megrendezésre keruld a 2000. évi Tudomanyos Kollokviumokra
(Budapest, 2000. februar 25, aprilis 28., szeptember 23. és november 25.) és a
XIIl. Elelmiszertudomanyi Konferenciara (2000. méajus 25-26.).

A Tudomanyos Kollokviumokra jelentkezéskor a valasztott idépontot is fel kell
tintetni. A jelentkezés tartalmazza az el6éadok munkahelyét, beosztasat,
elérhet6ségét, valamint a téma egyoldalas 0sszefoglalojat.

Az XIII. Elelmiszertudomanyi Konferencia témakorei:
- Megkulonboztetett élelmiszerek (Hungaricumok).
- Szarmazas- és eredet-védett termékek vizsgalata.
- Funkcionalis élelmiszerek és a taplalkozastudomany.
- Elelmiszerbiztonsag.

Jelentkezési hataridd: 1999. december 15.

A kollokviumi bejelentkezéseknél kérjuk figyelembe venni, hogy az eléadasokrol
1-1 oldal - publikalasra alkalmas - 0sszefoglal6 is készuljon, melyet a kollokvium
kiadvanyaként jelentetiink meg. Az ,Elelmezési Ipar’ rendszeresen lekdzli az
osszefoglalokat és a leadott eléadasokat cikk formajaban is megjelenteti. Az
Elelmiszertudomanyi Konferenciara tervezett eléadasok bejelentésénél is kérjiik
a téma elGzetes rovid ismertetését (egyoldalas 0sszefoglald) megadni, hogy a
témakorbe valo besorolast megkonnyitsék.

Felhivjuk az eléaddk, illetve a szerz6k figyelmét, hogy nemzetkozileg elismert
élelmiszeripari folydiratunkban - a KEKI szerkesztésében angol nyelven
megjelend ACTA ALIMENTARIA-ban - orommel jelentetink meg minél tobb
tudomanyos cikket magyar szerzoktol is.

Kérjik, hogy a bejelentkezéseket, szakcikkeket az alabbi cimre sziveskedjenek
elkuldeni:
Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet (KEKI)
1022 Budapest, Herman Ott6 u. 15.
Postacim: 1537 Budapest, Pf.: 393.; Fax: 212 9853, 355 8928

Dr. Hernadi Zoltan Dr. Biacs Péter Dr. Holl6 Janos
Ugyvezet,é igazgato féigazgato, e'gyetemi tanar akadémikus, MTA EKB elnok
METE KEKI MTA KKKI
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RENDEZVENYNAPTAR

Megnevezés Idépont / helyszin Rendezé
International Workshop on 1999. november 4-6. Szab6né Kiikedi Gabriella

Principles and Practices of Method

Validation

Budapest

Fax: 246 2956

Eurdpai MinGségi Hét Magyar-
orszagon 1999 , Elelmiszer

1999. november 11.

EOQ MNB

Lo : Budapest Fax: 212 7638
Mindségiigyi Szakmai Nap”
,,JFood Solutions Europe” 1999. december 9-11.  EMAP
Amsterdam/Hollandia Fax: 00 31 302413287
23" [FU Syposium 2000. februar 7-13. Aie] Travel
Havanna/Kuba Fax: 0097235160915

e-mail: ifu@arieltravel.com

Food Ingredients Central & Eastern

Europe

2000. mdjus 9-11.
Varso/Lengyelorszag

Miller Freeman BV
Fax: 0031346573811
e-mail: fi@unmf.com

4™ International Conference on

Agro and Food Physics

2000. mdjus 16-20.
Isztambul/Torokorszag

Prof.Dr. Ilbilge Saldamli
Fax: 00903122354314
e-mail:

ilbilge @cti.cc.nun.edu.tr

Eurdpai MinGségligyi Kongresszus
,Elelmiszerek biztonsdga €s

mindsége”

2000. junius 12.
Budapest

EOQ MNB
Fax: 212 7638

II. Nemzetkozi Szimpdzium az
élelmiszerek biztonsagat és
mindségét megdrz6 csomagolasrol

2 000. november 8-10.
Bécs/Ausztria

ILSI Europe
Fax: 00 32 27620044

Advanced Food Analysis 2000. nov. 29-dec. 2. Graduate School
Wageningen/Hollandia VLAG
gening Fax: 0031317483342
Food Fermentation 2000. december 7-10. Graduate School
VLAG

Wageningen/Hollandia

Fax: 0031317483342

17™ Intenational Congress of

Nutrition

2001. augusztus 27-31.
Bécs/Ausztria

Scientific Secretariat
Fax: 00 43 1405138323
e-mail: medacad@via.at

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények tartalomjegyzékeit,
osszefoglaldit és az aktualizdlt teljes Rendezvénynaptardt mindig
megtaldlja honlapjdn a kovetkezd internet cimen:

http://eoq.mtesz.hu/evik




|8\ ) (@aVA%Y .Your partner in GLP”
@ HunterLab

The Color Management Company

ColorFlex’

Az idealis megoldas élelmiszerek szinmeérésére

e Szin-, sargasag-, fehérségmérés barmilyen halmazallapotu
(szilard, sz6sz, krém, folyadék, por) élelmiszertermék esetén

e Fejlett Windows alapu kiértékeld program: toleranciak, elfogad-
haté/nem-elfogadhato tesztek, gyartasfolyamat ellendrzés, trendek
megjelenitése, stb.

e Egyszerl kezelhetdség, nagyfoki megbizhatoséag

e TObb, mint 40 éves tapasztalat

@ —————l
Kizarélagos képviselet:

UNICAM Magyarorszag Kft.

1144 Budapest, Kbészeg u. 29.
Tel: (1) 221 5536 ¢ Fax: (1) 221 5531




