ELELMISZERVIZSGALATI

KOZLEMENYEK

Elelmiszerminoség - Elelmiszerbiztonsag

Journal of Food Investigations
Food Quality — Food Safety

Mitteilungen iiber Lebensmitteluntersuchungen

Lebensmittelqualitit — Lebensmittelsicherheit

Tartalombol:

Az élelmiszer-elballitas és -forgalmazas
kozegészségligyi szabalyozasa

A gyors viszkoanalizatoros technika
alkalmazasi lehetéségei

Kavé min6ségi és mennyiségi iz-jellemzdinek
vizsgéalata elektronikus nyelv alkalmazasaval

Etkezési olajok érzékszervi vizsgalati modszerei

izfelismerd és izkilonbség-felismerd képesség
vizsgalata egyetemi hallgatoknal

LII. kotet 2006.

4. fuzet




Szerkeszti a szerkesztobizottsdag:
Farkas Jozsef, a szerkeszt6bizottsag elnoke
Molnar Padl, f6szerkeszto
Boross Ferenc, miszaki szerkesztd

Ambrus Arpad Réacz Endre

Biacs Péter Salgé Andras

Bir6 Gyorgy Sohar Palné

Gyaraky Zoltan Szabd S. Andras
Lasztity Radomir Szeitzné Szabd Maria

Az Europai Mindségiigyi Szervezet Magyar Nemzeti Bizottsdg
és a Magyar Elelmiszerbiztonsdgi Hivatal szakfolyéirata

A szaklap kiaddsdt az alabbi kivalo mindségirdnyitdsi és
élelmiszerbiztonsdgi rendszert miikodteté villalatok tdmogatjdak:

Borsodi Sorgyar Zrt. Magyar Cukor Zrt.

CERBONA Zrt. Matra Cukor Zrt.

Coca Cola Magyarorszag Szolgaltato Kft. Pannon Baromfi Kit.

DREHER Sérgyérak Zrt. Sara Lee Hungary Zrt.
SIO ECKES Kft.

Eastern Sugar Cukoripari Zrt. ) Székesfehérvari HitSipari Nyrt.
GALLICOOP Pulykafeldolgozo Zrt. UNILEVER Magyarorszig Kft.

Kalocsai Flszerpaprika Zrt. UNIVER Produkt Zrt.

Szerkesztdség: 1026 Budapest, Nagyajtai utca 2/b.
Kiadja a Q & M Kft., 1021 Budapest, Volgy utca 4/b.
Késziilt a Possum Lap- és Konyvkiad6 gondozasaban, FelelGs vezets: Varnagy Laszlo
Megjelenik 800 példanyban. El6fizetési dij egy évre: 1200 Ft és postazasi
koltségek + AFA. Az el6fizetési dij 256 oldal arat tartalmazza.

Index: 26212

Minden jog fenntartval!
A kiad¢ irasbeli hozzajarulasa nélkiil tilos a kiadvany barmilyen eljaréssal

2 2

torténd sokszorositasa, masolasa, illetve az igy eldallitott mésolatok terjesztése.

EMKZAH 31/1-64
HU ISSN 0422-9576



Elelmiszervizsgalati
Kozlemények

Elelmiszerminoség - Elelmiszerbiztonsag

TARTALOM

Bir6 Krisztina: Az élelmiszer-eldallitas és -forgalmazas
kOzegészs€égligyl SZabAalyOZAasa ........cceeveeiieiiiiiniiiiiieiieieeeeeeeeeeenn 201

Juhasz Réka és Salgd Andras: A gyors viszkoanalizatoros
technika alkalmazasi lehetGSEgel ....oovvvvvunuiiieniiiiiiiiiiiiiiieeeeeeee 208

Kantor David Balazs, Mészaros Péter és Fekete Andras:
Kavé minGségi €s mennyiségi iz-jellemzdinek vizsgalata
elektronikus nyelv alkalmazasaval ...........cccoooeiiiiiiiiiiiiiiiiinnnnnnn. 216

Horvath Eszter, Kékai Zoltan és Molnar Pal: Etkezési olajok
érzékszervi vizsgalati mOdSZETel ....covvvvvviiieeriiiiiiiiinieeiiiiee e, 224

Szabo S. Andras és CsOka Mariann: Izfelismerd €s izkiillonbség-

felismerd képesség vizsgalata egyetemi hallgatoknal ................ 233
Beszamol6 az EMLEK — KOLLOKVIUM-TO! ....c.covuiuniinieeennennns 239
Beszamolo6 a ,,Mindségmenedzsment az élelmiszeriparban,

2006” konferenCiaro] ...........eueeeeeeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiei 243
Hirek a kiilfoldi élelmiszer-mindségszabalyozas eseményeirdl ........ 249
2006. évi tartalomjegyzZEK ......cciiiriiiiiiiiiiiii e 261
Kilfoldi rendezvEnynaptar .......ceeeeeeeeeeeiiiiiiiiieee et eeeeeeeaes 262

LII. kotet 2006. 4. fuzet




CONTENTS

Bir6, K.: Public Health Regulation of Food Manufacturing and

TTAAE oot e e et e e e e ee e e saaseaeansanasenasensenasennsanns

Juhasz, R. and Salgé A.: Application Possibilities of the Rapid

Visco Analyser Technique ........cccoevveiiiiiiiiiiiiiiiinnieiiiiiee e,

Kantor, D.B., Mészaros, P. and Fekete A.: Supplication of
Electronic Tongue for Investigation of the Taste

CharacteriStiC Of COTEE .ouoniniiieieiee e,

Horvath, E., Kokai, Z. and Molnar, P.: Methods of Sensory

Investigation of Salad-o01l .......ccccccceiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeee.

Szabd, A.S. and CsOka, M.: Investigation of Taste and Taste

Difference Perceptibility of Students ........ccccceveveeeeeiiiiennnnnneees

INHALT

Bir6, K.: Hygienische Regulierung der Lebensmittelherstellung

und des LebensmittelhandelS ..oooeveevieeieneieeieiieeeeeee e eeeeeanas

Juhasz, R. und Salgé A.: Anwendungsmoglichkeiten der

schnellen Viscoanalysentechnik .........cccccvuviiiiinnniiiiiiiiiiiiiinnnn.

Kantor, D.B., Mészaros, P. und Fekete A.: Untersuchung der
qualitativen und quantitativen Geschmacksmerkmale von

Kaffee mit der elektronischen Zunge .........ccooeeeeeviiiiiiiinnnnnenn.

Horvath, E., Koékai, Z. und Molnar, P.: Methoden zur

sensorischen Untersuchung von Speisedlen ........ccccccueunneennee.

Szabo, A.S. und Csoéka, M.: Untersuchung zur Fahigkeit der
Geschmacks- und Geschmacksdifferrenzerkennung mit

N A 1T () 11 1<) | RO U OO T PP PPPPRPN



Az élelmiszer-eloallitas és -forgalmazas
kozegészségiigyi szabalyozasa™
Biro Krisztina

Egészségligyi Minisztérium, Népegészségiigyi FSosztaly
Erkezett: 2006. marcius 29.

Eloljaroban meg kell hataroznunk a kozegészségiigyi hatdsidgnak az
¢lelmiszerlanc egészében betoltott helyét, valamint a hatdsagi élelmiszer-
ellenérzésben a hatalyos jogszabalyok alapjan megjeldlt hatas- ¢és
feladatkorét.

Szakmai megfogalmazasban a kozegészségiigy fogalma minden olyan
tevékenységet jelent, amely az ember jarvanyos, élelmiszer-eredetd és
kornyezeti eredetd betegségeinek megeldzését, lekiizdését szolgalja. Ebben
a megfogalmazasban az élelmiszer-eredetdi megbetegedések — az angol
talalo kifejezéssel foodborne diseases — Osszefoglaléan jelentik az
élelmiszer  altal  eldidézett  artalmakat. Az  élelmiszer-eredetd
megbetegedések megeldzésére, lekiizdésére iranyuld feladatkor szorosan
kapcsolodik az ,élelmiszer-biztonsag” fogalmahoz”. Ennek a fogalomnak a
meghatarozasara - eltekintve a sok magyarazd6 megfogalmazastol -
legcélszeribb a FAO/WHO Codex Alimentarius Commission (Alinorm
97/13., Appendix II.) rovid és tomor, ugyanakkor mindent kifejezd
értelmezését alkalmazni, mely szerint az élelmiszer-biztonsag (food safety)
annak a biztositasa, hogy az élelmiszer nem okoz artalmat a fogyasztonak,
amikor azt a felhaszndlas szandékdnak megfelel6en feldolgozzak és/vagy
elfogyasztjak.

Az élelmiszer-biztonsag tehat az élelmiszernek — legyen az nyersanyag,
vagy kész élelmiszer — egy végsO tulajdonsiga, kritériuma. A nemzetkozi
irodalom szerint ennek a tulajdonsidgnak prioritdsa, mindent megel§z6
értéke van a fogyaszthatosag tekintetében.

Az  élelmiszer-biztonsag megvalosulasanak fontos feltétele a
kozegészségiigyi, €lelmezés- €s kOrnyezet-egészségiigyi eldirasok, valamint
az ¢élelmiszer-higiéniai feltételek és rendszabdlyok megval@sitdsa és
betartasa. Ezeknek az egységesen értelmezett fogalmaknak az egymadsra
épulése adja azt az alapot, amelyre minden tovabbi szabalyozas és
tevékenység épiil.

*)' A Debrecenben 2006. marcius 29-31. kozott megtartott XV. Elelmiszer MinGségel-
lendrzési Tudomanyos Konferencia kiadvanyaban megjelent kézirat alapjan
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A kozegészségiigyi hatdosdg tevékenysége tekintetében az elsddleges,
alapvetd szabalyozas természetesen az egészségiigyrGl szolo 1997. évi
CLIV. torvény (a tovabbiakban: egészségiigyi torvény), mely a
kozegészségiigyl hatosag szamara az élelmiszer-ellenOrzésre is vonatkozo
alapvetd feladatokat €és hataskoroket allapit meg, a kornyezet- és telepiilés-
egészségligy, az élelmezés- és taplalkozas-egészségligy, a
munkaegészségligy cimi fejezetekben.

Ezekben leirasra keriil, hogy
e az épiiletek, l1étesitmények tervezése, 1étesitése, lizemeltetése soran
érvényesiteni €s ellendrizni kell a kozegészségligyi eldirasokat,

e a kornyezet- és telepiilés-egészségligy feladata a kornyezet
egészségkarositd hatdsainak vizsgilata és a megelGzés lehet§ségeinek
feltarasa, valamint

o fenti tevékenység keretében rendszeresen vizsgalni kell az ivoviz
szennyezettségét.

Az élelmezés- €s taplalkozas-egészségligy cimi fejezet minden alapvetd
feladatot megjeldl, amelyre tovabbi jogszabalyok épiilnek.

Az élelmezés-egészségligy feladata az élelmiszer

o clgallitasa és forgalomba hozatala kozegészségiigyi kovetelményeinek
meghatarozasa €s ellendrzése,

o kozvetitésével kialakult mérgezések, fert6zések kivizsgalasa,
megeldzése,

e mikrobioldgiai, vegyl szennyezettsége egészségiigyi hatarértékeinek
meghatarozasa és ellendrzése,

e az eldallitasban és forgalmazasban k6zremikods személyekre
vonatkozo6 egészségligyi alkalmassagi és higiénés kovetelmények
meghatarozasa, ellendrzése.

A taplalkozas-egészségiigy feladata

e a lakossag taplalkozasi helyzetére, taplaltsagi allapotara, a taplalkozas
és egészségi allapot kozotti Osszefliiggésekre vonatkozo vizsgalatok
végzése, ezek alapjan taplalkozasi ajanlasok kidolgozasa,

o a lakossag felvilagositasa, nevelése, oktatasa az egészséges
taplalkozasra vonatkozoan, valamint a taplalkozassal 6sszefliiggd
egészségi artalmakrol és ezek elkeriilésérdl.

A részletes feladatokat és hataskoroket, valamint a Szolgalat szervezetét
és miikodését az Allami Népegészségiigyi és Tisztiorvosi Szolgalatrél sz6ld
1991. évi XI. torvény szabalyozza. A torvény kitér a szervezet felépitésére,
a hatosagi jogkorokre, a hatarozatok készitésére, a hatdskorébe tartozo
szabalysértésekre, az els6 és masodfoku eljarasok megjeldlésére.
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A kozegészségiigyi, élelmezés-egészségiigyi szabalyok érvényesiilését is
szolgalja az élelmiszerekrdl sz6lo 2003. évi LXXXII. torvény (a
tovabbiakban: Elelmiszertérvény). Ennek hatdsagi élelmiszer-ellenGrzésre
vonatkozé fejezete nevesiti az ANTSZ megyei (févarosi) illetve véarosi
(févarosi keriileti) intézeteit.

Az Elelmiszertorvény, illetve a 2005. évi CLIX. torvény egyes élelmiszer-
biztonsaggal kapcsolatos torvények modositasarol felhatalmazza az
egészségligyl minisztert, hogy az illetékes miniszterekkel szabalyozza

o az élelmiszer-eldallitas és forgalomba hozatal élelmiszer-higiéniai

feltételeit,

e avendéglatas higiéniai feltételeit,

e az élelmiszerekkel érintkezésbe keriild anyagok felhasznaldasanak

szabalyait.

Az Elelmiszertorvény alapjan az élelmiszer-ellendrzés szakteriiletek
szerinti részletes megosztasarol a hatdsagi élelmiszer-ellendrzés rendjérdl
sz016 302/2005. (XII. 25.) szamu Korm. rendelet keriilt kiadasra.

A hatosagi élelmiszer-ellendrzést végzs intézmények feladat- és hataskor
megosztasa évtizedek Ota sokat vitatott kérdés. Az 1976. évi IV. szamu
€lelmiszer-torvény megalkotasanal mar voltak a megosztasra iranyulo
kezdeményezések, a kiillonbozd érdekeltségek azonban a megegyezést nem
tették lehetové. A kérdés az unios tagsaggal még inkabb eldtérbe keriilt, €s
megoldasat ez az 1) helyzet eldsegitette.

Fenti korméanyrendelet a kdzegészségiigyi hatésdghoz az alabbi feladat-
¢s hataskoroket telepiti:

1. A kozegészségligyi hatosag elsGdleges feladataként keriilt megfogal-
mazasra az €lelmiszer-eredetii megbetegedések vagy azok gyanudja esetén
az élelmiszer-lanc barmely teriiletére kiterjedd vizsgalati kotelezettség.

2. A koOzegészségligyi hatosag kizarolagos hataskorrel ellendrzi a
vendéglatas és kozétkeztetés teriiletén a kozegészségligyi eldirasok
betartasat, az egységek éElelmiszer-higiéniai, valamint a termékek
élelmiszer-biztonsagi megfeleldségét.

3. Az élelmiszer-eldallitas teriiletén a kozegészségligyi hatdsag az
egészségligyi torvényben is emlitett élelmezés- €s kornyezet-egészségiigyi
eloirasok betartasanak ellenGrzését végzi, kiegészitve a kiillonleges
taplalkozasi célu élelmiszerek eldallitdsara vonatkozo vizsgéalatokkal,
valamint az élelmiszerekkel érintkezG anyagok vizsgalataval.

Az  élelmiszer-eldallitds  élelmiszer-higiéniai,  élelmiszer-biztonsagi
ellendrzése az allategészségiligyi hatdsag kompetencidja. A szakteriiletek

megosztasanak nehézségei — a tobb évtizedes kialakult szervezddési formak
€s gyakorlat miatt — tobb mint egyéves egyeztetd targyalasokat okoztak.
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A kormanyrendelet megalkotdsa kétségteleniil elSrelépést jelentett a
témaban, annak ellenére, hogy az élelmiszer-forgalmazas teriiletét nem
sikeriilt megosztani, e teriileten csupdn bizonyos feladat-megosztasok
érvényesiiltek. Az élelmiszer-forgalmazis teriiletén a kozegészségiigyi
hatdsag elsGsorban a forgalmazo helyekre, mig az allategészségligyi hatdsag
az élelmiszerre vonatkozo eldirasok ellenGrzését végzi.

A kozegészségligyl hatosagnak szerepe van mindabban a koordinacids
tevékenységben, amelyet a Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal végez.

Ez kiilonosen érvényesiil a kozegészségligyi hatosagok tevékenységében

e az éves munkatervek elkészitésénél,

e a félévi ellendrzésekrol késziild tajékoztatasnal,

e az éves orszagjelentés elkészitésében valo részvételnél,

e az éves €s tObbéves nemzeti ellendrzési tervek elkészitésénél €s

végrehajtasanal.

Az Egészségligyi Minisztériumnak kiemelt feladata az élelmiszer-
ellendrzés teriiletén a vendéglatas és kozétkeztetés korszerld szabalyozasa.
A teriiletet kozegészségiigyi szempontbol eddig is az egészségligyi tarca
jogszabdlyai irdnyitottak, de a jelenlegi kizardlagos ellendrzési hataskor az
Ujraszabalyozast sziikségessé €s siirgdssé teszi.
~ A vendéglatas teriilletének szabalyozasaban varhato 4j valtozasok az
Elelmiszertorvény fiiggvényében az alabbiakban foglalhatdak Ossze.

A vendéglatas teriiletének kozegészségiigyi, ¢Elelmiszer-biztonsagi
szempontbol vald djraszabalyozasa kiillonosen iddszerd, tobb okbodl is. Az e
teriiletre vonatkozo rendeletek ugyanis tobb évesek, és a jelenleg hatalyos
Elelmiszertorvényt megel6zéen keriiltek kiadasra. Az id6kozben megjelent
unids és hazai rendeletek szakmai tekintetben is tilhaladtdk a vendéglatas,
kozétkeztetés kordbban leirt szabalyait.

Az Elelmiszertorvény 20. § (9) bekezdésében felhatalmazast, mds
megfogalmazasban feladatot kapott az egészségiligyi miniszter az uj
rendelet megalkotasara, ,hogy a gazdasagi és kozlekedési miniszterrel,
valamint a foldmtvelésiigyi és vidékfejlesztési miniszterrel egyiittes
rendeletben szabalyozza a vendéglatas higiéniai feltételeit”.

Ugyancsak a 20. § (12) bekezdésében a gazdasagi és kozlekedési
miniszter kap felhatalmazast, hogy az egészségiligyli miniszterrel valamint a
foldmutvelésiigyi €s vidékfejlesztési miniszterrel egyiittes rendeletben
szabdlyozza ,,a vendéglato termékek eldallitasanak higiéniai feltételeit”.

A fenti két felhatalmazis egyrészt a vendéglatis tevékenységének
higiéniai szabalyozasat, masrészt a vendéglaté termékek eldallitasa
feltételeinek meghatarozasat jelenti, amely utobbi magaban foglalja azt az
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elvarast is, hogy a termék megfeleljen az élelmiszer-biztonsag
kovetelményeinek.

Az eurdpai élelmiszerjog altalanos elveir6l és kovetelményeirdl, az
Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hatdsag létrehozasarél és az élelmiszer-
biztonsagra vonatkozo eljardsok megallapitasarol szolo, 2002. januar 28-i
178/2002/EK eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (a tovabbiakban:
178/2002/EK rendelet) 3. cikk 7. pontja a ,kiskereskedelem” fogalmaban
felsorolja a kozétkeztetési tevékenységet, az tiizemi étkezdéket, az
intézményi étkeztetést €s az éttermeket is. Ugyanakkor a rendelet fogalom
meghatarozasai kozott a ,forgalomba hozatal” fogalma a forgalmazas
barmely egyéb mddjait is tartalmazza.

Ezek a fogalmak nem zarjak ki azt, hogy a hazai megfogalmazasban és
értelmezésben kiilon beszéliink a forgalmazasrél, valamint a vendéglatasrol
és kozétkeztetésrdl, mint a forgalomba hozatal egyéb modjarol.

Az viszont, hogy a kiskereskedelem egyébként tagan értelmezett fogalmi
korébe beletartozik a vendéglatas és kozétkeztetés, azt is jelenti, hogy
mindazok az altalanos eldirasok, amelyek a 178/2002/EK rendeletben
szerepelnek, e tevékenységekre is vonatkoznak.

Az élelmiszer-higiéniarol sz6lo, 2004. aprilis 29-i 852/2004/EK eurdpai
parlamenti és tanacsi rendelet (a tovabbiakban: 852/2004/EK rendelet) I.

fejezet 2. cikk (2) bekezdése szerint is a 178/2002/EK rendelet fogalom
meghatarozasait maradéktalanul alkalmazni kell.

A 852/2004/EK rendelet 1. fejezet 1. cikk kimondja, hogy a rendeletet az
élelmiszerek termelésének, feldolgozasanak és forgalmazasanak minden
szakaszara  kell alkalmazni, a részletesebb élelmiszer-higiéniai
kovetelmények sérelme nélkiil.

Mindezek ismeretében a vendéglatis és kozétkeztetés teriiletét €rintd
jelenlegi hazai jogi szabalyozas a kovetkezd rendeleteken alapul:

e 80/1999. (XII. 28.) GM-EiM-FVM egyiittes rendelet és mdédositasai
(41/2001. (XII. 22.) GM-EiM-FVM egyiittes rendelet, 54/2002. (XII.
29.) GKM-ESZCSM-FVM egyiittes rendelet) — a vendéglatas és
kozétkeztetés keretében torténd élelmiszer-eldallitas és -forgalmazas
feltételeirdl, valamint a

e 9/1985. (X. 23.) EiM-BkM egyiittes rendelet az étkeztetéssel
kapcsolatos kozegészségiigyi szabalyokrol.

Vonatkozo rendeletek még az

e 1/1997. (1. 17.) IKIM rendelet az élelmiszer-forgalmazas rendjérdl, a

e 35/1995.(IV. 5.) Korm. rendelet a vasarokrdl és piacokrol, a

e 4/1997. (I. 22.) Korm. rendelet az iizletek mikodésérdl és a
belkereskedelmi tevékenység folytatasanak feltételeirdl, valamint az
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e 59/1999. (XI. 26.) EiiM rendelet a vasari, piaci és vasarcsarnoki
arusitas kozegészségiligyi szabalyairdl.
A 80/1999. (XII. 28.) GM-EiM-FVM egyiittes rendelet, bar tartalmazza
a hatdsagi ellen6rzéshez sziikséges alapvetd rendelkezéseket, szamos
témakorben mar korszerGsitésre €s mas jogszabalyokhoz valo illesztésre
szorul. Kiegészitésre szorul a fogalmi kor, amennyiben nem csak a
termékek, hanem a tevékenységek meghatarozasa is sziikséges.

Idejét mult és mas jogszabalyokkal ellentétes a vendéglato, kozétkeztetd
tevékenységre, €16 allatok beszerzésére, vagasara vonatkozo lehetdsége,
valamint a haskészitmény gyartasara és forgalmazasara utald eldirdsok. A
vendéglato-termékekr6l  az  eldallitdis  helyén  vezetett  adatok,
nyilvantartasok is atdolgozast igényelnek. Uj elGirdsok szikségesek a
vendéglato-termék mindségének megallapitasara, meglrzésére is. A
rendelet a fagylalt eldallitast és forgalmazast részletesen szabalyozza, bar a
rendelet egész€hez viszonyitva tulzott aranyban.

A 9/1985. (X. 23.) EiM-BkM egyiittes rendelet elSirdsokat tartalmaz a
létesitésre, a létesitmény leirdasara, az lzemelés egyes szakaszaira. Sok
alapvetd ismeret és szabdly megtartdsa mellett ezeknek a részeknek az
atdolgozésa is sziikséges. (A rendelet példaul hulladék- és moslék-gydjt6rdl
sz0l, de kozismert, hogy az allati eredetd hulladékra vonatkoz6an ma mar
szigoru unids elSirdasok érvényesek.)

Az Elelmiszertorvény altali felhatalmazas alapjan a gazdasigi miniszter
szabdlyozza a vendéglato termékek eldallitasdnak feltételeit. A korabbi
miniszteri rendelet, a kormanyrendeletek és nyilvin az ujabb tervezett
kiaddsok a forgalmazis és vendéglatas feltételeit, tevékenységét, a
termékek mindségi kovetelményeit tartalmazzak, melyek kdzvetve szintén
hozz4ajarulnak az élelmiszer-biztonsag garantalasahoz.

Az Elelmiszertorvény felhatalmazasa nyoman 2004. évben elkésziilt egy
rendelet-tervezet a vendéglatas higiéniai feltételeir6l. A tervezethez az
egyetértésben illetékes minisztériumok, a GKM és az FVM, valamint az
OTH és OETI 2005-ben véleményt nyilvanitottak és sok tekintetben
javitottak a tervezetet. A tervezet jO alapot képez arra, hogy a mai
kovetelményeknek megfeleld szabalyozas sziilessen.

A kovetkezOkben roviden Osszefoglalhatok azok a szempontok és
tartalmi kovetelmények, amelyeket a tervezetnek képviselni kell.
e Altalanossagban meg kell felelni az Europai Uni6 rendeleteiben
megfogalmazott kovetelményeknek. Igy kiillondsen az emlitett

178/2002/EK és a 852/2004/EK rendeletek altalanos, az élelmiszerlanc
minden szakaszara érvényes eldirasait kell betartani.

e Ki kell véaltani a 80/1999. (XII. 28.) GM-EiM-FVM és a 9/1985.(X.
23.) EiM-BkM egyiittes rendeleteket, amelyek jelenleg a vendéglatas
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és kozétkeztetés hatdsagi élelmiszer-ellendrzésének jogszabalyi alapjat
képezik.

e Szakmai tekintetben ugy kell megfogalmazni a kovetelményeket, hogy
az a kozegészségligyi hatosag szakmai felkésziiltségének megfeleld
legyen, tekintettel arra, hogy a teriilet kizdr6lagosan a
kozegészségiigyi hatdsag feladat- és hataskore, egyben feleldssége.

o Szerkezetében célszert ugy alakitani a rendeletet, hogy az elsd rész
altalanos, de minden témakort érintd paragrafusai utan
mellékletekben keriiljon sor az egyes teriileteket érintd részletes
szabalyozasra.

e Rendkiviil Iényeges szempont, hogy a rendelet alkalmazasi kore €s
fogalom meghatarozasa teljességgel és egyértelmtien megfogalmazott
legyen.

e Meg kell fogalmazni a 1étesitmények bejelentésére, valamint a
szakhatosagi hozzajarulasokra vonatkozo kotelezettségeket,
tekintettel a kozigazgatasi hatdsagi eljaras és szolgaltatas altalanos
szabalyairol szolo 2004. évi CXL. torvény eldirasaira.

e EIG kell irni a I€tesitmények telepitési, elrendezési szabalyait, a
helyiségekre, berendezésekre vonatkozo kovetelményeket, a
tevékenység egyes szakaszokra, miveletekre vonatkozo jellemzdit.

o Egyértelmtien meg kell fogalmazni a nyersanyagokra vonatkozé kovetel-
ményeket, beleértve a szarmazas, a nyomonkovethetdség igazolasat.

e Szabalyozni kell az egyes €telek eltarthatosagat, tarolasat, esetleges
lefagyasztasat, szallitasat.

e Ki kell emelni a vendéglato, eldallito elsddleges felelGsségét, és
korvonalazni kell a HACCP dokumentacio €s tevékenység szabalyait,
tekintettel a vendéglatas specialis koriilményeire.

e Kiilon kell szabalyozni a fagylaltkészités, arusitas koriilményeit.

A kifejtett és O0sszefoglalt szempontok és kovetelmények azt jelzik, hogy
az eddigi rendeletek tartalmi részét kovetve is tobb 0j kérdés és probléma
mertil fel. Mindezeket ugy kell 0sszegyljteni, megfogalmazni, szabalyozni,
hogy az szolgélja és elégitse ki a hatdsagi ellendrzés jogszabalyi alapjait.
Maisrészt a rendelet azt is szolgalja, hogy a vendéglatd, forgalmazoé
megismerje az erre a teriletre, illetve tevékenységére vonatkozo
kovetelményeket. Ebben természetesen a hatdsagnak is segitséget kell
nydjtania a rendelet ismertetésével €s szakszeri magyarazataval.

A rendelet ilyen értelmd megalkotasa és alkalmazéisa feladatunk és
kotelezettségiink. Ezzel tesziink eleget az Eurdpai Unids rendeletek
érvényesiilésének és a kiegészit6 nemzeti szabalyozds megvaldsuldsanak.
Az ismertetett jogszabalyok és tervek képezik az élelmiszer-eldallitas és
-forgalmazas jelen és jovibeli kozegészségligyi szabdlyozasat.
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A gyors viszkoanalizatoros technika
alkalmazasi lehetdségei
Juhdsz Réka és Salgo Andras

Budapesti Miszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem,
Biokémiai és Elelmiszertechnologiai Tanszék
Erkezett: 2006. november 3.

A gyors viszkoanalizatoros (Rapid Visco Analyser, RVA) technika egy
egyszert, jol reprodukilhatd, konnyen kivitelezhetd reoldgiai mddszer,
amely a keményitStartalma mintak fiziko-kémiai, technolégiai, funkcionalis
tulajdonsagairol nyujt felvilagositast. A késziiléket 1987-ben egy ausztral
kutatdcsoport fejlesztette ki (1), alkalmazédsa igen gyorsan terjed
vilagszerte.

A modszer 1ényege, hogy a kis mennyiségli (néhany gramm) vizzel kevert
mintat egy flthetd fémtégelybe helyezziik, amelybe egy specidlisan
kialakitott formaja keverdot illesztiink. A vékony aluminium lemezbdl
késziilt henger alaki mintatartd tégelyt egy szabalyozhaté hémérsékletd
egységbe tessziikk. A mintatartd tokéletesen illeszkedik a hdszabalyozo
egységbe, igy megfeleld hdatadasi korilmények alakulnak ki. A mérés
soran egy elére megadott idéprogram szerint valtoztatjuk a h6mérsékletet.
A mintatartéhoz tartozik a keverd, amelyet a motor hajt. A motor
forgatonyomatékat egy tachométer méri. A keverési sebesség a mérés
kezdetekor magasabb (900 /perc), majd a minta homogenizdldsa utan
lecsokken (160 /perc), és a mérés végéig allando értéken marad. Mivel a
folyamat sordn a minta viszkozitdsa valtozik, az allandd keverési sebesség
fenntartasahoz a motor valtozé erdsségl aramot igényel. Az dramer(sség
(I) aranyos a keverési szammal (,,Stirring Number”, SN) amely aranyos a
minta viszkozitasaval (1).

SN = (1012 +31) 1 SN~10cP

A minta jellegétdl, illetve a mérés céljatol figgden kiillonbodzd 1do-
homérséklet profilokat alkalmazhatunk. Gabonalisztek, illetve keményitdk
vizsgalata soran legszélesebb korben az un. Standard 1 profilt alkalmazzak
(ICC Standard Method No. 162). A Standard 1 profil lefutdsa az 1. abran
lathat6. A mérés kezdetén 60 masodpercen keresztiil 50 °C-os a
homérséklet, majd a minta termosztalasa utan 222 mp alatt 95 °C-ig
emelkedik. A héntartasi szakaszban 95 °C-on kevertetjiik a mintat 150 mp-
en keresztiil, majd 228 mp alatt visszahttjiik 50 °C-ra, majd ezen a
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hémérsékleten tartjuk a mérés végéig. A teljes mérés 780 masodpercet vesz
igénybe (2).
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1. abra: Az RVA-gorbe nevezetes paraméterei

Az RVA-mérés eredményeképpen egy idd-viszkozitas gorbét kapunk
(1. abra). Az adott id6-héfok profilhoz tartozé gorbe lefutdsa jellemzd a
minta tipusara, igy pl. a keményitdtartalmi mintdk hasonlo jellegl
gorbével rendelkeznek. A mérések kiértékelése ezen gOrbe nevezetes
pontjainak meghatarozasabol all. A gorbe paraméterei mogott ol
meghatarozhato fizikai-kémiai jelenségek allnak. Az RVA-gorbe alakjat,
lefutasat szamos korilmény befolyasolja, uUgymint a minta tipusa,
nedvességtartalom, szemcseméret, az alkalmazott h6mérséklet-program. A
kilonb6z4d lefutasda gorbéket szamos paraméterrel jellemezhetjik. A
keményitotartalmu mintak jellemzé RVA-gorbéje alapjan leggyakrabban a
kovetkezd paramétereket hatarozzuk meg:

1. Csirizesedési hdémérséklet [°C] (,pasting temperature”): az a
hémérséklet, amelynél a viszkozitds legalabb 25 cP-zal nodvekszik 20
masodperc alatt, amennyiben a Standard 1 profilt alkalmazzuk.

2. Csucsviszkozitds [cP] (,,peak viscosity”): a felftitési szakaszban, vagy
rogton azt kovetden mért maximalis viszkozitas.

3. Csirizesedési idé [min] (,,peak time”): az az id6pont, amikor a
csucsviszkozitas megjelenik.
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4. Forré tészta viszkozitds [cP] (,trough”): a cstcsviszkozitds utdn, a
hdntartasi szakaszban megjelend lokalis minimum.

5. VégsG viszkozitas [cP] (,final viscosity”): a mérés végén mérhetd
viszkozitas.

6. Dermedés [cP] (,setback™): a végsé viszkozitds és a forrd tészta
viszkozitas kiilonbsége.

7. Visszaesés [cP] (,,breakdown”): a csdcsviszkozitds és a forrd tészta
viszkozitas kiilonbsége (2).

A tovabbiakban az RVA mérés eredményét befolyasold tényezSk és
néhany alkalmazasi lehetoség keriil bemutatasra.

Az RVA mérés eredményét befolyasolo tényezok

Az RVA goOrbék lefutasat a mérés korilményei igen erdsen
befolyasoljak. Amennyiben az anyag-, illetve keményit6koncentracio tul
nagy, megindul a versengés a vizért, és lecsokken a rendelkezésre allo tér,
ezért a koncentracio novelésével a maximalis viszkozitas is novekszik. Egy
bizonyos koncentracio felett a keverd mar nem tudja biztositani az allando
keverési sebességet, igy a mérés eredményei félrevezetdek lehetnek (3).

A minta szarazanyagtartalman feliil annak keményitOtartalma jatszik
jelentds szerepet a viszkozitdsgdrbe alakuldasaban. A buzakeményitd-
buzafehérje modellkeverékekkel végzett kisérleteink eredményei azt
mutatjak (2. abra), hogy az RVA gorbe lefutdsa elsGsorban a keményitd
mennyis€gétol, illetve csirizesedési tulajdonsagaitol fiigg. A mérés soran a
melegités hatisara a fehérjék denaturdalodnak, nem lépnek kolecsOnhatasba
a keményitdvel és nem befolydsoljak annak csirizesedési tulajdonsagait (4).

A keverési sebesség értéke a mérés soran allando kell legyen. Az atlagos
keverési sebesség a keverd geometrigjatol fiigg. Nagyobb keverési
sebességeknél a latszolagos viszkozitasok kozti killonbségek lecsokkennek.
A mérések csaknem minden esetben 160 /perc keverési sebességgel
zajlanak, azonban sziikség esetén ettll eltérd értékek is valaszthatok (2).
Az egy adott hdéfok profillal végzett RVA-mérés eredménye alapjan
definialt keverési szam segitségével — a Hagberg-féle esési szamhoz
hasonldéan — a gabonadk enzimes allapotara is lehetséges kovetkeztetni.

A minta el6készitése, kiillonosen a szemcseméret és az Orlés utan eltelt
1d6 hatasa szignifikans lehet. A cstcsok relativ nagysaga, alakja, a gorbe
lefutasa fligg a szemcsemérettdl. Nagyobb szemcseméret esetén a mérés
végén nagyobb a viszkozitds, amint ez a Graham-liszt RVA-gorbéjén
megfigyelhetd (5. abra).
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Az RVA-val val6 mérés sordn a hdmérséklet az egyik legfontosabb
paraméter, hiszen a viszkozitds erdsen fiigg a hGmérséklettdl.
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2. abra: Buzakeményito-buzafehérje keverékek RVA-gorbéi

Az RVA technika néhany alkalmazasi lehetdsége

A kiillonbozd botanikai eredetd keményitGk kilonbozo lefutasu RVA-
gorbéket adnak, melyek foként a csdcsviszkozitdas értékében é€s annak
idébeli megjelenésében térnek el egymastol. A 3. abran négy kiilonbozd
novénybdl szarmazo keményitok RVA-gorbéi lathatok. A
gabonakeményit6k konnyen csirizesednek, a viszkozitasgdrbéik alapjan jol
megkilonboztethetdek egymastol, mig a vizoldhaté burgonyakeményitd
viszkozitasa nem valtozott a mérés soran.

A buzakeményitd rendelkezik a legmagasabb csucsviszkozitdssal, ami
arra utal, hogy ezen keményité vizkotGképessége a legnagyobb. A
kukoricakeményit§ gyorsabban csirizesedik, am  vizkotGképessége
alacsonyabb, mint a buzakeményitdé. A rizskeményité mutatja a legkisebb
csucsviszkozitast, azonban a végsd viszkozitdsa igen magas, ami a ]o
gélképzl tulajdonsagara utal, amely példaul pudingporok gyartdsa soran
hasznalhato fel. Az RVA-gorbék lefutasa a keményitdk amildz/amilopektin
aranyanak, a kiilonféle keményitdszemcsék (A, B, C) mennyiségi viszonyai
és hozzaférhetdsége fliggvényében viltozik (5).
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3. abra: Kiilonb6z6 botanikai eredetii keményit6k RVA-gorbéi

Az RVA technika nemcsak az eltér6 novényfajok keményitdi kozti
kilonbség  kimutatasara  alkalmas, hanem az  egyes  fajtak
megkilonboztetésére is. A 4. abran hat fajtaazonos magyar buzabol késziilt
teljes 6rlemény RVA-gorbéi lathaték. A gorbék alakja hasonlé minden
fajta esetén, azonban az abszolut viszkozitasértékekben jelentds
killonbségek figyelhet6k meg. A legmagasabb viszkozitasértékeket, €s ez
alapjan varhatoan a legjobb siitGipari mindséget a Bankuti 1201 buzafajta
mutatja. A Fatima 2 csucsviszkozitasa 500 cP-zal alacsonyabb értéket
mutat, ami arra utal, hogy vizkotGképessége is alacsonyabb. A
Martonvasari 20, Martonvasari 23 és a GK Othalom buzafajtak RVA-
gorbéi igen hasonléak egymashoz. A vizsgalt buzafajtak kozil a
legalacsonyabb viszkozitas értékeket a Jubilejnaja 50 buzafajta adta.

A kereskedelmi forgalomban kaphaté lisztek kozotti mindségi,
Osszetételi killonbség szintén jol kimutathatdo a gyors viszkoanalizatoros
technika segitségével. Az 5. abran lathato, hogy a legjobb siitdipari
mindséggel rendelkezd rétesliszt (BFF55) vizkotSképessége (csticsviszko-
zitésa) jelent6sen meghaladja a finomlisztekét. A nagy hamutartalmu, nagy
szemcseméretld Graham-liszt a finomlisztekhez hasonlé cstucsviszkozitassal,
viszont azoknal magasabb végsd viszkozitassal jellemezhets. A kiillonbozd
hamutartalma- BL55, BL80 és BL112- finomlisztek RVA-gOorbéi az
abszolut viszkozitasértékek alapjan jol elkiilonithet6k egymastol. A
novekvd hamutartalom a lisztek korpatartalmanak novekedését jelzi a
keményitotartalom rovasara, amely a viszkozitas csokkenését okozza.
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4. abra: Kiilonb6z6 buzafajtak RVA-gorbéi
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5. abra: Kereskedelmi forgalomban kaphato buzalisztek RVA-gorbéi

A keményitd egyik leghasznosabb jellemzdje, hogy megfelel6 modositas-
sal alkalmassa tehet6 a specidlis alkalmazdsokra. Az RVA moddszerrel
lehet8ség nyilik a gyartas soran bekovetkezd modifikaciok (oxidacio, savas
vagy enzimes hidrolizis, szubsztitucid) ellendrzésére, és a végsd termékben
megjelend hatdsuk becslésére (2).
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A keményit6 funkciondlis tulajdonsdgai a kémiai kezeléseken tul
technologiai kezelések (extrudélds, szaritds) vagy természetes biologiai
folyamatok (csirdzas) hatdsara is szdmottevéen megvaltoznak.

Az aratéds idészakdban el6forduld esds idGjaras hatdsara a buizaban és
kukoricdban el6fordulhat az an. kaldszban csirdzds, melynek sordn a
tartalék tapanyagként raktarozott makromolekuldk, igy a keményitd is, a
hidrolitikus enzimek hatdsdra lebomlanak. Ez a folyamat a gabonak
mindségét érzékelhetSen lerontja, ami jelent8s gazdasagi karokat okoz, igy
korai fazisban (a szemmel lathaté morfoldgiai valtozasok megjelenése
eldtt) valo jelzésére szamos mddszert fejlesztettek ki (6). Az RVA technika
képes a buza csirdzdsanak megindulasatol szamitott néhany oOran beliil
fellépd valtozasok kimutatasara (6. abra) (7).
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6. abra: Az RVA-gorbe valtozasa a csirazas elérehaladasaval

Az RVA mérés pontossaga

A gyors viszkoanalizatoros technika eredményei jol reprodukalhatoak.
Az 1. tablazat buzaliszt mintaval végzett Ot parhuzamos mérés RVA
paramétereinek atlagértékeit és statisztikai adatait tartalmazza. Az egyes
paraméterek relativ szorasa 0,5 - 4,2% kozott talalhato. Legkisebb hibaval
a csirizesedési id6 hatidrozhat6 meg, amely a minta tipusatol figg. A
viszkozitasértékek valamivel nagyobb hibaval mérhetdk, azonban a relativ
szOoras minden esetben 5% alatt marad, ami ezen reoldgiai moddszer
megbizhatdsagat bizonyitja.
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1. tablazat: Az RVA paraméterek egyes statisztikai adatai

RVA paraméter atlag SZOras relat(g};)hiba
Csucsviszkozitas [cP] 3114 97 3,1
Forr¢ tészta viszkozitas [cP] 2243 62 2,8
Visszaesés [cP] 871 37 4,2
Végs( viszkozitas [cP] 3683 84 2,3
Dermedés [cP] 1440 23 1,6
Csirizesedési id6 [min] 6,4 0,03 0,5
Csirizesedési h6mérséklet [°C] 65,9 0,46 0,7

A gyorsviszkoanalizatoros technikdt elsGsorban keményitGtartalmu
mintadk funkciondlis tulajdonsagainak mindsitésére fejlesztették ki, igy
alkalmazasa a gabonakutatas, gabonafeldolgozasi technoldgidk és iparok,
illetve a sitSipar teriiletén terjedt el. A mddszer kis mintaigénye miatt
nOvénynemesitési kutatasok tdmogatéasara is alkalmas.

A gabonaipari termékeken kiviil a tej- €s levesporok mindsitésére allnak
rendelkezésre kidolgozott modszerek (2). Az RVA mobdszer az
élelmiszeripar minden olyan 4gazatiaban eredményesen hasznalhato, ahol
nagy pontossagu, jol reprodukalhato viszkozitasmérésre van sziikség széles
hémérséklet- (30 - 95 °C) és viszkozitas-(0 - 25000 cP) tartomanyban.

Felhasznalt irodalom:
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(3) Walker C.E., Ross A.C., Wrigley C.W., McMaster G.J. (1988): Accelerated
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Diplomamunka, BME-BET.
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Kavé minoségi és mennyiségi iz-jellemzdinek
vizsgalata elektronikus nyelv alkalmazasaval

Kantor David Baldzs, Mészaros Péter és Fekete Andrds

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar,
Fizika — Automatika Tanszék
Erkezett: 2006. jdlius 10.

Evtizedek 6ta egyre nagyobb igény mutatkozik olyan mérési moédszerek
és miszerek irdant, melyek képesek objektiv moédon mérni a kiilénb6zd
anyagok, elsGsorban élelmiszerek érzékszervi tulajdonsagait. Az eldzd
szazad 80’-as éveiben az elektrokémiai megoldasok tintek alkalmasnak egy
ilyen célt szolgalo berendezés fejlesztésére. A gazérzékeld szenzorokra
épuld elektronikus orr miszerek jelenleg is egyre nagyobb teret nyernek az
illékony vegyiiletek vizsgalataban. Néhany éves lemaradassal a folyadékok
mérésére alkalmas szenzorok fejlédése is felgyorsult. Ezen szenzorok
rendszerbe épitésével jottek Iétre az els§ elektronikus nyelv
mérdrendszerek. Két mérési mod terjedt el: a potenciometria és a
voltammetria. Az elmult néhany évben szamos miszer €s élelmiszeripari
alkalmazas kertlt publikdlasra. 2000-ben megjelent az elsG elektronikus
nyelv a kereskedelmi forgalomban.

A kavé a vilag egyik legnépszeribb itala, ezért az élelmiszeripar gyors és
U] mindség-ellendrzési modszereket igényel. A gyors fejlédésnek
koszonhetéen az elektronikus nyelv miszerek alkalmassad valhatnak az
ilyen jellegl feladatok ellatdsara. Tobb publikacié is megjelent az elmult
években, mely ezt a megoldast vizsgdlta. Legin (1997) és munkatarsai
sikerrel alkalmaztak az altaluk fejlesztett potenciometrikus rendszert és a
tobbvaltozos statisztikai modszereket (elsésorban PCA-t) kavémintdk
megkiilonboztetésére. Toko (1998) hasonléan képes volt megkiillonboztetni
10 killonb6z6 foldrajzi eredetd kidvémintat egy tobbcesatornas elektrod
alkalmazasaval. Schreyer és Mikkelsen (2000) voltammetrids modszerrel
vizsgalt kavémintakat. PCA és csoportelemzés segitségével 10 kavétipust
tudott megkiilonboztetni.

Az elektronikus nyelv miszerek dltalanos felépitése lathato az 1. abrén.
A referencia elektréd és a munka elektrodok egyszerre meriilnek a
mérend6 folyadékba. A mért jelek feldolgozasara alakfelismerd
algoritmusokat, jellemzGen tObbvaltozos  statisztikai mddszereket
hasznalnak. Ezt a tobb, pdrhuzamosan mikddd munkaelektréd indokolja.
Altalanosan két f6 csoportjuk létezik: a feliigyelt (supervised) és a nem
feltigyelt (non-supervised) moddszerek, de létezik olyan eljards, mely
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kombindlja ezen csoportok tulajdonsdgait. A leginkabb elterjedt, nem
feliigyelt eljaras a fékomponens-elemzés (Principal component analysis,
PCA), mig a leginkabb ismert feliigyelt modszer a mesterséges idegsejt
héalozat (Artificial Neural Network, ANN).

A fékomponens-elemzés képes egy sokvaltozds adatmatrixot atalakitani
egy kisebb matrixba, anélkiil, hogy lényeges informacidk vesznének el.
Linearis miuveletekkel egy ) koordinata rendszert hoz létre, melynek
tengelyei (f6komponensek) merdlegesek egymasra, s melyek koziil az elsé a
legnagyobb varianciat tartalmaz6 irdnyban 4ll (E. Richards et al., 2002).
Lathatova teszi a mintak kozotti hasonlosagokat €s eltéréseket. A modszer
legfébb elénye, hogy nem igényel eldzetes informaciot a mintakrol vagy
valtozokrdl, valamint képes a lehetd legkevesebb valtozoval reprezentalni a
teljes adatstrukturat. A hatranya, hogy nehéz feltarni a f6komponensek
fizikai, kémiai, gazdasagi tartalmat, jelentését.

Tovabbi mddszerek is elterjedtek a szenzorvédlaszok feldolgozasaban. A
diszkriminancia-elemzés a f6komponens-elemzés egy olyan specialis esete,
amely nem a teljes varianciat, hanem az osztalyok kozotti varianciat
maximalizalja, s ek6zben az osztalyokon beliili varianciat minimalizilja. Az
osztalyanaldgidk kozvetett modellezése (Soft Independent Modelling of
Class Analogy, SIMCA) a legelterjedtebb kiugré érték keresd eljaras.
Hasznalatakor csupan arra vagyunk kivancsiak, hogy egy objektum az elGre
definidlt osztalyba tartozik-e vagy sem (Horvai Gyorgy szerk., 2001).

Wi
Szenzor s Alakfelismers

Il 'u

Minta Eredmeény

o
=

Referencia
elektrod

1. abra: Az elektronikus nyelv altalanos felépitése

Célok

A kutatdas soran az elektronikus nyelv alkalmassaga kavé mintak
mérésére képezte a vizsgilat targyat. Tovabbi cél volt kiillonb6zo

koncentracioja  és gyartastechnoldgidaja  mintak megkiillonboztetése,
valamint kavéitalok koncentracié6 meghatarozasa. A rendelkezésre allo
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sokvaltozos adatelemz6 moddszerek Osszehasonlitdsa szintén szerepelt
célkitiizéseink kozott.

Anyag és modszer

A mérdrendszerrel két kiilonbozo vizsgalatot végeztiink el, melyekhez a
kovetkezd mintakat készitettiik eld:

e Nescafe instant kavé: 1 g/100 ml, 2 g/100 ml (ismeretlennek tekintett

minta), 3 g/100 ml, 5 g/100 ml. Nescafe koffeinmentes instant kavé:
3 g/100 ml. Orolt szemes kavé, hagyomanyosan lefézve: 3 g/100 ml.

e Nescafe instant kavé: 1,0g/100 ml, 1,4 g/100 ml, 1,7 g/100 ml, 1,9 g/100
ml, 2,0g/100 ml.

A szilard mintakat analitikai mérlegen mértiik ki harom tizedes
pontossaggal. Az oldatokat minden esetben desztillalt vizzel készitettiik,
melyet pipettaval mértiink, =5 ul pontossaggal.

A vizsgilatokat az Alpha-MOS cég (Toulouse, Franciaorszag) Astree
tipusa elektronikus nyelv rendszerével végeztiikk. A rendszer hét kereszt-
szelektiv szenzort, valamint egy Ag/AgCl 3 M KCI referencia elektrodot
alkalmaz a mérés soran. A folyékony élelmiszerek vizsgalatahoz fejlesztett
szenzorsort alkalmaztuk. A mintdk homogenitidsat egy elektromos keverd
biztositja. A rendszerhez tartozik még egy automatikus mintavevd, egy
elektronikus jel-atalakito egység, valamint egy vezérlést és adatkiértékelést
segitd szoftvercsomag.

A mintdk mennyisége minden esetben 100 ml, a mérési id6 pedig 120 mp
volt. A mérés idGtartama alatt masodpercenként tortént adatfelvétel. A
mintak mérése kdzbeni szenzortisztitds 20 mp-ig tartott. A szenzortisztitast
desztillalt vizzel végeztiik. A mintdkon 5 parhuzamos mérést hajtottunk
végre.

Az adatok kiértékeléséhez a mérési idd utolsé 10 masodpercének
atlagait hasznaltuk fel, mert ebben a tartomanyban kertiltek egyensulyba a
szenzorok. Az Astree 2 szoftvercsomag tobbvaltozés mddszereit
alkalmaztuk a kiértékelés sordn, melyek a kovetkezSk: fékomponens-
elemzés (PCA), diszkriminancia-elemzés (DFA), osztdlyanaldgidk
kozvetett modellezése (SIMCA) és a részleges (parcidlis) legkisebb
négyzetek modszere (PLS).

Eredmények

Az els6 vizsgalat soran az volt a kérdés, hogy a kiillonbozd

koncentracioja, illetve kiillonbozd gyartastechnoldgiaju kavé mintakat
milyen mértékben képes megkiillonboztetni a szenzorsoros mérOrendszer.
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Tovabbi fontos célkitlizés volt a rendelkezésre allo tobbvaltozds statisztikai
adatelemz6 modszerek Osszehasonlitisa. Az 2. abrdn a fékomponens-
elemzés eredménye lathatd. Az egyazon mintdhoz tartozo mérési pontok
vonallal vannak 0Osszekotve. Az elsé fékomponens (C1) a teljes variancia
tobb, mint 76%-at, mig a masodik f6komponens (C2) tobb, mint 14%-at
mintdk az els6 f6komponens mentén killonboznek, és a koncentricio-
valtozas sorrendjében helyezkednek el (figyelembe véve az ismeretlen
mintat is). A Nernst-egyenlet értelmében ez helytalld, hiszen a
figgvényei. A koffeinmentes €és hagyomdanyos, f{6z6tt kavémintak
elkiiloniilése nem egyértelmd az els6 fékomponens mentén, mert
egymassal, illetve a 3 g/100 ml-es instant Nescafe mintaval hozzavetdleg
egybe esnek. Amennyiben ez a tengely irja le az egyes mintak
koncentraciodja szintén 3 g/100 ml. Tobb informacio all rendelkezésre, ha a
masodik f6komponens is vizsgalat targyat képezi. Lathatd, hogy a
mindodssze koncentraciojukban killonb6zé instant kavé mintak nem
kiiloniilnek el a masodik f6komponens mentén, egy vonalra esnek. Ettdl] a
vonaltdél a koffeinmentes minta pozitiv, mig a f6z6tt minta negativ iranyba
egyértelmien  eltér. Ezek alapjan a  masodik f6komponens
informacidtartalma megfeleltethetd a kiilonboz4é gyartastechnologianak,
valamint feltételezhetGen szerepe van a koffeintartalom szerinti
elkiiloniilésben is.
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20 i
10 I | :}—
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-20

30 Nescafe 1g
-40

C2 - 14.504%
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>

-80 i
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2. abra: Kavémintak ésszehasonlitasa fokomponens-elemzéssel (PCA)

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 52, 2006/4 219



A 3. 4dbran lathaté a kavémintdk mérési eredményeinek kiértékelése
diszkriminancia-elemzés alkalmazasaval. Osszehasonlitva a f6komponens-
elemzéssel megallapithatd, hogy a két mdodszer algoritmusanak kiilonbsége
megjelenik, tehat a két d4bran nem azonos a csoportok elhelyezkedése. A
diszkriminancia-elemzés a csoportok minél hatékonyabb szétvalasztasara
torekszik, ezért a mintak kozotti tavolsagok megndttek, illetve az egy
csoporthoz tartoz6 mérési pontok kozotti tavolsagok lecsokkentek. Ez a
moddszer is egyértelmien elkiilonitette a kiilonb6zé mintédkat, azonban a
Nescafe mintaknal nem feleltethet6 meg egyértelmien egyik tengely sem a
koncentracio-valtozasnak. A mintak sorrendje ebben az esetben is
megfelel6, am a valtozds mindkét tengelyt érinti. Ha az azonos
figyeljiik meg, azt tapasztaljuk, hogy most is kozel egy egyenesre esnek, de
ez az irany szintén mindkét tengelyt érinti. Tehat a koncentricidra €s a
gyartastechnolodgiara vonatkozo informaciot ebben az esetben is egy-egy
egyenes hordozza, melyek itt is merSlegesek egymasra. Ez alapjan
megéallapithatd, hogy a fenti kisérletnél a diszkriminancia-elemzés elénye a
csoporton belilli szoras csokkentése és a csoportok kozotti tavolsag
novelése volt, mig a hatranya az, hogy elforgatja és kis mértékben torzitja a
csoportok egymashoz viszonyitott elhelyezkedését.
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3. abra: Kavémintak osszehasonlitasa diszkriminancia-elemzéssel (DFA)

A kiugr6 adatok keresésének egyik leghatékonyabb feliigyelt
(supervised) modszere az osztidlyanaldgidk kozvetett modellezése
(SIMCA). Ez a mddszer csupén arra ad valaszt, hogy egy objektum az eldre
definialt csoportba tartozik-e vagy sem. A 4. abran lathatdé a kavémintak
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mérésének eredménye, ezzel a modszerrel kiértékelve. Ebben az esetben a
koffeinmentes minta volt a referencia. Az erre a mintdra vonatkozo
megbizhatdsagi tartomanyt a sziirke téglalap mutatja. Az abran jol lathato,
hogy minden egyéb mérési pontot kiugré adatként értelmez a modszer,
tehat 100%-os szinten megkiilonbozteti azokat a referencia mintatol.
Ebben az esetben a csoportok egymashoz viszonyitott helyzete nem
vizsgalhato, ez nem is célja a mdédszernek.

10000 £
; Normél
1000 Nescafe 5 | A
Koff. mentes ‘*
100" ] Nescafe 19
Nescafe 39
10
1 - 4— Ismeretlen
0.1:
| ®
0.01 T e e —
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4. abra: Kavémintak ésszehasonlitasa osztalyanalogiak
kozvetett modellezésével (SIMCA)

Az Astree 2 szoftvercsomagban a mennyiségi meghatarozasra a PLS
statisztikai modszer hasznalhatd, mely a részleges legkisebb négyzetek
modszerének egy tobbvaltozos esetekre vonatkozo tipusa. Az 5. 4bran
ennek a modszernek az eredménye lathatd. A regresszids egyenest harom

sz

.« 0,

mint 5%.

A kutatds sordn annak a koncentracio-killonbségnek a meghatarozasa
(felbontés) volt a cél, melyet az elektronikus nyelv nagy biztonsaggal képes
elkiloniteni kavé mintak esetén. A 6. abran lathatdo a masodik vizsgalat
eredménye f6komponens-elemzés alkalmazasaval. Ebben az esetben is az
els6 fokomponens mentén valtak el a csoportok, hiszen a legfGbb
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kiilonbség a mintak kozott a koncentracid, tehdt a mért értékek
varianciajat is ez okozza. A vizsgalat alapjan kijelenthetd, hogy instant
kavémintak esetében a mérdmiszer képes 5%-os koncentracio-eltérést is
nagy biztonsaggal megkiilonboztetni.

Predicted
6

|
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3
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5. abra: Ismeretlen minta mennyiségi meghatarozasa
részleges legkisebb négyzetek moédszerével (PLS)
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6. abra: Kis koncentracio-kiilonbség vizsgalata
fokomponens elemzéssel (PCA)
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Kovetkeztetés és javaslat

Az elektronikus nyelv alkalmassaga képezte a kutatds targyat kavé
mintdk mérésében. Az eredmények alapjan kijelenthets, hogy a miszer a
16gidju (hagyoményos, instant, koffeinmentes) mintdkat egymastdl iziik
alapjan  megbizhatéan képes megkiilonboztetni. Az alkalmazott
tobbvaltozos adatelemzd moddszerek alkalmasnak bizonyultak a kdvémintak
mindségi  €s mennyiségi elemzésében. Megallapithaté, hogy a
f6komponens-elemzés valds képet ad a mintdk egymashoz viszonyitott
helyzetérdl, mig a diszkriminancia-elemzés inkdbb a csoportok kozotti
kiillonbségek felderitésében nyudjt segitséget. Az osztalyanaldgidk kozvetett
modellezése (SIMCA) hatékony eszkdz a csoportba tartozds kérdésének
megvalaszolasdban, azonban tobblet informacidoval nem szolgal. A
részleges legkisebb négyzetek moddszere (PLS) hatékonynak bizonyult a
mennyiségi meghatarozas soran.

Tovabbi vizsgalat javasolhatéo annak feltdrdsara, hogy melyek azok a
vegyiiletek, melyek az iz-kiilonbségeket okozhatjak a kdvémintaknal, illetve
az egyes szenzorok ezen anyagokra milyen mértékben szelektivek, illetve
érzékenyek.

Koszonetnyilvanitas

Jelen munka az MO 45745 OTKA palyazat tamogatasaval késziilt.
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Etkezési olajok érzékszervi vizsgalati
modszerei
Horvith Eszter”, Kékai Zoltan” és Molndr Pal”

Y Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar,
Erzékszervi Laboratérium

2) Eurépai Mindségiigyi Szervezet Magyar Nemzeti Bizottsa
P gugy gy g
Erkezett: 2006. oktober 21.

A hazai novényolajipar a tobbi élelmiszeriparaghoz hasonldéan Oriasi
valtozasokon ment keresztil az elmult évtizedekben. Mig az 1940-es
években mintegy 600 olajgyartassal foglalkoz6 iizemet tartott nyilvan a
Magyar Novényolajgyarak Egyesiilete (pl. Gydr, Nyirbator, Pécs, Csepel,
Kébéanya, Rakospalota, Martfdi), addig napjainkban a magyar olajgyartas
gyakorlatilag a Bunge Zrt., korabbi nevén Cereol Magyarorszag Rt.
kezében Osszpontosul, maga a gyartas pedig a Martfli Novényolaj gyarra.
(Siki-T6th-Zsiga, 1997)

Hazankban 1998 oOta nincs érvényben levl, olajok érzékszervi
vizsgalataval foglalkozé szabvany. Az ,MSZ 333:1989 Etolaj” cimi
szabvany és az ,MSZ 3777:1982 Margarin” cimil szabvany visszavonasa
utdn nem jelent meg ujabb, e témaval foglalkozo szabvany. A Magyar
Elelmiszerkonyv 2-4211 szami, , Etolajok” cimi irdnyelve nem tartalmaz
érzékszervi vizsgalati modszert, azt azonban leirja, hogy az étolajok ize és
szaga: ,kellemes, az alapanyagra jellemzd vagy jellegtelen, minden idegen
iztol és szagtodl, valamint minden iz- és szaghibatol mentes kell legyen.”

Mig az MSZ szabvanyok, illetve az 1980-as évek gyakorlata a
tradiciondlis 20 pontos rendszert részesitette el6nyben (és kisérletképpen
megsziiletett a 20 pontos sulyozofaktoros rendszer is), addig napjainkban
az Amerikai Olajkémikusok Szovetségének (AOCS) ajanlasdban megjelent
10 pontos rendszert alkalmazzdk a napi rutinszerd vizsgilatokra. A
biralatok soran 10 pontos egy minta, ha olyan mértékben iztelen és
szagtalan, hogy nem lehet megmondani rola, hogy mibdl késziilt, és
semmilyen negativ tulajdonsaggal nem rendelkezik. Amennyiben a biralo
érez az olajban alapanyagra utalo izt, ennek mértékétdl fiiggéen kevesebb,
mint 10 ponttal értékeli az adott mintat, és leirja, hogy a mellékelt listabol
milyen tulajdonsagok jellemzik az olajat. ,,A teljes finomitasa napraforgo
olaj vilagos sarga szind, semleges illatu és iz, teljesen attetszd, alkalmas
siitésre, salatadntetek, majonéz készitésére.” (Bunge, 2006)
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A nem kozvetlen felhasznalasua élelmiszerek érzékszervi minositése

A flszerekhez és az adalékanyagokhoz hasonloan az olajok is azon
€lelmiszerek kozé tartoznak, melyek nem kozvetlen felhasznalasuak. Ez a
koriilmény nehezebbé teszi érzékszervi birdlatuk kivitelezését, mert mig
joghurtok vizsgalatanal konnyen és szivesen megdallapitja a birdlo, hogy
melyiket milyennek taldlja, addig az olajok és egyéb nem kozvetlen
felhasznalasa élelmiszerek érzékszervi mindsitése ennél jelentOsen
bonyolultabb. Az ,MSZ ISO 5497:2001 Erzékszervi vizsgalat. Mddszertan.
Utmutaté az érzékszervi vizsgalatra kozvetleniil nem alkalmas mintdk
el6készitéséhez” cimd szabvany, bar nem tér ki konkrétan az olajok
érzékszervi biralatara, de moddszereket ad a mintak eldkészitésével
kapcsolatos problémak feloldasara.

A szabvany haromféle el6készitési modszert javasol:
1. Egy kémiailag meghatarozott anyaggal valo 0sszekeverést.
2. Semlegesnek tekintett élelmiszerhez valo hozzaadast.

3. Olyan élelmiszer-készitményhez valé hozzdadast, amely
elkészitéséhez felhaszndlasra szanjak.

Olajok esetében taldn a harmadikként felsorolt modszer a legjobb, csak
az okozhat nehézséget, hogy az étkezési szokdasoknak megfelelGen
elkészitett mintak vizsgdlata sordn a birdlokat egyéb tényezdk is
befolyasoljak, pl. saldatak esetében a tObbi alapanyag milyensége, vagy
hisoknal az iz, allomany, atsiltség mértéke. Ennek a probléméanak a
kikiiszobolésére a ,home panel” teszt adhat elfogadhatd megoldast,
melynek bemutatdsara a késGbbiekben kertl sor.

Az étkezési olajok érzékszervi vizsgalatanak megvaldsitasa

Az érzékszervi vizsgalatokat sokféleképpen lehet csoportositani. Egyik
modja ennek a vizsgilatot végzd személyek érzékszervi teriileten valo
képzettsége alapjan valé csoportositds. Eszerint harom f{G0bb tipust
kiilonboztetiink meg: ezek a képzett birdlo bizottsag, a szakértd bizottsag
€s a fogyasztok bevonasaval torténd vizsgalat.

1. Képzett biralo bizottsag bevondsdval torténd érzékszervi vizsgalat

Az érzékszervi vizsgalat elGtt a képzett birdld bizottsag egy hosszabb,
altalaban tobb hoénapos oktatdson vesz részt, melynek célja, hogy a
résztvevlk megismerjék az érzékszervi analizisben alkalmazott eljarasokat,
fejlessz€ék az érzékszerveiket és érzékeld képességiiket mind a felismerés,
mind a jellemzés teriiletén. Az alapképzés utan a biralok termékspecifikus

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 52, 2006/4 225



képzésen vesznek részt, mely soran megismerik a késébb vizsgilt mintdk
jellemzdit és gyartasi folyamatait (Meggyessi, 1998).

Mivel a képzett biralok szdma egy vizsgdlat sordn, az alkalmazott
modszertdl fiiggéen (lasd MSZ:1ISO 6658:2001) altaldban 10-20 f6 koriili, és
ekkora csoport nem reprezentdlja jol a tarsadalom egészét, ezért a képzett
biraloktol nem szoktak kedveltségre vonatkozo informacidkat kérdezni. A
képzés soran a résztvevOk megtanuljak, hogy objektivnek kell lenniiik,
személyes véleményeket figyelmen kiviil kell hagyniuk.

Fontos hangstlyozni a vizsgalatok helyes modjat és technikgjat, valamint
a kovetkezo sorrendiség betartasat [4]:
1. Kiilsé megjelenés (olajok esetén: szin, atlatszdsag; egyéb termékeknél:
méret, alak, feliilet stb.)
2. Illat (olajok esetén pl. minden illattol és szagtol legyen mentes a minta)
3. Texturalis tulajdonsagok (allag, dllomdany, konzisztencia, viszkozitas)
4. fz, aroma

Képzési modszerek alapelvei:

a) Altalanos érzékenység vizsgalatokkal foglalkozé szabvanyok:

MSZ ISO 6658:2001 Erzékszervi vizsgdlat. Mddszertan. Altaldnos
utmutatd (Good Sensory Practice)

MSZ ISO 8586-1:2001 Erzékszervi vizsgalat. Altaldnos utmutaté a
biralok kivalasztasahoz, képzéséhez €s folyamatos ellendrzéséhez.
1. rész: Kivalasztott biralok

MSZ ISO 3972:2003 Erzékszervi vizsgalat. Mddszertan. Az
izérzékenység vizsgalati modszere

ISO 5496:1992 Sensory analysis -- Methodology -- Initiation and
training of assessors in the detection and recognition of odours

b) Termékspecifikus érzékenység vizsgalatok

A nemzetkdzi ipari és kutatési gyakorlat elemei:

o termékspecifikus érzékszervi ’szotar’: alfabetikus felsorolas, definicio, a
hiba oka (technolégiai, alapanyag vagy egyéb), pozitiv tulajdonsag
esetén leiras arrdl, hogy milyen termékekre jellemzd;

e tematikus csoportositas (flavor wheel);

e referencia anyagok a legfontosabb pozitiv és negativ tulajdonsagokhoz
(esetlegesen receptura is a bemutatdsra szolgdld tesztminta elkészité-
séhez)

Mivel a fenti rendszerek kialakitdsa igen nagy anyagi és szellemi
raforditast igényel, ezért ezek altalaban nem vagy csak korlatozottan
publikusak.
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A szamos nem publikilt modszer mellett azért akad arra is példa, hogy
egy termék gyartoi szovetségbe tOmoriilve kozosen alkotnak meg egy-egy
jol alkalmazhato, egységes rendszert. Ezek lehetnek példaul a konkrét
termék tulajdonsagait leir6 an. ,,aromakerekek” vagy oktatasi célt szolgalo,
megvasarolhato illatanyagok. Ezen illatmintak segitségével konnyebben
elsajatithatok a pozitiv és negativ illatjellemzok, termékhibak. A Le Nez
biraloképzao illatkészlete 46 fontos alapillatot, a kavék jellemzd illatait €s a
borok leggyakoribb hibdit mutatja be.

A Nemzetkozi Olivaolaj Tanacs (International Olive Oil Council) is egy
kivételes, pozitiv példa az ajanlasok ¢és informaciok kozzététele
tekintetében. Honlapjukon barki szamara elérhet6ek az olivaolaj
érzékszervi vizsgalataval kapcsolatos tudnival6k, mint példaul az olivaolaj
érzékszervi vizsgalati mddszerei, a birdlatok sordan hasznalt szakkifejezések
magyarazata részletes leirassal, a biralokkal, a biralati helyiséggel, a biralati
poharral kapcsolatos ajanlasok, birdlati lapok és azok feldolgozasahoz
sziikséges értékelési modszerek (matematikai képletekkel és tablazatokkal).

e P 5021

15

60 21

F—fnszt —

1. abra: Olivaolaj biralatahoz kialakitott kostolé pohar (Méretek mm-ben)
(Forras: Az Europai Kozosségek Hivatalos Lapja, 1991)

Az alabbi értékes szakirodalom magyar forditasa is megjelent az Europai
Kozosségek Hivatalos Lapjaban, ,, A Bizottsag 1991. jalius 11-i
2568/91/EGK Rendelete az olivaolaj és az olivamaradék-olaj jellemzGirdl
€s az ezekre vonatkozo elemzési modszerekr6l” cimd munka XII.
mellékletében: ,A szliz olivaolaj érzékszervekkel meghatarozhato
tulajdonsagainak értékelése.” Ez a fejezet 54 oldalon keresztiil részletes
bemutatist ad mind a vizsgdlati moddszerekr6l, mind a birélat
kortiilményeirSl és kiértékelésérdl. Az 1. 4bra az olivaolaj birdlatahoz
kifejlesztett kostolopohar alakjat €s méreteit mutatja. Hasonlo
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késtolopoharak ismertek a szakirodalomban borok és likérok birdlatdhoz
is, melyek lényege, hogy az illdanyagok, aromak ne parologhassanak el,
ugyanakkor a birdlok érezz€k a mintak illatat, ha megszagoljak.

A Nemzetkozi Olivaolaj Tanacs olivaolaj birdlok toborzasiahoz
hasznalatos kérddivre is talalunk példat. A kérddbiv felépitése és kérdései
egyszertiek, ugyanakkor sok informadacidval szolgdlnak nemcsak a birdlat
vezetdjének, hanem a kérddiv kitdltjének is. Fontos, hogy csak olyanok
jelentkezzenek a vizsgdlatra, akik utdna valéban meg tudjak oldani, hogy a
meghirdetett idOpontban ott legyenek és hajlanddak is az olajak kdstolasa-
ra, biralatara.

A 1. tablazat egy értékeld lapot mutat be példaként, melyet olivaolajak
érzékszervi vizsgdlata soran hasznalnak. A birdlati lap érdekessége, hogy
bar a Nemzetkozi Olivaolaj Tanacs allitotta 0ssze, mégis talalhatok benne
hasonlosagok mind az MSZ szabvanyokban oly gyakori pontozasos
moddszerekkel, mind az ISO szabvanyokban leirt vizsgalatok egyes
elemeivel. A birélat elsé felében az egyes olivaolajakra jellemz§ iztulajdon-
sagok intenzitasat hatarozzak meg a birdlok. Némi hasonldsigot
fedezhetiink fel a profilanalizis sordn torténd intenzitds meghatarozassal,
azzal a kiilonbséggel, hogy itt nem a birdlok allitjak Ossze az érzékelt
paraméterek listajat, illetve jelen esetben 0 és 5 kozotti skala all csak
rendelkezésre az adott jelleg intenzitasanak jellemzésére. Ugyanakkor
egyes tulajdonsagoknil mddjaban 4ll a birdlonak egyéb megjegyzéseket,
részletesebb valaszokat is leirni, ami a profilanalizis értékeld szakaszaban
szintén megtalalhat6. A tulajdonsagok (pl. zold, csipds, édes, fémes, avas)
pontos meghatdrozdsa megtalalhat6 az anyagban [6], ahol tovabbi pozitiv
és negativ iz- és aromajellemzdk definicidja is elolvashatd az olivaolajakat
mindsit6k munkdjanak segitése céljabol. A szakirodalomban szamos
hasonld szotarral taldlkozhatunk, mely a birdlok képzése soran is nagy
jelentdségi, hiszen fontos, hogy a vizsgalatok sordn minden birdlé6 minden
vizsgalati helyen ugyanazon kifejezés alatt ugyanazt a tulajdonsagot, illetve
jellemzdt értse.

A birdlat masodik felében globdlisan pontozzdk a mintdkat a biraldk, a
nemzetkozi szakirodalomban elterjedten alkalmazott 9 foku skalan. Az
osztalyzatok mellett az MSZ szabvanyokhoz hasonldan itt is rovid leiras
segiti a birdlot a dontéshozatalban. Kiilonbség a Magyarorszagon elterjedt
birdlatokhoz képest az, hogy itt egyetlen szempont szerint kell a pontsza-
mot megadni, nincsen tobb tulajdonsagtipus és sulyozéfaktor, valamint
hazankban inkabb a 20 vagy 100 pontos rendszerek a megszokottak.
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1. tablazat: Sziz olivaolaj értékeléséhez kialakitott biralati lap
(Forras: Az Eurodpai Kozosségek Hivatalos Lapja, 1991)

Ertékel6 lap

Szaglasi — izlel6 — tapintéasi feljegyzések

Mindsits tablazat

Végso osztalyzat:

Hibak Jellemzok
pontok
Oliva gylimolcs (érett és zold) Oliva gylimélcs 9
AlMA e ) Oliva gytimélcs és
Nincs L 8
Egyéb érett gyimaIcs .........ccunee. egyéb friss ;
Z06ld (levelek, fi) ..ocovvevivieiienne gylmodlcs aroméja
KESEI . Kismértékii  és | Gyenge 6
CSIPOS v alig érzékelheté | gyimélcsos iz
BAES v Tokéletlen
Egyéb elfogadhatd jellemzd(K) ...... , imélcs-iz,
o g J (k) Erzékelhetd v 5
rendellenes szagok
(Részletezze: .....coevvveieeeeieine, o
és izek
...................................................... ) Jelentés, Egyértelmiien
elfogadhat6sag hibas, 4
Savanyu / boros / ecetes / savas .. o o
hataran rossz szag és iz
Fanyar ... o | Fogyasztashoz
Nagymértékii és ) 3
FEMES ..ot . teljesen
Ivagy  jelentés, 2
o megengedhetetlen
DOhOS/PArAS .....ocvoveveirereriie, tisztan érezhetd 1
szagok és izek
Iszapos-Uledékes ..........ccccevvrerrnnne. MEGJEGYZESEK ...orvverieeieeeiieieee ettt eenes
Dohos (,,Atrojado”)
AVES .o A KOSIOIO NEVE ..ot
Egyéb nem elfogadhatl ... | | | | | | | | e
(RészZIEtezze: ....oveeeeeeeeeeeeene AMINA JOIE .o
...................................................... ) DALUM 1ot

A nem kivant részt térolni kell.
Erzékelés:

1: alig érzékelhets,

2: kismértéki,

3: atlagos,

4: nagymértékii,

5: legnagyobb mértéki.

Szintén az olivaolajjal foglalkozok munkdjat segiti a 2. abran lathato

,aromakerék”.
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2. abra: Sziiz olivaolajok érzékszervi tulajdonsagait leiro kerék
(Forras: Dimitrios, 1996)

Az aromakerék a leird érzékszervi vizsgalatok soran keriil alkalmazasra.
Az ilyen tipusu vizsgalatokat a terméket jOl ismerd képzett biralok és
szakért6k végzik, laikusokat sohasem vonnak be. A leir6 moddszer
alkalmazasdhoz azért van sziikség megfelel6 szakértelemre, mert egy
képzés kevés ahhoz, hogy valaki az Osszes pozitiv és negativ tulajdonsigot
felismerés-szinten jOl elsajatitsa. A birdlo csoport munkdja sordn Osszeveti
a mintdk tulajdonsagait a szakirodalomban leirt tulajdonsagokkal. Két f6
tulajdonsagcsoportot kiillonboztethetiink meg: a pozitiv tulajdonsdgokat,
melyeknek meg kell jelenni a termékben, és a negativ tulajdonsigok
csoportjat, melyek kizaro jellegliek is lehetnek, illetve hianyuk a kedvezd.
A vizsgalat eredményét elsésorban a vizsgdlati mintdk részletes leirdsa
adja. Ez a leiras komplex jellemzést ad a termékrdl.
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2. Szakérto biralok alkalmazasaval torténé érzékszervi vizsgalat

»ozakértd birald” az, aki mar bizonyitotta egyéni ratermettségét a panel
munkdja sordn ¢és jO hosszatavi emlékez6képességet ért el, vagy
»specializalt szakért6”, aki valamely szakteriileten szerzett jarulékos
ismeretekkel is rendelkezik.

A képzési médszerek alapelveit az ,MSZ ISO 8586-2:2001 Erzékszervi
vizsgalat. Altalanos utmutaté a birdlok kivalasztasahoz, képzéséhez és
folyamatos ellendrzéséhez. 2. rész: Szakért0k” cimui szabvany irja le.

Mig szakért6 birdlok alkalmazasanak fontos elénye, hogy mind a teljes
technologiai folyamatot, mind az alapanyagokat, azok pozitiv és negativ
jellemzdit jol ismerik, valamint jelentds gyakorlatuk van az érzékszervi
mindsités teriiletén, addig ezen birdlok alkalmazdsdnak nehézségei
lehetnek, hogy

e mint a tObbi emberi érzékelés, ez is naprdl napra valtozik,

o itéletiiket kiils6 tényezdk befolyasoljak,

pd

e lehet, hogy nem mentesek az elditéletektdl, elfogultsagtol,
e a szakértd érzékszervi biralok sem azonosan érzékelnek,

e olyan sok id@be telik egy ember érzékszervi szakértévé valasa, hogy
gyakorisaguk a kihalt fajokéhoz hasonlithaté (Feria-Morales, 2002).

3. Laikus biralok (fogyasztok) alkalmazdsaval torténd érzékszervi

vizsgalat

Az olajok érzékszervi vizsgalata torténhet végil laikus biralok
segitségével. Erre akkor keriil sor, amikor példaul az olajok kedveltség
szerinti 0sszehasonlitasara van sziikség. A ,home panel” teszt alkalmazasa
ennek optimalis kivitelezési mddja. Ennek soran a fogyasztok megkapjak a
kiilonbozd termékeket, valamint egy részletes leirast, amibSl megtudhatjék,
hogy mire kivancsi a teszt 0sszeallitoja, és mennyi id6 all ahhoz rendelkezé-
siikkre, hogy a termékeket sajat étkezési szokasaiknak és izlésvilaguknak meg-
felelden elkészitve véleményt alkossanak a mintakrol. Leginkabb dsszehason-
litd, preferenciakutatd kérdések jellemzOk a ,home panel” alkalmazasakor,
mint pl. ,Melyik mintat taldlta érzékszervileg kedvezSbbnek?”, ,Melyiket
vasarolna?”, ,Melyiket fogyasztana legszivesebben?” stb.
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EOQ MNB ...;.io55a

ORGANIZATION
Eurdpai Minéséglgyi Szervezet FOR
Magyar Nemzeti Bizottsag QUALITY

EOQ Elelmiszerbiztonsagi rendszermenedzser
(EOQ Food Safety System Manager)

kepzo 5 napos szakmai tanfolyam
Budapest, Hotel Budapest, 2007 aprilis 16-20.

A szakmai tanfolvamon azok a szakemberek vehetnek Tajékoztatas és tovabbi

részt és kedvezé irasbeli és szobeli vizsgaeredmény esetén informaciok:
kaphatjak majd meg az _EOQ ElElmIiZEfblztDﬂ"'-ElEI
rendszermenedzser” oklevelet, akik EOQ MNB

- felsofolai vegzettséggel, 1026 Budapest, Nagyajtai utca 2'b

- .EOQ Minoségigyi rendszermenedzser” oklevéllel,
valamint X 2

- legalabb 4 éves megfeleld szakmai és ezen belil az E .- Fax_? %__??33 ,
élelmiszerbiztonsdg  teriletén legalabb 2 éwves (Horvath EEZIF'Y b L felelds)
gyakorlattal rendelkeznelc. E-mail: mfo@eoq.bm

A felsdfolnd végrettség lavételével, ha barmely feltétel

nem teljesil akkor a szakianyu alapos képzettség
megszerzésehez kapesolodoan, dtmenetileg csak az  EOQ
MNB Elelmiszerbiztonsagi rendszermenedzser™ oklevél
adhato ki

Az élelmiszerbiztonsagi szakmémékoknek az _EOQ
Mindségigyi rendszermenedzser™ oklevél megszerzése,
valamint sikeres irasbeli és szobeli vizsga esetén ezt a
tanfolvameot nem kell elvégezni ahhoz. hug*_- megkapjdk az
_EOQ Elelmiszerhiztonsagi rendszermenedzser”™ oklevelet.
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Jelentkezési lap letilthetd az EQOQ
MXNB internetes honlapjaral is:
www.eog.hu

A tanfolvamot a Fovarost Munkatigyi
Kozpont nvilvantartasha vette, ezérta
képzés koltségei a szakképzési
hozzajarulasbal leirhatok.
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Izfelismero és izkiillonbség-felismero képesség
vizsgalata egyetemi hallgatoknal

Szabo S. Andras és Csoka Mariann

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Elelmiszerkémiai

és Téaplalkozastudomanyi Tanszék
Erkezett: 2006. szeptember 12.

Az élelmiszermindség meglehetdsen komplex fogalom, s ennek
megitélése sordn szamos tényezd6t kell figyelembe venni. Tény, hogy az
élelmiszerek mindsitése soran — természetesen az alapvetd elvarason, azaz
az egészségligyl artalmatlansag kritériumanak valo megfelelésen tul — az
élvezeti értéket, az Osszetételi paramétereket, a tOmeg-térfogat
elvarasokat, a csomagolast és jelolést, s a specidlis (mikrobioldgiai,
toxikoldgiai, radiometriai) jellemzdket birdljuk el. Ezek kozil az
€lelmiszerek érzékszervi jellemzdi, azaz az élvezeti értéket meghatarozo
paraméterek azonban kiemelt fontossaguak, hiszen ha ezek nem
megfelel6ek, akkor a termék nem szabvanyos, emberi fogyasztasra nem
igazan alkalmas, a minGség nem megfeleld.

A mindsito vizsgalat megbizhatdsaga, objektivitisa nem attdl fiigg, hogy
miszeres méréses vagy netdn organoleptikus vizsgdlatrél van szd, s az
ismert, hogy a pontozasos érzékszervi mindsités is méréses mindsitésnek
tekintendd. Persze az is nyilvanvald, hogy objektiv érzékszervi mindsités
csak olyan - szakképzett — birdl6tdl varhatd el, akinek érzékszervei (a
humdan bioszenzorok) megfeleléek; érzékenységiik, terhelhetdségiik,
specifitasuk kielégiti a kovetelményeket. Ahogyan pl. egy vak embertdl
vagy gyengén lato egyéntdl nem varhatd el, hogy pl. szin, szinarnyalat,
szinintenzitas alapjan tudjon mindsiteni, ugyanugy egy un. izvak ember sem
képes az izek vagy az adott iz helyes felismerésére, esetleg izkiilonbségek
megéallapitasara.

Maga az érzékszervi biralat is sokrétd feladatot jelent. Igy az {zérzékelés
természetesen csak egy részét képezi az élelmiszerek érzékszervi
vizsgéalatanak, de annak viszont meghatdroz6 részét. Ugyanakkor az is
nyilvanvald, hogy az egyéb érzékszervi tulajdonsagoknak (pl. szag, illat,
textura, reoldgiai jellemzdk, alak) is szerepe van a termék élvezeti
értékének kialakitasaban. Persze ezen jellemzGk nem, illetve nem teljesen
fliggetlenek egymastdl, pl. a szag és az iz kozodtt gyakran szoros a
kolcsonhatéds, erds az Osszefliggés. JOl ismert, hogy ugyanazon aroma-
osszetevé (flavour-component) annak fiiggvényében, hogy hol (orr-
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nyalkahartya vagy nyelv-izlel6bimbd) 1ép kapcsolatba a receptorral,
szagingerként vagy izingerként is hathat.

Ma a miszeres méréstechnika Oriasi iitemben fejlddik, s ez a fejlédés jol
lemérhetd az élelmiszerek vizsgalataban, az élelmiszerek analitikqjaban is.
Az érzékszervi uton tOrténd mindsités eredményeinek kiegészitésére
szamos miszeres analitikai, illetve korszerd méréstechnikai eljaras (pl.
gazkromatografia, intenziv folyadékkromatografia, elektronikus orr,
elektronikus nyelv, penetrometria, viszkozimetria, konzisztometria)
ismeretes (1). Ugyanakkor az igy kapott eredmények ugy véljik
egyértelmien azt bizonyitjak, hogy az analitikai, illetve miszeres
méréstechnikak alkalmazasa csupan kisegitheti, kiegészitheti,
alatamaszthatja az érzékszervi értékelés soran kapott adatokat,
megallapitasokat, de azokat nem helyettesitheti. Igy természetesen nem
valthato ki a szakképzett érzékszervi birdlok munkaja sem. Azaz - minden
bizonnyal - tehat a jovOben 1is sziikség lesz olyan élelmiszeripari
szakemberek kiképzésére ¢és tovabbképzésére, akik magas szintd
ismeretekkel fognak rendelkezni az érzékszervi mindsités targykorében, s
alkalmasak lesznek a legkiilonfélébb élelmiszerek mindsitése soran adodo
feladatok (pl. kiillonbségvizsgdlat, rangsorolds) elvégzésére, az objektiv
mindsités végrehajtasara.

Tanszékiinkon, a BCE Elelmiszerkémiai és Taplalkozastudomanyi
Tanszékén az érzékszervi mindsitéssel kapcsolatos oktato-  és
kutatomunkdnak komoly hagyoméanyai vannak(2-5). Egyrészt hosszu évek
O0ta foglalkozunk izfelismeréssel, komplex izek felismerésével kapcsolatos
kérdésekkel, masrészt a BCE Elelmiszertudomanyi Karan a
Mindségszabalyozé Szakirany hallgatéi szamara kotelezd targy a
tanszékiinkon oktatott Erzékszervi analizis. Megy6z6désink, hogy
hallgatéink megfelel§ szintd ismereteket kapnak a képzés sordn — van
lehetéség fakultativ targyat felvenni a tanszéktSl fuggetlen Erzékszervi
Laboratoriumban is — s a hallgatok szamara a tanszéken lehetdséget
nydjtunk az egyéni iz- és szagfelismerd, valamint szinldtdé képesség
felméréséhez is. Dolgozatunk az alapizérzékeld és izkiillonbség felismerd
képesség vizsgalatanak legijabb eredményeirdl tajékoztat.

Anyag és modszer

A 2006. marciusdban végzett vizsgalatokon a BCE Elelmiszertudomanyi
Karanak Mindségszabalyozo szakiranyan tanuld nappali tagozatos I'V. éves
hallgatdk, illetve szdlész-bordsz II. éves hallgatdk (70% nd, 30% férfi)
vettek részt, Osszesen 20 f6. A vizsgdlatok megszervezése soran
természetesen torekedtiink a szabvany eldirdsainak megfeleld koriilmények
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(pl. megvilagitas, térbeli elhelyezés, idGpont, hdmérséklet, a levegd relativ
nedvességtartalma) biztositasara.

A feladat a kovetkezd volt: izfelismerés és izkillonbség-vizsgalat. A
vizsgalaton résztvevdk killon tadlcdkon 3 szamjegyd koddal ellatott
poharakban kaptdk a folyadékmintdkat, s a talcakon kiforralt csapvizzel
toltott oblitGpohar €s gyljtépohar is rendelkezésiikre allt.

Az alapiz-felismerd vizsgalatnal — a semleges izt reprezentald csapvizes

s s,

kaptak:
e Savanyu iznél 0,04 g/100 ml citromsav
o Edes iznél 0,4 g/100 ml szachardz
e S0siznél 0,10 g/100 ml NaCl
e Kesert iznél 0,0005 g/100 ml kininszulfat

Az izkiilonbség felismerésnél pedig a kovetkezd koncentracioparok koziil
kellett kivalasztani az intenzivebb izit:

0,050 és 0,065 g/100 ml citromsav
0,80 és 1,10 g/100 ml szacharoz

0,15 és 0,20 g/100 ml NaCl

0,0008 és 0,0016 g/100 ml kininszulfat

Megemlitjiik, hogy természetesen mas izek (fémes iz, ligos iz, fanyar iz,
umami iz) is vizsgalhatdk, illetve mas izt adé anyagok (pl. édes iz esetében
glikdéz vagy fruktdz, savanyu iz esetében borostydnkdsav vagy borkdsav,
keseri iz esetében koffein) is felhaszndlhatok, de minden anyagnal mas és
mas az izkiiszob-érték. A fruktéz pl. édesebb a szachardznal, a gliikéz
kevésbé édes, a koffein pl. joval kevésbé keserd a kininszulfatnal azonos
koncentracio esetén.

Vizsgalati eredmények

A savanyu iz esetében a 0,04 g/100 ml citromsavoldatot a birdlok 66,7%-
a ismerte fel helyesen savanyu izlinek. A savanyud helyett a hibazdék keserd
izt vagy semleges izt jeloltek a birdlati lapon. A kiilonbségvizsgalatnal a
helyes birdlatok aranya 77,8% volt.

c s s

vizsgéalaton résztvevlok 61,1%-a ismerte fel helyesen. A hibazok az édes iz
helyett sOsat vagy keserit érzékeltek, vagy semleges izlinek itélték a mintat.
Kiilonbségvizsgidlat esetében a birdlok 90,0%-a tudta helyesen

s,
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A s0s iz érzékelhetdségének vizsgalatanal 55,6% volt a helyes felismerés
aranya. A téveddknél a sés iz helyett keserd iz vagy semleges iz szerepelt a
biralati lapon. Az izkiilonbségnél pedig 77,8% volt a helyes felismerés
aranya.

A keserl iz felismerhetGségének vizsgdlatanal a helyes birdlati ardny
66,7% volt, a hibazok savanyu, édes, sOs vagy semleges izt jeloltek. Az
izintenzitas-kiilonbség vizsgalatandl 81,8% helyes felismerési ardnyt
kaptunk.

A semleges izt reprezentald forralt csapvizmintat a birdlok csupéan
56,4%-ban azonositottdk helyesen (semleges iz). Igy elég sok hibat
kovettek el (semleges helyett keserd, sds, édes vagy savanyu izt érzékelve)
részben valdszinilleg olyan hibat is, ami {zutdhatast, izkaprazatot
eredményezett. Lehetséges, hogy egyes esetekben az egymadast gyorsan
kovetd birdlatoknal a birdlaton résztvevGk nem vartdk ki a receptor
szamara sziikséges pihendidot.

A vizsgalatok értékelése

Az érzékszervi vizsgalatok eredményei lehetdséget adtak arra, hogy
egyénenként is értékeljik a hallgatok egyéni izfelismerd é€s izintenzitas-
kiillonbség felismerd képességét. Kozismert, hogy ez a képesség egyrészt
gyakorlassal nem nagyon javithatd, masrészt az életkor elérehaladtaval (60
év felett toObbnyire rohamosan) romlik, azaz a viszonylag gyenge ingerek
(hig oldatok) mar nem okoznak felismerhet$ és azonosithato érzetet. Ezért
is adjuk meg a résztvevik életkorat, utalva arra, hogy a kapott eredmények
21 és 26 év kozotti populaciora vonatkoznak.

A birdlok kozott voltak olyanok (15%) akik hibatlanul teljesitették a
teszteket, 6k valamennyien a gyengébb nemet képviselték. A csoportbdl
10% teljesen alkalmatlan az izek felimerésére, 0k az erGsebb nemhez
tartoztak. A tobbiek tobb-kevesebb hibat kovettek el. Az Ossszességében
megallapithaté volt, hogy a vizsgalt csoport atlagos. {zfelismerd képessége
semmiképpen nem volt kiemelkedd, hiszen az izt ad0 anyagok vizsgalt
koncentracioi, bar némileg meghaladtak az ezen anyagokra vonatkozo,
kiiszobértéknek tekinthetd koncentracidkra (6), a helyes felismerési ardny
azonban csak 55,6 és 66,7% kozott volt. Az izkiiszobérték egyébként azt a
legkisebb koncentraciot jelenti, amelynél a birdlo a kérdéses alapizt mar
egyértelmien érzékelni €s azonositani képes.

A tévesztések soran lényegében négyféle hiba fordult el6. A
leggyakoribb, hogy a semleges vizmintat valamilyen izként azonositottak. A
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masodik tipusa hiba abban rejlett, hogy a kérdéses izt add anyagot a
birdlaton résztvevék nem ismerték fel, semleges izlinek itélték. A
harmadik, hogy mas izt véltek felismerni — leggyakrabban a sos helyett
keserd izt érzékeltek tévesen— a negyedik, hogy helytelen volt az
izintenzitas-kiilonbség felismerése. Ez utobbi hiba azonban kis ardnyban
fordult eld, a birdlok mintegy 80-90%-o0s biztonsaggal tudtik helyesen

s

Célszerli 0Osszehasonlitani az adatokat korabban végzett izfelismerési
vizsgalatok (7; 8; 9) eredményeivel, amikor csupdn izfelismerés volt a
feladat. Az elsé esetben (7) olyan birdlok (élelmiszeripari szakemberek)
voltak a résztvevdk, akik rendszeresen végeztek érzékszervi vizsgalatokat,
de korban meglehetdsen heterogén volt az Osszetétel. A masodik esetben
(8) két egyetemi tanszék oktatoi és kutatdi, valamint egyetemi hallgatdk
vettek részt a felmérésen. Bar itt is elég nagy volt a szOras a résztvevok
életkorat tekintve, de a résztvevik joval tobb, mint fele nappali tagozatos
hallgat6 volt. A harmadik eset (9) 23 és 26 év kozotti egyetemi hallgatokra
vonatkozott.

A citromsav esetében - itt altaldban nagyon élesen valtozik a
felismerhetdség a koncentracio fliiggvényében — a korabbi felméréseknél a
0.04 g/100 ml koncentraciohoz 51,0%, 57,2% és 55,0% tartozott. Jelen
felmérés a korabbiaknal egy kicsit jobb aranyt, azaz 66,7%-os helyes
felismerési aranyt mutatott.

Szachar6z esetében korabban a 0,4 g/100 ml koncentracigju
modelloldatnél 65,3%, 75,7% és 57,1% volt a helyes felismerési arany. A
mostani felmérés soran regisztralt 61,1%-os ardny beleesett a korabbi
felmérések intervalluméba.

A natrium-klorid esetében 89,5%, 76,5% és 53,8% adoddott korabban a

55,6%-0s aranyt tapasztaltunk.

Végezetiil nézziik a kininszulfatra vonatkozo adatokat. A 0,0005 g/100 ml
koncentracioja oldatot tekintve kordbban 79,1%, 57,8% és 68,7% volt
mérhetd. Igy a mostani felmérés altal regisztralt 66,7%-os felismerési arany
jol beleillik a korabban mért aranyok kozé.

A felmérés eredményeit Osszegezve megallapithatd, hogy a biralo
csoport izfelismerd képessége atlagosnak tekinthet§, s a hallgatdoknak
csupan kis hanyada volt képes hibatlan biralatra. A hibatlanul teljesit6kbdl
jO érzékszervi biralok valhatnak, természetesen annak hangsuilyozéasaval,

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 52, 2006/4 237



hogy ez (a jo izfelismerd képesség) csupan sziikséges, de messze nem
elégséges feltétel. Tehat a j6 szagfelismerd és szinmeglatd képesség,
valamint a megfelel6 szintd szakismeret (a vizsgdlanddé termék
tulajdonsagainak, a gyartasi technoldgianak, a mindsités folyamatanak az
ismerete) sem nélkiilozhet§. Ugyanakkor az a tény is jOl ismert, hogy egy

ilyen viszonylag egyszeri - a tényleges termékbiralatot, érzékszervi
mindsitést megeldz6 — izvizsgalattal &altalaban kiszlirhet6k az objektiv

birdlatra az adott pillanatban alkalmatlan, indiszponalt egyének. Ilyen
jellegl eldzetes vizsgilatra természetesen egyéb tesztek — pl. paros proba,
hidrmas proba, duo-trid teszt — is alkalmasak, vagy pl. izfelismerés helyett
szagfelismerd vizsgalat is végezhetd.
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Beszamolé az EMLEK — KOLLOKVIUM-rél

A Kozponti Elelmiszer-tudoméanyi Kutatéintézet, az MTA Elelmiszer-
tudomanyi Komplex Bizottsdga, a Magyar Elelmezésipari Tudomanyos
Egyesiilet és a Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszertudoméanyi Kara
2006. oktober 27-én  kozosen rendezte meg az L,EMLEK -
KOLLOKVIUM”-ot A Magyar Tudomény Unnepe alkalmébdl.

A kollokvium programjan a kovetkezd elGadasok szerepeltek, melyek
rovid kivonata a kovetkezdk szerint keriil ismertetésre:

Dr. Farkas Jozsef: A szervezett magyar tartoOsitdipari kutatas
megteremtése: emlékeim a KOHIKI vezetd kutatoirdl

Az el6add nem sokkal vegyészmérnoki oklevelének megszerzése utan,
1957 elején nyert felvételt a Konzerv- Hus- és HitGipari Kutato Intézetbe,
ami az Orszagos Mezbgazdasagi Ipari Kisérleti Intézet (OMIKI)
utddintézményeként 1949 végén alakult meg, s aminek igazgatdja Torok
Gabor (1902-1966) volt. Torok Gabor az élelmiszerek gyorsfagyasztésos
létszamu intézet mikodésének alig 10 esztendeje alatt a legvaltozatosabb
élelmiszerkutatasi és fejlesztési témakbol 404 kozleményt publikalt. Torok
Gabor konzervipari kutatéasi feladatokban is eredményes volt. Akadémiai
doktori értekezését az élelmiszerek vizallapotaval kapcsolatos fizikai-
kémiai témakorbdl irta. Tole jelentek meg az akkor nemzetkozi
ujdonsagnak szamito élelmiszer-besugarzasrol az elsé hazai publikaciok.

A KOHIKI mikrobioldgiai részlegét vezetd Vas Karoly (1919 — 1981),
vegyészmérnok volta ellenére a hazai élelmiszer-mikrobiologia legnagyobb
egyénisége volt, aki azonban a tartdsitoipari mindségvizsgalati modszerek,
valamint 1) tartositdsi eljardsok megalapozasa terén is maradandot
alkotott. Elismert volt a mai szOhasznalattal biotechnologiai kutatasnak
nevezhetd munkassaga is, az ionizal0 sugarzasos tartOsitas terén pedig
nemzetkozileg is szamon tartott tudomanyos iskolat teremtett.

Spanyar Pal (1903 - 1980), a hazai konzerviparnak mdar a negyvenes
években is jelentds személyisége, a KOHIKI-ben az igazgatOhelyettesi
szerepe mellett az élelmiszerkémiai és -analitikai munkdkat is irdnyitotta.
Lérincz Ferenc (1898 - 1986), kordbban orvosprofesszor és a hazai
parazitologiai kutatds megteremtdje a KOHIKI-ben munkatarsaival egytitt
a husipari és taplalkozastani kutatds szamos teriiletét mivelte igen
eredményesen. Almasi Elemér (1919 — 1985) Torok Géabor nyomdokain
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haladva a hités és a gyorsfagyasztds mondhatni minden teriiletére
kiterjedten végzett kimagaslé munkat. Kardos Erng (1907 — 2003) a magyar
tartOsito- és flszerpaprika-ipar nyersanyagtermelése djjaszervezésével €s
tobbek kozott a vizelvonasos tartOsitassal kapcsolatos munkassagaval
szerzett mulhatatlan érdemeket. Gyonds Kaéroly (1917- ), ma az
élelmiszeripari kutatok doyenje, a konzervipari sterilezés tudomanyos
kisérleteken alapuld méretezése és a csomagolastechnika terén végzett
hazailag attor6 munkat.

1959-ben a KOHIKI egyes osztalyai onallo iparagi kutatdintézetekké
alakultak, amelyek tovabbi tevékenységiikkel is a magyar tartosito- és
husipar Oriasi fejlodését megalapozd €s nemzetkdzi hirnevet szerzd
eredményeket értek el. A KOHIKI tobbi munkatarsaval pedig az
€lelmiszeripar egészét érint6 és hossza-tava kutatast igényld 4j
technologiak megalapozasara 1étrehoztak Torok Gabor vezetésével a
Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézetet.

Dr. Balla Csaba: Elelmiszermérnok képzés a BCE Elelmiszertudomanyi
Karéan és jogeldd intézményeiben

1969 szeptemberének els6 napjaiban, azaz 37 éve 107 hallgat6 hallgatta a
Kertészeti Egyetem Tartositoipari Szak vezetdinek évkezdd biztatasat egy
Uj szak indulasa alkalmabol, érezve, hogy az Gjonnan inditott szak nemcsak
a hallgatoknak, hanem a szakot felvallalo oktatoknak is 1) feladatott, 0
megprobaltatast jelent.

A képzés, mely akkor elindult, mind képzési szerkezetében, mind
felvallalt oktatasi céljaban uttord volt. Vallalta, hogy megreformalja az
€lelmiszeripari felsGoktatast, és a felsG6foku technikumi képzés helyére
féiskolai és egyetemi rangra emeli az élelmiszertudomany és -technologia
diszciplinait. Felvallalta, hogy szerkezetében utjara indit egy egymasra
épild, a foiskolai és egyetemi képzést Osszeolvasztd képzést, mely akkor
ujszerilinek €s a hazai felsGoktatasban idegennek szamitott.

A magyar felsGoktatas torténetében a 2006/2007-es tanév nevezetes
évnek szamit. Orszagos érvénnyel elindul a Bolognai képzésként emlegetett
tobblépcsds, linearis képzési rendszer, magaba foglalva a fdGiskolai
végzettség helyére kerild fels6foku alapképzési végzettséget nyujto
képzést, melyet BSc képzésnek neveziink, a MSc képzést, mint
mesterképzést, mely mérnoki diplomak esetében az okleveles mérndk
végzettséggel ekvivalens, valamint a PhD képzést mint tudomdanyos
fokozatot nydjto szervezett tudosképzést.
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Dr. Hajos Gyongyi|: Vas Karoly és az elektroforézis / proteomika
kezdete Magyarorszagon

Az el6ad6 az IAEA (International Atomic Energy Agency) Osztondijaval
6 honapot toltott a Bundesforschungsanstalt fiir Erndhrung (Karlsruhe,
Németorszag) Biokémiai Intézetében, ahol az akkor legdjabb
elektroforetikus technikdk alkalmazésat sajatitotta el. A tanulmanytt sordn
a rOntgenbesugarzott ribonukledz szerkezet-valtozasat vizsgalta.

Hazatértével az  itthoni  elektroforetikus  elvalasztas-technikdk
bevezetését és elterjedését elOsegitette azaltal, hogy egyrészt Dr. Vas
Karoly tdmogat6 javaslata alapjan sikeriilt beszerezni a Pharmacia FBE
3000 tipusu elektroforézis késziiléket, amelyet izoelektromos fokuszalasra
€s immun-elektroforézis kivitelezésére hasznaltak. Masrészt a kilféldon
hasznalt berendezés modellje alapjan készittetett plexibdl vertikalis
gélelektroforézis kamrat a nativ és a detergenst tartalmazd SDS-
poliakrilamid gélelektroforézishez.

Az 1980-as évek kozepén az elektroforetikus technikdkat mar az
élelmiszertudomany, az élelmiszeripar és a mindség-ellendrzés tobb
teriiletén alkalmaztak Magyarorszagon 1s, igy: fehérjék
szerkezetvizsgalataban, fehérjék és peptidek elvalasztasaban,
élelmiszerhamisitdsok, idegen anyagok kimutatdsdban, fajtanemesitésben,
kiilonboz6 eljarasok, technoldgidk kimutatasaban.

Az elGadd 1989 oOta oktat és vezet laboratériumi gyakorlatokat
elektroforetikus médszereken alapulé elvdlasztis-tudomanyi téméakban. Az
egyetem Elelmiszertudomanyi Karan pedig nagyszama diplomazé, PhD
hallgat6 dolgozik élelmiszertudomanyi témdakban elektroforetikus
technikdk és MS modszerek alkalmazéisaval.

Ma mar a KEKI Téplalkozastudomanyi Osztalyan multidimenzids
kromatografias ¢és elektroforetikus technikdkat alkalmaznak kiértékeld
rendszerekkel. Egylittmikodésben a Szegedi Tudomanyegyetemmel
MALDI-TOF MS és MS/MS modszerrel hatarozzak meg €s azonositjak az
élelmiszer-tudomany szempontjabol jelentds fehérjéket a proteomika
segitségével az ¢élelmiszerbiztonsdg és az egészségmegdrzd taplalkozas
érdekében.

Dr. Hajos Gyongyi, az MTA doktora, egyetemi magdntandr az
EMLEK - KOLLOKVIUM utin rovidesen vdratlanul elhunyt.
Emlékét az élelmiszertudomdny miivel6i kegyelettel megorzik.
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Dr. Dedak Tibor: A hazai élelmiszer-mikrobiologia fél évszazada

Egy év hijan tanajaként, idénként aktiv részeseként a hazai élelmiszer-
mikrobioldgia elmult fél évszdzadanak, az elGadd attekintette azokat a
személyeket, eseményeket, irdsos dokumentumokat, amelyek képet
nyudjtanak errdl az iddszakrol.

A haborus évek romjaibol feltamado orszagban az élelmiszertudomany,
benne az élelmiszer-mikrobioldgia neves képviseldi, a hozzajuk
csatlakozott fiatalabb generacio tagjaival egyltt, egy évtized alatt
megteremtették azt a hatteret, amelyre az orszdg gazdasigaban egyre
nagyobb jelentdségi €lelmiszeripar tamaszkodhatott.

A megjelent kozlemények, hazai rendezvények tantuisaga szerint csak az
1970-es évektdl sikerilt az élelmiszer-mikrobioldgia hazai mivelSinek
szamottev0 mértékben bekapcsolodniuk a nemzetkézi tudomanyos-
technoldgiai kozegbe.

A 80-as évektdl a felhalmozodo ismeretanyag tankonyvek, szakkonyvek
form4jaban is megjelent €s szolgalta a kovetkezd generacio felkésziilését.
Sorozatos 4talakuldsok wutdn kialakultak a meghataroz6 élelmiszer-
mikrobiologiai vezetd intézmények, kutatohelyek, tanszékek. Rendszeressé
valtak a tudomanyos-szakmai 0sszejovetelek, rendezvények.

Az 1990-es évektdl tagra nyiltak a kapuk a nemzetk6zi kapcsolatokhoz,
€s igazolddott, hogy az élelmiszer-mikrobiologia hazai eredményei
nemzetkozi 0sszevetésben is megalljak helyiiket.

Dr. Kiss Istvan: Vas Karoly meghatirozé6 szerepe a METE
Mikrobioldgiai Szakosztaly 1étrehozasaban és miikodésében

A METE Mikrobioldgiai Szakosztilya 1962. marcius 2-dn alakult meg
Dr. Vas Karoly irdnyitasdval. Célkitlizése az élelmiszeripar teriiletén
tevékenykedd mikrobiologiaval és higiéniaval foglalkozd szakemberek
Osszefogasa, szakmai ismereteinek bdvitése, a legajabb eredmények
gyakorlati bevezetése, a fiatal szakemberek szakmai fejl6désének
biztositdsa, a mikrobioldgiai szemlélet terjesztése, a gyartasi vesztességek
csokkentése, a készitmények mindségének javitdsa, a fogyasztok
egészségének védelme, valamint az élelmiszeripari mikrobioldgus halozat
tovabbfejlesztése volt.

A Szakosztily korabbi és jelenlegi feladata a dolgok természetébdl
fakadoan interdiszciplinaris jellegli, aminek kovetkeztében mérnokok,
biologusok, orvosok és allatorvosok egylittes gondolkodasa és kozos
munkéaja hozhatott és hozhat a jovSben is fejlédést, eredményeket.

Molnar Pal
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Beszamolo a ,,Minoségmenedzsment az
¢lelmiszeriparban, 2006” konferenciarol

A ,Mindségmenedzsment az élelmiszeriparban, 2006” cimd, sorrendben
a hetedik szegedi rendezvény 2006. november 9-én elsGsorban a magyar
élelmiszergazdasag iddszerd feladataival foglalkozott. Minden résztvevo
irdsos anyagot (jegyzetet) kapott, amely az elhangzott elGadéasok diait
tartalmazta. A rendezvény hazigazdija, a PICK Szeged mellett az EOQ
MNB Elelmiszeripari Szakbizottsidga ezittal is tarsrendezéként mikodott
kozre. Az érintett témakkal kapcsolatban idén is meglehet§sen nagy
érdeklddés mutatkozott.

A levezetd elnok tisztségét Dr. Molnar Pal, az EOQ MNB elnoke
toltotte be, aki rovid koszontd beszédében kiemelte, hogy ez a rendezvény
évrél  évre  nagymértékben  hozzdjarul az  aktudlis problémak
megtargyalasdhoz ¢és az 1) ismeretek terjesztéséhez, jelentdsen
megkonnyitve a jogszabalyok és egyéb eldirdsok dzsungelében valo
eligazodast. Egyben koszonetet mondott a PICK Szeged vezetésének, hogy
tovabbra is toretlentil tamogatjak a konferencia megszervezését. A
vendéglatok részérdl Kovacs Karoly termelési igazgatd hangoztatta, hogy a
PICK Szeged menedzsmentje a jovében is mélyen elkotelezett marad a
mindségiigy mellett, stratégiai elemként kezelve azt. Legfontosabb
dolognak nevezte a mindségliggyel kapcsolatos jogszabdlyi valtozéasok
nyomon kovetését, illetve az informacidk és a tapasztalatok atadasat. A
2006. év igen komoly valtozasokat hozott a nagyvallalat életében: december
végéig befejezést nyer az osszeolvadas a DELHUS Rt.-vel. Az igy
ténylegesen 1étrejové PICK Szeged Zrt. 5 telephelyen Osszesen tobb mint
3200 alkalmazottat foglalkoztat majd; kapacitdsa jelentGsen megnd (évi
2,600.000 sertés és legalabb 20 ezer szarvasmarha feldolgozasa, illetve 20
ezer tonna szarazaru és 42 ezer tonna egyéb huskészitmény elGéllitasa). A
fizi6 soran kiemelt szerepet kap a minGségiigy, ami sziikségessé teszi a két
cég eltérd vallalati kultirajanak és tradicidinak megfeleld kezelését.

Az élelmiszeripar innovacidés és Onellenérzd tevékenységeirdl beszélt
el6adasdban Dr. Sebdk Andras cégvezetd (Campden & Chorleywood
Magyarorszag Kht.). Egy eurdpai felmérés alapjan az élelmiszerekkel
kapcsolatos torvénykezés (GMO jelolés, nyomonkovethetdség, higiénia,
vameljarasok) betartdsa igen nagy adminisztracidés terhet és igy erds
versenyhatranyt is okoz. A K+F réaforditasok ardnya ugyanakkor jelentdsen
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noveli a versenyképességet: ezen a téren Norvégia és Japan, de még az
Egyesiilt Allamok és Ausztralia is megelézi az Eurépai Unidt. Az j
higiéniai rendeletcsomag és az azt kiegészitd, a helyes gyakorlatrdl szolo
utmutatok mindenek eldtt az élelmiszer-biztonsag novelését célozzak,
lehetové téve a hatdsag részérdl az audit szemléletd ellendrzéseket. Az
agazati szabalyozast maga az ipar dolgozza ki, igy az a gyakorlatban is jol
megvalésithaté és megfeleld védelmet biztosit. Az FVM Elelmiszeripari
Féosztalya és az EFOSZ 2005. augusztusiban megéllapodast kotott az
agazati atmutatok kidolgozasara tobb mint 20 dgazatban. Jelenleg folyik a
kéziratok Osszeallitasa, illetve a nyilt vitak megszervezése. Kovetve a 852/
és a 853/2004/EK szamu rendeletek szerkezetét, ezek az atmutatok tobbé-
kevésbé egységes szerkezettel rendelkeznek, ami jelentésen megkonnyiti az
értelmezést és az alkalmazhatdsagot. A tovabbiakban az el6ado az
élelmiszeripari innovacio jellegzetességeit és jelenlegi helyzetét tekintette
at Magyarorszagon, 0sszehasonlitva az europai adatokkal.

Az élelmiszerszabdlyozis aktualitasait ismertette el6adasaban Dr.
Szerdahelyi Karolyné vezeté fGtanicsos (FVM Elelmiszeripari Osztaly).
Elészor hivatkozott a Magyar Elelmiszerkonyv kozosségi elSirasok atvételét
megvalositd kotelezd elbirdsairdl szoléo 56/2004. (IV.24.) FVM rendelet
utols6 modositasara. Ezutan roviden attekintette az EurOpai Parlament és a
Tanacs 2006/52/EK szamu, 2006. julius 5-én kelt irdnyelvét a szinezékeken
és édesitdszereken kiviili egyéb élelmiszer-adalékanyagokrdl szolo 95/2/EK
iranyelv és az élelmiszerekben felhasznidlandd édesitészerekrdl szolo
94/35/EK iranyelv moddositasarol. Ezt kovetden részletesen ismertette az
EU-ban most el6készités alatt allo6 Uj rendelet-csomagot, amely az
adalékanyagok, az enzimek, az aromdak €s az engedélyezés tekintetében a
jelenlegi, meglehetdsen bonyolult €és hidnyos kozosségi szabalyozas
kivaltasat és egyszertisitését célozza. Igy példaul az adalékanyagokra
egyetlen keretrendelet lesz, amely szamos 0j elemet is tartalmaz majd
(adalékanyagok az adalékanyagokban, az enzimekben stb.). Mivel az
enzimek tObbségét jelenleg technologiai segédanyagként hasznaljak, nincs
kozos EU szabaly, viszont a nemzeti szabalyozas kiilonbségei akadalyt
jelenthetnek a kereskedelemben. Az 0j szabdlyozas {6 elemei a jelolésre
vonatkozd elbirasok és a pozitiv listahoz kapcsolt hasznalati feltételek
lesznek. Az aromaanyagokra vonatkozd rendelet-tervezet nem tesz majd
killonbséget a természet-azonos €s a mesterséges aromak kozott, igy
késhegyre mend vitak varhatdok. Tovabbi modositasokra lehet szadmitani az
elérecsomagolt termékek névleges mennyiségére vonatkozo szabalyok,
valamint az élelmiszerrel érintkezésbe keriil§ anyagok tekintetében is.
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A Magyar Elelmiszerkonyv el@irdsainak és irdnyelveinek érvényesiilését
vizsgalta elSadasiban Osz Csabané vezet§ fStanacsos (FVM
Elelmiszeripari Osztaly). A csatlakozds el6tt az Elelmiszerkonyv
legfontosabb célja az EK joganyag atvétele volt. Ez a feladat tovabbra is
megmarad, bar az irdnyelvek magyarorszagi honositasa most mar kozvetlen
rendeletekkel is megoldhaté. A II. kotet a hazai gyartok igényeit
figyelembe véve gondoskodik a jo szabvanyelSirdasok atvételérol és a
hagyomanyos termékek védelmérdl, a III. kotet pedig a kotelezd
maodszerek €s irdanyelvek gydjteménye. Az I. és a II. kotet termékelbirasai
érvényesiilésében a csatlakozas Ota nem tortént valtozas: a hazai gyartok
alapvetden betartjak, a hatosagi ellendrzés betartatja, mig mas tagallamok
termékeinél csak elvétve érvényesiilnek. Jelenleg egyes hazai termeldi
szovetségek a mindségi szinvonal lazitasara torekszenek, amit szerintiikk a
kornyezd orszagok alacsonyabb arszinvonala tesz sziikségessé. Szabalyozasi
politikdnk célja azonban éppen a mindségi szinvonal fenntartasa, mivel a
kovetelmények lazitdsa megengedhetetlen. Ehhez mindenképpen sziikséges
a jogi statusznak megfeleld egyértelml szovegezés és szerkesztés, ami a
huskészitmények és a tejtermékek eldirds és iranyelv atdolgozasaval mar
meg is kezd6dott. Ezt a munkat a Magyar Elelmiszerkonyv Szakbizottsdgok
végzik.

Dr. Véha Antal fGigazgaté (Szegedi Tudomanyegyetem, Elelmiszeripari
Fdiskolai Kar) roviden attekintette eldadasaban a DéEI-Alfoldi Tudasrégionak
az élelmiszeripari szakemberképzésben betoltott szerepét. Magyarorszagon
az els6 0nallo fels6foku élelmiszeripari szakemberképzés 1962-ben indult
meg a Budapesten ¢és Szegeden I€tesitett felséfoka élelmiszeripari
technikumokban. KésGbb, a gazdasig szerkezetében bekovetkezett
valtozasok, valamint az élelmiszeripari agazat dinamikus ndvekedése nyoman
1970-ben 0Onall6 fdiskola 1étesiilt ,,Elelmiszeripari Féiskola, Szeged”
elnevezéssel. 1991-ben a képzés tovabb bdviilt a Vallalkozo6 Menedzser Szak
belépésével. Jelenleg a Kar a Szegedi Tudomanyegyetem olyan mérnoki-
gazdasagi jellegli oktatasi szervezeti egysége, amely nappali és levelezd
tagozaton szamos szakon képez mérnokoket és szakmenedzsereket. A
Bolognai programnak megfeleléen 2005-ben két egyetemi alapszakon
(Elelmiszermérnoki szak, MezGgazdasagi és Elelmiszeripari Gépészmérnoki
szak), majd 2006-ban ehhez még a Gazdasagi és Vidékfejlesztési
Agrarmérnoki szakon inditottak meg a képzést.

Az élelmiszer-biztonsagi irdnyitasi rendszerekrdl szolo MSZ EN ISO
22000:2005 szabvany bevezetésével és alkalmazasaval kapcsolatos kezdeti
tapasztalatokat elemezte el6adasaban Dr. Erdés Zoltan igyvezetd

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 52, 2006/4 245



(Qualiment Kft.). A HACCP-hoz képest az 1j szabvany egy "kozépsd"
szabalyozasi szintet teremt, javasolva, hogy torekedni kell ugyan a kritikus
pontok szamanak minimalizalasara, ugyanakkor azonban egyértelmiivé kell
tenni azt a szabalyozast, ami a "nem CCP" kornyezetben eddig latszolag
kezeletleniil maradt. Az eldfeltételi vagy mas szoval pre-rekvizit programok
(PRP-k) éppen ezt a szerepet toltik be, mégpedig a HACCP-nal egyszertibb
modon. Igen figyelemre méltd ujdonsag, hogy a szabvany tobbek kozott a
GMP-t és a GHP-t (JO Gyartasi, illetve Higiéniai Gyakorlat) a PRP-ken
keresztiil hozzadkapcsolja az élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerekhez.
Szemben a kritikus hatarértékekkel rendelkezd, s ezaltal a vészharang
szerepét betoltd CCP-kkel az €16 folyamatokhoz kot6dd mikodési PRP-k
inkdbb a megfontolt, iddigényes szabalyozo intézkedések kidolgozasat
teszik lehet6vé. Az ) szabvany tovabbi nagy eldnye, hogy az auditalhato
kovetelmények segitségével kombinalja a HACCP-rendszer alapelveit és
alkalmazasanak 1épéseit az el6feltételei programokkal, tovabba a Codex
Alimentarius Bizottsag altal kidolgozott egyéb eldirdsokkal és ajanlasokkal.
Igy a szabvdny valéban egységes nemzetkdzi mércét szolgéaltat az
élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerek létrehozasahoz, fenntartasahoz
és auditalasahoz, jelentGsen megkonnyitve ezaltal a termeldk és a
beszallitok dolgat. Magyarorszagon jelenleg 20-30 cégnél vannak kialakitas
alatt a szabvanyositott élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerek. A
kiépitéssel kapcsolatos eddigi tapasztalatok arra engednek kovetkeztetni,
hogy gyakran meriilnek fel szemléleti vagy értelmezési gondok. Igy példaul
sok szakember nincs tisztdban a validdlas (elGzetes érvényesits ellendrzés)
és a verifikdlds (az eredményes, hatékony alkalmazhatdsdg utdlagos
igazolasa), illetve az eldfeltételi programok (jogszabalyok, szakmai
iranyelvek, helyes gyakorlat ttmutatdk) és a Kritikus Szabalyozasi Pontok
(felugyeleti rend, helyesbité intézkedések, hatarértékek) kozotti
kilonbséggel. Egyértelmibb elkilonités lenne célszerd az alapvetd
higiéniai feltételeket tartalmazo GHP €s a mikodési PRP-ként funkcionalo
GMP kozott is. Némi aggodalomra ad okot, hogy a veszélyek sulyozasaval
szubjektiv elemek keriilhetnek be a HACCP rendszerbe.

Tothné Székely Eva (Mozzarella Kft., Szarvas) az étkezési mozzarella
gyartas gyakorlati péld4djan szemléltette az elmondottakat. A mozzarella
olasz gyurt sajt, Campania vidékérdl szarmazik. Zsirtartalma 40-45% sz.a.-
ban. Bivalytejbdl vagy pasztérozott tehéntejbdl késziil, szokasos forméaja
szabalytalan gomb, tojas- €s zsemle-nagysag kozott, 50-200 grammos
silyban. Ize enyhén savanykds. Nem érlelik, frissen hozzik forgalomba;
mindOssze 12-24 orat all el. A XVI. szazadban jelent meg ROma és Napoly
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vidékén. Akkoriban inkdbb fGételként, mint sajtként fogyasztottik. Ma
leginkabb saldtak és pizzak adalékaként alkalmazzak. Uzemiikben
kiilonbodzd szinek jeldlik a kritikus pontokat (fizikai, kémiai és bioldgiai
veszélyek, illetve a gyuras és a sOzas mivelete). Azok jegyzékét minden
dolgozd szamara elérhetOvé teszik. A nyerstej sziirése alkalmas a fizikai
veszélyek kikiiszobolésére, a 72 °C hémérsékleten 20 masodpercig végzett
pasztorozés pedig megfeleld védelmet nydjt a kdrokozOok és mas vegetativ
csirak ellen. Az eldfeltételi programokra jO példa a hitdviz
homérsékletének beallitasa, a gépek és az egyéni munkateriiletek
takaritdsanak ellenGrzése, a csomagold anyagba vald bejuttatast végzd
toltGcsO tisztantartasa és altalaban a GHP/GMP szabalyok figyelembe
vétele. Ezek az eldfeltételi programok végsd soron a Kritikus Szabalyozasi
Pontokon jelentkezd veszélyek kikiiszobolését szolgaljak. Nagyon fontos az
elvégzett miveletek és az ellen6rzések minden mozzanatanak pontos
dokumentédldsa. Erre a célra szolgadlnak az uUn. feljegyzési
formanyomtatvanyok (pl. a pasztérozés és a tejatvétel ellendrzési lapja, a
terméklap). A szigoru intézkedések eredményeként az tizemben erSteljesen
csokkent a mikrobaszam.

Dr. Molnar Pal, az EOQ MNB elnoke részletesen attekintette a 2006.
oktéberében megrendezett elsé magyarorszagi ,,EOQ Elelmiszerbiztonsagi
rendszermenedzser” tanfolyam eredményeit és tapasztalatait. A
mindségligyi szakemberek képzése és tanusitisa az EOQ legsikeresebb
projektjének tekinthets. Eddig 76 orszagban (Eurdpén kiviil is!) tobb mint
50 ezer oklevél kiadasara keriilt sor; a magyar szervezet eddig mintegy 1500
oklevelet adott ki. Az un. horizontélis oklevelek (pl. ,EOQ Mindségiigyi
rendszermenedzser”) megszerzése mellett egyre nagyobb igény mutatkozik
az agazat-specifikus ismeretek meglétét tanusitdo oklevelek irant is. Az
élelmiszerbiztonsagi rendszermenedzser tanfolyamon valdo részvétel
altalanos feltételei kozé tartozott az alapvetéen az ISO 9000
szabvanysorozat ismeretére épild ,,EOQ Mindségiigyi rendszermenedzser”
oklevél megléte. A mintegy 400 diat és 200 oldal szoveget tartalmazod
tananyag f6bb témakorei a kovetkezdk voltak: 1. Az élelmiszer-biztonsag
jelentGsége és jogi szabdlyozasa; 2. Veszély- és kockazatelemzés; 3.
HACCP rendszer és a helyes gyakorlatok (GMO, GHP); 4. Az
élelmiszerbiztonsdgi irdnyitasi rendszerek (BRC, IFS, EUREPGAP) és
azok auditja; 5. Az ISO 22000-es szabvanysorozat. Az EU
kovetelményeknek megfeleléen kiegészitd témakorként jelentkezett a
nyomonkovethetdség biztositdsa a takarmany- és az élelmiszerlancban. A
résztvevOi visszajelzések alapjan a tanfolyam anyaga kiegészitésre kertl a
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GMO-k ¢és az allergének témajaval, valamint az élelmiszer-jelolés
témakorével. Az EOQ MNB legkozelebb 2007. aprilis 16-20. kozott indit 40
oras élelmiszerbiztonsagi rendszermenedzser tanfolyamot.

Az Gshonos mangalica sertés hasznositasi lehetdségeit vizsgilta az EU
integraci6 tikrében Varré Gyorgyné dr., mindségiranyitasi vezetd (PICK
SZEGED Szalamigyar és Huastizem Zrt.). Bar az &si magyar zsirsertés, a
mangalica nagyobb zsiraranya nem felel meg a modern kor taplalkozasi
igényeinek, mégis rendelkezik olyan értéknodveld tulajdonsigokkal,
amelyek versenyelOnyt jelenthetnek. A prognoézisok szerint ugyanis a jovo
kifogastalan élelmiszerekre, eldtérbe helyezve az egészséges taplalkozast €s
a kornyezetvédelmet. Ennek a tendencianak megfeleléen az 6ko- vagy bio-
hustermékek piaca egyre nd. Az dkologiai sertéstartadsnak szamos szigoru
mindségbiztositasi €s azonositasi kovetelménye van, amely igazolja a
termék eredetét, kezdve a malacok egyedi jelolésétSl egészen a
forgalmazott késztermék azonosithatosagaig. 1850-t61 kezdve 100 éven
keresztiill a mangalica a vilag legjelentGsebb és legkeresettebb zsirsertés
fajtaja volt, és ma mar Ujra az. A vilaghird husipari termékek — igy a csabai
€s a gyulai kolbasz, a PICK és a HERZ szalami — legjobb alapanyagat a
mangalica adja. Ennek ismeretében a PICK csoport kifejlesztette uj
termékcsalddjat, a mangalica alapanyagbol késziilt termékeket (pl. csemege
szalami, paros kolbasz, fistolt ma4jas, fiistolt és paprikds szalonna,
mangalica zsir), melyek hazai és kiilpiaci bevezetése jelenleg van
folyamatban.

A rendezvény keretében — Dr. Molnar Pal elGterjesztésére — a jelenlévs
EOQ MNB tagok Szegedyné Fricz Agnes fGosztilyvezet-helyettest, az
FVM Elelmiszeripari Osztaly vezetdjét az EOQ MNB az Elelmiszeripari
Szakbizottsag tarselndkének valasztotta.

Az EurOpai Mindségiigyi Szervezet 51. Kongresszusa Pragaban, 2007.
majus 22-23. kozott keril megrendezésre, jelmondata: , A kivalosag
versenyképessége — eurdpai kihivas”. Az élelmiszeripar nagyon erdsen,
legalabb két szekcioval képviselteti magat, amelyen ajanlott a részvétel.

Bejelentésre  keriilt tovabba, hogy az IAMA Elelmiszer- és
Agrargazdasagi Vilagszovetség altal 2009-ben megrendezésre kerild
Agrargazdasagi Vilagféorum helyszine Magyarorszag lesz (az eurdpai
orszagok koziil eddig csak Hollandia és Svijc kapta meg ezt a jogot).

Varkonyi Gdabor
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Hirek a kiilfoldi élelmiszer-minéségszabalyozas
eseményeirol

84/05 Egyre koltségesebbé és nehezebbé valik a GM-mentesség
fenntartasa

Eurdpa vezetd mezOgazdasagi €s €lelmiszer szakértdi jelentést készitettek a
kovetkezd cimmel: ,,A globalis GM piac hatasa az eurdpai €lelmiszerlancra.
A jelolési kovetelmények, a piaci dinamikak és a koltségek analizise”. A
szerzOk szamtalan olyan élelmiszer- és takarmany-0sszetevot azonositanak
az €élelmiszerlancban, amely genetikai modositasbdl szarmazik. Valdszind,
hogy a kovetkezG 12 hénap folyaman csOkkenni fog a vilag legnagyobb
termel§jétdl, Braziliabdl szarmazo nem génmodositott szdja kindlata, mivel
a GM és a hagyomanyos sz0ja kozotti arkiilonbség esetenként a 25%-ot is
elérheti! Ez azt jelenti, hogy az allattenyésztOk takarmanyozasi koltsége -
amennyiben szigortian ragaszkodnak a GM-mentességhez - 2-3 év alatt 6-
10%-al is novekedhet, ami viszont jelentdsen csokkenti a jovedelmezdséget.
Mas élelmiszerek (pl. f6z6olaj, margarin) gyartéindl is a nyersanyag
koltségek drasztikus, tobb mint 16%-os novekedését vonnd maga utdn a
genetikai modositasokbdl szarmazd Osszetevlk elkeriilése. A jelentés
szerzOi hangsulyozzak, hogy most els6 izben keriilt sor a GM-mentesség
gazdasagi hatdsainak kvantitativ elemzésére. (World Food Regulation
Review, 2005. oktdber, 11. oldal)

85/05 EU: Az élelmiszerekben illegalisan jelen levo szinezékek
toxikologiai vizsgalata

Az élelmiszeradalékokkal €s mas, az élelmiszerekkel kapcsolatba keriilé
anyagokkal foglalkoz6 Tudomanyos Panel feliilvizsgdlta szdmos olyan
szinez€k toxikolOgiai adatait, amelyek illegalisan vannak jelen az Eurdpai
Unio teriiletén forgalmazott termékekben. A Panel tandcsot adott azon
szinezékek azonositdsanak moddjara vonatkozoan is, amelyek genotoxikus
vagy rakkeltd hatdssal rendelkezhetnek. El&szor 2003-ban mutattak ki
néhiny élelmiszerben Sudan I festéket, majd ezt kdvetden a tagdllamok
mas illegalis szinezékeket is taladltak paprikdban és egyéb fiszerekben,
tovabba a palmaolajban. Az 0Osszesen hét szinezékrdl rendelkezésre allo
toxicitasi adatokat a Panel munkatarsai elégtelennek taldltak egy atfogd
kockazatelemzés elvégzéséhez. A Sudan I esetében azonban kisérleti
bizonyiték van a szer rakkelt6 hatasara, amit okkal tételeznek fel a
szerkezetileg hasonld tobbi illegdlis szinezéknél is. (World Food
Regulation Review, 2005. oktober, 4-5. oldal)
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86/05 Egyesiilt Kiralysag: Konzultacio az élelmiszer allergének
kontrolljanak legjobb gyakorlataroél

Az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) 2005. december 6-ig nemzeti
konzultaciot folytat az élelmiszer allergének kontrolljanak legjobb
gyakorlatat tartalmazo utmutatérdl. A célkozonséget elsGsorban a kis- és
kozepes méretd vallalatok képezik, ezért az uUtmutatd kiillonds figyelmet
fordit a keresztszennyezOdések elkeriilésére €és a megfeleld jelolések
hasznélatara. Az utmutatd kialakitasa eldtt az FSA részletes konzultaciot
folytatott az élelmiszergyartokkal, a kiskereskeddkkel, a fogyasztévédelmi
csoportokkal és a hatosagokkal. Az allergén Osszetevok jelolésére vonatkozo
jogszabalyok 2005. novemberében lépnek hatalyba, de még mindig nem
allnak rendelkezésre az élelmiszerek allergénekkel torténd lehetséges
keresztszennyez6désének jelolését, illetve kontrolljat szabalyozd torvényes
el6irasok. A legjobb gyakorlatot magaban foglalo utmutaté éppen olyan
altalanos iranyelvek kialakitasara torekszik, amelyek az egész élelmiszer-
lancra alkalmazhatdk a specidlis allergén Osszetevék kontrolljara kiilonb6zd
helyzetekben. (World Food Regulation Review, 2005. oktdber, 7. oldal)

87/05 USA: Az uj Elelmiszer Kodex korszeriisiti az élelmiszerbiztonsagi
iranyelveket

Az Elelmiszer és Gyogyszer Hivatal (FDA) megjelentette az Elelmiszer
Koédex 2005. évi kiadasat, amely tudomdnyosan jol megalapozott
informaciot biztosit és legjobb gyakorlatot tartalmazza kiskereskedelmi és
a vendéglatoipari élelmiszerbiztonsdgra vonatkozdan, de foglalkozik az
élelmiszerek terrortdmadasoktol valo védelmével is. Ezt a Kodexet
csaknem 3000, élelmiszerszabalyozassal foglalkoz6 intézmény tekinti
kézikonyvnek. Idén szamos tjitasra is sor keriilt: igy példaul definiciot
kozolnek a legtobb élelmiszer-allergénrdl, ami eldsegiti az élelmiszerek
jelolésérdl és a fogyasztovédelemrdl sz6l6 2004. évi torvény végrehajtasat.
Meghataroztak azon potencidlisan veszélyes élelmiszerek korét is,
amelyeknél kiillonodsen tligyelni kell a patogének szaporodasara és a toxin
képzddésre. Ugyancsak a fokozott kozegészségligyi védelmet szolgaljak az
élelmiszerekkel foglalkoz6 személyekre vonatkozé 1j rendelkezések.
(World Food Regulation Review, 2005. oktéber, 8. oldal)

88/05 USA: Az FDA hirlevele a pasztorozetlen gyiimolcslevekrol

Az Elelmiszer és Gyégyszer Hivatal (FDA) korlevelet adott ki a szovetségi
allamok korményszervei és azon véllalatai szdmara, amelyek kezelt (de nem
pasztérozott) és kezeletlen gyiimolcsleveket és almabort dllitanak eld. Ez a
nem kotelezd ajanlasokat tartalmazo hirlevél abbdl az alkalombdl sziiletett,
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hogy az FDA aggddik az ilyen jellegli italok fogyasztdsidval kapcsolatba
hozhatd megbetegedések miatt, ezért felhivja a gyartok figyelmét termékeik
biztonsaganak novelésére. Az utdbbi harom év folyaman szamos szovetségi
allamban észleltek a pasztdrozetlen gyimolcslevekre visszavezethetd
megbetegedéseket. A megel6zés érdekében az FDA mar 2001-ben kotelezové
tette a HACCP rendszer alkalmazasat a nagyizemek szdmara. Még
korabban, 1998-ban jelent meg a gyimolcs- €és zoldséglevek jelolésének
szabalyzata, amely a kistizemi feldolgozokt6l megkoveteli a figyelmeztetd
cimke elhelyezését minden olyan terméken, amelyet nem kezeltek a
leginkabb rezisztens patogének szamanak jelentds csokkentése érdekében.
Ezen eldiras mellett még kiilonféle helyi (4llami) elSirasok is vonatkoznak a
kisiizemekre. (World Food Regulation Review, 2005. oktdber, 7-8. oldal)

89/05 Megfejtették a Salmonella gyors reakcioképességének titkat

Tudosok két csoportja most elsd izben vizsgalta a sok élelmiszermérgezést
okozOd Salmonella baktériumok titkat, hogy miért képesek olyan rendkiviil
gyorsan cselekedni nem csak evoliciés idGskalan mérve, hanem a fert6zést
kovetd percekben is. A téménak kiillonds fontossdgot kolcsondz az a tény,
hogy egy honap alatt csak Spanyolorszagban a baromfihdsra visszavezet-
hetden 1700 szalmonellas ételmérgezés tortént, de mas eurdpai orszagokban
a fejessalata és a tojas is okozott fertGzést. A brit Elelmiszer-tudomanyi
Kutat6 Intézet (IFR) és a svéd Uppsala Egyetem kutatéi most ugy talaltak,
hogy a folosleges DNS-t6l valé megszabadulas teszi lehetévé a Salmonella
szamara a meglepden gyors kifejlodést. 100 millid évvel ezel6tt a Salmonella
az E.coli baktériumokbol fejlédott ki, amelyek szabadon éltek a
kornyezetben. A Salmonella azaltal fejlesztett ki parazita életmddot, hogy
szamos génjét elvesztette, de helyettiik Ujakat szerzett mas baktériumoktol.
50 ezer év leforgasa alatt a baktériumok génallomanyuk kozel negyedét is
elveszithetik. Ez a megallapitds bombaként hatott, mivel a tudésok korabban
ugy gondoltak, hogy ez a folyamat évmilliokat vesz igénybe. A kiils§ alacsony
hémérséklet hatasidra (pl. a fejessaldta levelén) a Salmonella képes szadmos
génjét  kikapcsolni, amelyeket csak testhGmérsékleten (vagyis a
gazdaszervezetbe valo bekeriiléskor) aktivdl udjra. Ezt a ,hdékapcsold
mechanizmust” a tudosok H-NS fehérjének nevezték el, amely a vizsgalatok
szerint mindossze néhany perc alatt 532 gént képes aktivalni. Ezek a gének
kodoljak azutan a fert6z€s megvalositasaval kapcsolatos alapvetd funkcidkat.
(World Food Regulation Review, 2005. oktober, 24. oldal)

90/05 EU: Az Eurdpai Birosag megerdositi a ,,Feta” név védelmét

A Bizottsag 2002-ben védett eredet-megjelolésként regisztralta a ,,Feta”
nevet a GOrogorszagbol szarmazd, sOs 1ében aztatott fehérsajt szamara.
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Ennek megfeleléen a 2081/92/EEC szamu Tandacsi Rendelet értelmében a
,Feta” név a KozOsség egész teriiletén kizardlagos védelmet élvez. A
tagillamok koziil azonban Dania és Németorszag - tdimogatva az Egyesiilt
Kirdlysag és Franciaorszag altal - kezdeményezte az Eurdpai Birdsagnal a
védelem megsemmisitését. A Birdsag 2005. oktober 25-én viszont
megerdsitette a ,,Feta” név védelmét, mivel elégtelennek talalta a felhozott
ellenérveket: igy példaul nem valt altalanosan hasznalt elnevezéssé, mert
bar a Balkanon és a Foldkozi-tenger medencéjében sok évtized Ota szamos
helyen készitenek hozza hasonld, sés vizben aztatott fehérsajtokat, azok a
sajat orszagukban mas néven szerepelnek. A Feta sajt termelése ¢és
fogyasztasa ma is GoOrogorszagra koncentraldodik és a gorog fogyasztok
véleménye szerint ez a termék foldrajzi sajatossagokat hordoz. A hasonld
jellegi sajtokat az EU mas tagallamaiban is a gordg kulturalis
hagyoméanyokkal ¢&s civilizdcioval hozzdk Osszhangba. (World Food
Regulation Review, 2005. november, 5-6. oldal)

91/05 Egyesiilt Kiralysag: Méz visszahivasa allatgyogyaszati
szermaradvanyok miatt

Az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal (FSA) altal kiadott riasztds alapjan
egy bizonyos markijd mézet kivontak a piacrol, mivel két illegalis
allatgyogyaszati szermaradvanyt talaltak benne. Ez az ismeretlen
szarmazasi orszagd termék kétfontos (908 gramm) poharak forméjaban
keriilt forgalomba. A két szobanforgd allatgydgyédszati szermaradvany a
kloramfenikol és a szulfonamid. Az egyes feltevések szerint karcinogén
hatasu kloramfenikol anémiat is okozhat az arra fogékony személyeknél. A
kloramfenikol jelenléte élelmiszerekben tehat egyaltalan nem kivanatos, de
a kockazat szintje az elfogyasztott mennyiségtél ¢és a fogyasztés
gyakorisagatol figg. Allatgyogyaszati céli hasznalata mar 1994 6ta tilos
Eurdpaban. A szulfonamid jelenléte a mézben ugyancsak illegalis. Az FSA
szerint a mézet invert cukorlével hamisitottak, hogy kiilonleges izhatast
érjenek el, igy a készitmény utidnzott terméknek mindsil. (World Food
Regulation Review, 2005. november, 12. oldal)

92/05 Eletbe lépett a biztonsagos ivévizre vonatkozé jegyzékonyv

A Magyarorszag 4ltal is ratifikalt 1992. évi ,,A hatarokon &atnyualo
vizfolyasok és tavak védelmérdl €s hasznalatarol szolo Konvencid” Viz és
Egészség Protokollja 2005. augusztusaban I€pett hatalyba; célja a
kozegészségiigyl helyzet javitasa a vizekkel, illetve az ivoviz fogyasztassal
kapcsolatos betegségek (kolera, virusos hepatitis stb.) megelézése,
kontrollja és csOkkentése révén. Az alair0 orszagok figyelmét igyekszik
rairanyitani tovabba a vizforrasok hatékonyabb kezelésére, az ivoviz és a
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kapcsolodd kozegészségiigyi szolgaltatasok mindségének javitasara, a
jovébeli egészségiigyi kockazatokra és az udilés céljat szolgald vizek
biztonsagos voltanak erdsitésére. Az egyezménynek kiilondsen nagy
jelentdséget ad az a tény, hogy EurOpaban rengeteg folyd és to van, amely
tobb orszagot is érint: akadnak dllamok, amelyek - vizellatasukat tekintve -
akar 50-90%-ban is szomszédjaikra vannak utalva. Az ilyen vizforrasok
fenntarthaté hasznalatat illetGen tehat dontd fontossagii a nemzetkozi
egyittmikodés. (World Food Regulation Review, 2005. november, 24-25.
oldal)

93/05 Irorszag: Dijak a higiéniai és az élelmiszerbiztonsagi kivalosag
elérésére

Az Ir Elelmiszer-biztonsagi Promdciés Testiilet 2005. oktéberében egy sor
G4j dijat alkotott és adott 4t. A "Nemzeti Higiéniai és Elelmiszerbiztonsagi
Dijat" az "Excellent Ireland" Mindségiigyi Szervezet (EIQA) még 2004-ben
hozta 1étre. 2005-ben teljesen 0j dimenzioként kialakitottak a korhazi és
érdeklédés mutatkozott. Az idei nyertes a Dublin-i Stewarts Koérhaz. Az
EIQA vezetSje, Paul O'Grady rdamutatott arra, hogy Irorszagban igen sok
vallalkozas érzi magat elkotelezettnek az élelmiszerek higiéniqja és
biztonsaga irdnt. Az {ir vasarlok korében igen népszerd Higiéniai
Szimb6lum a legmagasabb élelmiszerbiztonsidgi szabvanyoknak ¢és
eldirasoknak valo megfeleldséget tanusitja. Az elarusitohelyek tisztasaga
nagymértékben fellenditi a vevdk forgalmat, akik tisztdban vannak a
Nemzeti Higiéniai és Elelmiszerbiztonsagi Program jelentGségével. Az
egészségligy és a korhazak bevondsa jelzi a szektorrdl szektorra torténd
mindségfejlesztés sziikségességét. (World Food Regulation Review, 2005.
november, 25. oldal)

94/05 EU: Az EFSA adatokat kér a Ramazzini Intézettdl az aszpartamra
vonatkozodan

A Ramazzini Intézet (Bologna, Olaszorszag) 1j tanulmanyt publikélt az
aszpartamrol; ezzel Osszefliiggésben az Europai Elelmiszerbiztonsagi
Hatdosag (EFSA) ismételten felkérte a szerzdket, hogy a kockdazatbecslés
elvégezhetdsége érdekében hozzak nyilvanossagra az adataikat. Az
illetékes panel szerint a sziikséges adatok birtokdaban 3-5 honap alatt
elvégezhetd a kockazatbecslés. Az eddig ismert tudomanyos bizonyitékok
nem indokoljdk az aszpartdmot tartalmazd élelmiszerek fogyasztasdnak
korlatozasat. (World Food Regulation Review, 2005. december, 4. oldal)
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95/05 Egyesiilt Kiralysag: Jelentéstervezet a folatok elényeirdl és
kockazatairol

A Taplalkozasi Tudomanyos Tanacsado Testiilet jelentéstervezetet adott
ki, amelyben vizsgalja a novekvl folat bevitel kockazatat és elonyeit. A
folsav a B vitamin, a folat szintetikus form4ja. A B vitamin természetes
korilmények kozott kilonbozsé élelmiszerekben, féleg a zold leveles
z0ldségfélékben, a barna rizsben €s a dusitott reggeli gabonapelyhekben
fordul el6. Az Elelmiszer Szabvanyositdsi Hivatal (FSA) jelenleg azt
tanacsolja, hogy a terhes nd6k napi 400 mikrogramm folsav kiegészitést
fogyasszanak a fogamzasgatldo szedésének abbahagyasatol egészen a
terhesség 12. hetéig; a B vitamin ugyanis a magzatnal csokkenti az
idegrendszeri rendellenességek (pl. nyitott gerinc) kialakuldsanak
kockédzatat. Kiillonosen hasznos lehet ebbdl a szempontbol a folsavval
dusitott liszt. Csakhogy az ilyen élelmiszerek fogyasztasa megneheziti a
B12 vitaminhidny tineteinek korai felismerését, ami viszont 65 év felett
visszafordithatatlan idegrendszeri kéarosodast okozhat. (World Food
Regulation Review, 2005. december, 10. oldal)

96/05 Egyesiilt Kiralysag: Kozérthetobbé valik az allergének jelolése

Az 0j brit élelmiszer jelolési elGirasok arra irdnyulnak, hogy az élelmiszer
allergiaban vagy intolerancidban szenvedd0k konnyebben kivalaszthassdk a
nekik megfeleld élelmiszereket. A 89/2003 (EC) szamu direktiva
honositasat célzo 14j rendelkezések 2005. november 25-én 1éptek életbe;
ezek elbirjak, hogy minden eldre csomagolt élelmiszeren egyértelmien fel
kell tintetni, ha azok a listdn szerepld 12 allergén élelmiszer Osszetevd
(foldimogyoro, csonthéjasok vagy diofélék, tojas, tej, rakfélék, hal,
szezammag, glutén tartalmu gabonafélék, szoja, zeller, mustar, valamint a
tartositoszerként  hasznalt  kéndioxid és  szulfitok) béarmelyikét
tartalmazzak. Hatalyat vesztette a korabbi Un. ,,25%-os szabdly” is, mely
szerint az ¢élelmiszerek egyes Osszetett alkotdrészeit, illetve azok
komponenseit (pl. a pizza tetejére tett kolbdsz vagy a tejszinhabos
mandulés siiteményhez felhasznalt babapiskdta) nem kell kiilon jeldlni, ha
azok mennyisége a készételben nem éri el a 25%-ot. Az 1) eldiras
értelmében viszont minden komponenst fel kell tiintetni a cimkén még
akkor is, ha azok valamilyen Osszetételben szerepelnek vagy ha csak igen
kis mennyiségben talalhatok meg a késztermékben. Vannak azonban olyan,
a fenti 12 allergén élelmiszer 0Osszetevobdl eldallitott élelmiszer
komponensek is, amelyek mentességet élveznek az 4j elSirdsok aldl, ha
olyan nagyfoka feldolgozason esnek keresztiill, hogy tobbé mar nem
képesek allergén reakciok kivaltdsara. (World Food Regulation Review,
2005. december, 10. oldal)
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97/05 A megfelelo héfokon felf6zott baromfihus és tojas veszélytelen a
madarinfluenza szempontjabol

A FAO és a WHO koz0s nyilatkozata szerint a megfeleléen hékezelt (azaz
jol felf6zott) csirke- és baromfihds biztonsagos ugyan, mégsem keriilhet be
a human élelmiszerlancba a fert6zott allomanyokbol szdrmazd szarnyas.
Semmiféle veszély sem fenyegeti a fogyasztot azokon a helyeken, ahol még
nem mutattak ki a madarinfluenzat; egyébként ha a f6z€s soran a husok
bels6 homérsékletét sikeriil 70°C folé emelni, a H5N1 virus elpusztul. A
hikezelés tehat még a véletleniil a konyhaba kerild fert6zott baromfi
esetében is kizarja a virus talélését. Eddig egyetlen olyan eset sem fordult
eld, hogy a kell6képpen megf6zott baromfihis elfogyasztasa utan barki
megbetegedett volna. A legtobb emberi madarinfluenza-fert6zés a beteg
vagy elhullott szarnyasok hézi vagasa, illetve az azt kovetd helytelen
kezelése soran kovetkezett be. A k6z0s nyilatkozat is hangsulyozza, hogy az
¢l6 baromfiak vagasa és étellé valo elkészitése jelenti a legnagyobb
kockédzatot a virus emberekre valo atvitele szempontjabol. A rendkiviil
patogén virus megtalalhato a fert6zott madarak altal rakott tojasok héjan
¢és belsejében is (a stlyosan beteg dllatok 4ltaldban mar nem raknak tojast).
A megfelel6 héfoku f6zés, valamint az iparban alkalmazott pasztérozés
azonban hatékony modon képes inaktivalni a virust a tojas fehérjében és
sargajaban egyarant. (World Food Regulation Review, 2005. december, 14-
15. oldal)

98/05 Az EFSA Tudomanyos Bizottsag javasolja a kockazatbecslési
modszerek harmonizalasat

Vannak genotoxikus hatdst anyagok, amelyek karositjdk a DNS-t (a sejtek
Orokité anyaga); ezzel szemben a karcinogén anyagok rdkos megbetegedést
okozhatnak. A tudoméany mai 4lldsa szerint ezen anyagok mar igen Kkis
mennyiségben is karos hatast fejtenek ki, ezért mindenképpen a lehetd
legkisebb mértéki kitettséget kell biztositani a fogyasztok szaméra. Ez a
megkozelités azonban nem tesz kiilonbséget a kockazat kiilonbdzd szintjei
kozott. A kitettség fokéaval kapcsolatban szakvéleményt add tuddsok a vilag
egyes részein kilonbozd moddszereket hasznidlnak a kockazatbecsléshez, ami
nagyban befolyasolja a becslések eredményét. Kikiiszobolendd ezt a hatranyt, az
EFSA (Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag) Tudomanyos Bizottsaga 2005.
november 3-4n javaslatot tett egy harmonizalt és jol attekinthetd megkozelités
kialakitiasara a genotoxikus és a karcinogén anyagok kockazatbecslésének
egységesitésére. Ennek alapgondolatat az un. ,marginalis kitettség” (MOE)
képezi, lehetévé téve a kockazat egyes szintjei kozotti kilonbségtételt. Igy
megalapozott dontés hozhatd arrdl, hol van sziikkség beavatkozasra a
genotoxikus és a karcinogén anyagoknak val6 kitettség csOkkentése érdekében.
(World Food Regulation Review, 2005. december, 19. oldal)
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1/06 Az EU elfogadta a Madarinfluenza Iranyelvet

A 2005. decemberében elfogadott Madarinfluenza Iranyelv nagymértékben
fokozza az EU képességét az esetleges jarvanyok lekiizdésére. A direktiva
szamos 4j felhatalmazast és kontroll intézkedést vezet be, példaul:

e Felhatalmazza a tagidllamokat azon szarnyasok leviagasara, amelyekben
kevésbé patogén virust mutattak ki, tovabba bevezeti az adott teriileten
az allatok mozgasanak ellenOrzését;

e Mintavételi programokat allapit meg a szarnyas allomanybdl;

e A betegség gyantja esetére hataskort és felhatalmazast vezet be az
allatok mozgatasanak korlatozasahoz;

e Lehetdvé teszi a hatdsagi allatorvosok szamara az ellendrzések rugalmas
végrehajtasat, biztositva ezaltal az 4gazat bioldgiailag biztonsagos
mukodését.

e Megkoveteli a tagallamokt6l a kommersz baromfit eldallitok kozponti
regisztralasat.

Az 10j iranyelv a ritka fajok esetében mentességet biztosit, de csak akkor, ha
az nem veszélyezteti a betegség elleni kiizdelmet. (World Food Regulation
Review, 2006. januér, 12. oldal)

2/06 EU: Szamos higiéniai rendelet 1ép hatalyba 2006. januar 1-én

Jelentds mérfoldkd az eurdpai élelmiszerbiztonsdg szempontjabdl, hogy
2006. januar 1-én szamos 4j, élelmiszerekre és takarmanyokra vonatkozdé
jogszabaly 1ép életbe. Az un. ,Elelmiszerhigiéniai Csomag” a kovetkezd
rendeletekbdl tevddik Ossze: Az élelmiszerek higiénidja (852/2004); Az
allati eredetd élelmiszerekre vonatkoz6 specidlis higiéniai elSirasok
(853/2004); Az emberi fogyasztas céljara szint 4allati eredetd termékek
hatosdgi ellenGrzése megszervezésének specidlis szabdlyai (854/2004); Az
élelmiszerekkel kapcsolatos mikrobioldgiai kritériumok (2073/2005); A
hatosdgi takarmany- és élelmiszerellendrzés (882/2004), valamint a
Takarméiny Higiéniai Rendelet (183/2005). , A farmtdl a fogyaszto
asztaldig” szlogen jegyében a felsorolt jogszabalyok az egész élelmiszerlanc
minden pontjira vonatkoznak, céljuk az EU élelmiszerbiztonsagi
elGirdsainak szigoritdsa ¢és egységesitése. Az 1j szabalyozds masik
alapgondolata, hogy minden élelmiszer ¢és takarmdny ,operator” -
farmerek, feldolgozdk, kiskereskeddk ¢&s kozétkeztet6k - elsGdleges
felelosséggel tartozik azért, hogy az dltala az EU piaciara helyezett
élelmiszer megfeleljen a vonatkoz6 biztonsagi eléirdsoknak. (World Food
Regulation Review, 2006. januéar, 5-6. oldal)
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3/06 EU: Eletbe 1ép a novekedésserkentd antibiotikumok tilalma

2006. januar 1-én az Eurdpai Unio egész teriilletén hatdlyba Iépett az
antibiotikumok  noOvekedésserkent6  takarmany  adalékként  vald
alkalmazasanak tilalma. Egyetlen ilyen, a haszonallatok
silygyarapodasanak eldsegitésére iranyuld antibiotikumot sem lehet tobbé
forgalmazni vagy felhasznélni. A tilalom az antibiotikumoknak kizardlag az
allatgyogyaszati célu alkalmazasat teszi lehetové. A Bizottsag atfogo
stratégidja ugyanis arra iranyul, hogy sikeriiljon az antibiotikumokkal
szemben rezisztens baktériumok €s mas mikroorganizmusok esetleges
kialakulasat megelézni, ami a tulhasznilat vagy a helytelen alkalmazas
kovetkeztében léphetne fel. Alacsony dozisban adagolva a takarméanyokhoz
az antibiotikumokat évtizedeken keresztiil széles korben hasznaltak
gazdasagi allatok hizlalasanak eldsegitésére, de megnovekedett a veszélye a
human gyogyaszatban is alkalmazott antibiotikumokkal szemben rezisztens
mikroba torzsek kialakulasdnak. A novekedésserkentdk betiltasat a
Tudomanyos Végrehajto Bizottsdg is tamogatta. (World Food Regulation
Review, 2006. januar, 6-7. oldal)

4/06 Egyesiilt Kiralysag: Elelmiszerosszeteviként engedélyezték a
D-tagatozt

Az Arla Food Ingredients nevében a Bioresco kérelmezte a D-tagatoz
¢lelmiszer OsszetevOként vald alkalmazdsdnak engedélyezését. Az
Elelmiszer Szabvéanyositasi Hivatal (FSA) Ujszerd Elelmiszerek és
Folyamatok Tandcsadé Testiiletének fiiggetlen szakértéi - alaposan
megvizsgalva a kérdést és két izben kilon konzultiaciot is tartva -
egyetértésre jutottak az alkalmazas engedélyezését illetGen, a megfeleld
jelolési feltételek teljesiilése esetén. A D-tagatoz kémiailag hasonlit a
fruktozhoz és alacsony szinten természetes koriilmények kozott is jelen van
a hokezelt tejtermékekben. A szakértdk szerint eldvigyazatossagbol
mindenképpen jeldlni kell, hogy a D-tagatoz tejbsl szarmazik, mivel sok
ember allergias a tejfehérjékre, amelyek kis mennyiségben jelen lehetnek a
D-tagatozban. (World Food Regulation Review, 2006. januar, 9. oldal)

5/06 Egyesiilt Kiralysag: Novekszik a terapias céli mikrobaellenes
allatgyogyszerek forgalma

Az Allatgybgyaszati FGigazgatosag 2005. decemberében kiadott jelentése
szerint 2004. folyamédn 11%-al csOkkent ugyan a mikrobaellenes
novekedésserkentSk értékesitése, ugyanakkor a valamennyi allatfajban
hasznalt terdpids céld antibiotikumok ¢€és mdas antimikrobidlis szerek
forgalma 5%-os novekedést mutat. A huméan gyogyszerek iranti
rezisztencia kifejlddése miatt azonban nagyfoka aggodalom mutatkozik az
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ilyen jellegl szerek allatgyogyaszati és mezOgazdasagi alkalmazdsa irant. A
brit kormany mar 1999. marciusiban beharangozta egy olyan stratégia
kidolgozasat, amely a mikrobaellenes szerek allatgyogyaszati céla
hasznositasanak visszaszoritasara iranyul. Az idézett jelentés szerint
viszont jelentds mértékben - mintegy 15%-al - né6tt a tetraciklinek
alkalmazéasa sertésben és baromfiban. Az ilyen jellegli adatok publikalasa
nagyban hozzdjarul az atlathatésag biztositdsahoz. (World Food
Regulation Review, 2006. januar, 10. oldal)

6/06 EU: A mindségi agrartermékek szabalyozasanak korszeriisitése

Az Europai Bizottsag 2006. januar 4-én elfogadott két javaslatot a védett
foldrajzi jelolések (PGIs), a védett eredet megnevezések (PDOs) és a
»,garantalt hagyomdnyos  kiilonlegességek (TSG) szabdlyozasanak
egyszerlsitése és korszerGsitése céljabol. A rendelet tervezetek
megfogalmazasanal figyelembe vették a WTO legutdbbi iilésén elhangzott
megallapitasokat is. A Kozos Agrarpolitika reformja o6ta a mindségi
szempontok egyre prominensebb szerepet jatszanak az Eurdpai Unidban.
Eddig mar tobb mint 700 regiondlis és kiilonleges termék nevének
regisztralasara keriilt sor, de ez a szam egyre novekszik. A regisztralasi
folyamat hatékonysdaganak novelése megkoveteli az egyszerGsitést €s a
tagidllamok szerepének egyértelmd tisztazdsat. Az 4j javaslatok
kozéppontjaban a palydzatok egyszeriibbé tétele all: az tun. ,single
document” tartalmazna a regisztralashoz és az ellendrzéshez sziikséges
minden informaciot, és ez a dokumentum keriilne publikalasra is. (World
Food Regulation Review, 2006. januar, 19. oldal)

7/06 Mit tudnak az ir tizenévesek az élelmiszerbiztonsagrol és hogyan
viszonyulnak hozza?

Az élelmiszerbiztonsagi kovetelmények be nem tartdsa a hdaztartdsokban
mar gyakran eredményezett élelmiszerfert6zést vagy mérgezést. A kutatok
ezért arra a kérdésre kerestek valaszt, hogy milyen élelmiszerbiztonsagi
ismeretekkel rendelkeznek a tizenéves serdiilld fogyasztok, milyen ezzel
kapcsolatos hiedelmeik vannak, miképpen kezelik az élelmiszereket és
altalaban milyen a hozzadllasuk az élelmiszerbiztonsaghoz. Arra is
kivancsiak voltak a kutatdk, hogy van-e valamilyen, a kamaszok tarsadalmi-
gazdasagi helyzetére visszavezethetd Osszefiiggés az élelmiszer-biztonsagi
ismeretek és az élelmiszerek kezelésének gyakorlata kozott. A kétszaz
kikuldott kérddiv tobb mint 90%-a kitoltve visszaérkezett; a valaszadok fele
ugymond ,,elit” iskoldba jart. A felmérés soran megallapitast nyert, hogy a
serdiilék nem aggddnak kiilonOosebben az élelmiszerbiztonsag irant. Ugy
itélik meg, hogy héla az iskoldnak, a sziil6knek és a televizidonak, jol
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informaltak ezen a téren. A kutatdék azonban nem egészen értenek egyet
ezzel a véleménnyel: a baromfihis f6zésével kapcsolatos kérdésnél példaul
a megkérdezettek egyike sem hivatkozott az id6 vagy a hdmérséklet kritikus
jellegére. Bar tObbségiik nagyon fontosnak tartotta az étkezés vagy az
élelmiszerekkel valo foglalkozas el6tti kézmosast, nagy résziik ,,szabotalja”
azt az iskolaban. A jobb tarsadalmi hattérrel rendelkezd gyerekek altalaban
jobban ismerik az élelmiszerbiztonsagi alapelveket. A hatranyosabb
helyzetliek nagy része ugyanakkor nincs tisztdban a keresztszennyezés
fogalmaval és a haztartasi hitogépek ajanlott bels6 hdmérsékletének
jelentségével. A tizenévesek motivalasa érdekében hatékonyabb, testre
szabott €s az oktatasi programmal Osszekapcsolt kockazatkommunikacidra
van szlikség, figyelembe véve a fiatalok eltér§ tarsadalmi-gazdasagi hatterét
is. (World Food Regulation Review, 2006. januér, 28. oldal)

8/06 Irorszag: A fogyasztéknak nem kell aggédniuk a baromfiban
kimutatott nikarbazin miatt

Miutidn a sajtoban hirek lattak napvilagot arrél, hogy a baromfihtusban
nikarbazin taldlhaté, az Ir Elelmiszerbiztonsigi Hatésag (FSAI)
kijelentette: a baromfihuds fogyasztdsa semmilyen aggodalomra nem ad
okot. A nikarbazin maradvanyok wugyanis - tekintettel alacsony
toxicitasukra - nem jelentenek komoly kockéazatot a fogyasztok egészségére
nézve. A szermaradvanyt a baromfiak m4jdban mutattdk ki, amit az
emberek ugysem fogyasztanak viszonylag nagy mennyiségben. A nikarbazin
nem szerepel a tiltott szerek listdjan, éppen ellenkezdleg: jogszertien
alkalmazhaté a baromfiak takarmany kiegészitéjeként az allatdllomény jo
egészségi allapotanak fenntartasara. A Dbaromfihusban kimutatott
nikarbazin szint rendkiviil alacsony, ezédltal nem veszélyezteti a fogyasztok
egészségét. (World Food Regulation Review, 2006. februar, 6-7. oldal)

9/06 EU: Az EFSA Igazgatotanacsa feliilvizsgalta a 2006. évi
Menedzsment Tervet

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag Igazgatotanacsa megtargyalta az
EFSA 2006. évi Menedzsment Tervét, majd jovahagyta a 46,6 milli6 eurds
koltségvetést, amely elengedhetetleniil sziikséges az atfogd munkaprogram
végrehajtasadhoz, illetve a tovabbi fejlesztések finanszirozdsdhoz (a 2005.
évi koltségvetéshez képest ez az 0Osszeg 25%-0s novekedést jelent).
Tovabbra is prioritds marad a szervezet mikodésének atlathatosdga (ehhez
nagyban hozzajarul a tudoméanyos kérdések on-line regisztraldsa), a nagy
munkaterhelés kovetkeztében a rendelkezésre allo erdforrasok optimalis
elosztdsa, valamint a bels§ audit kapacitas kiépitése. Az EFSA honlapjan
(http://www.efsa.eu.int) nemsokéra tarsadalmi konzultici6 indul a Hatosag
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tevékenységének értékelésérdl. Az EFSA 2006-ban 1j kihivasok elé néz,
ezért mindenek elGtt erdsiteni kell a tudomanyos szakértoi tevékenységet
€s a kommunikaciot. Tovabbi hangsalyos teriiletet képvisel a
kockazatbecslés tdmogatasat célzo adatbazisok (pl. élelmiszerfogyasztasi
szokdsok Eurdpaban, kitettség) fejlesztése. A 2006. év folyaméan néhany
jelentds szervezeti valtozasra is sor kerill (az Igazgatétanidcs részleges
megujitdsa, a Tudomanyos Bizottsag és a panelek atszervezése, Uj
tigyvezetd igazgatd kijelolése). (World Food Regulation Review, 2006.
februdr, 4. oldal)

10/06 USA: Uj iranyelv a cukorkik 6lomtartalmanak csokkentésére

Az Elelmiszer és Gyoégyszer Adminisztraci6 (FDA) iranyelv tervezetet
bocsatott ki, hogy csOkkentse a gyerekek kitettségét az egyes cukorkik
nyomokban meglevé 6lomtartalméaval szemben. Néhany mexikoi édesipari
termékben ugyanis a jelenleg megengedettnél magasabb 6lomtartalmat
mutattak ki. Az 4 irdnyelv maximum 0,1 ppm Olomszennyezettséget
engedne meg, szemben a jelenlegi 0,5 ppm-el. Egy bizonyos elkeriilhetetlen
- csupan minimalis kockazata - Olom szennyezettséggel mindenképpen
szamolni kell az élelmiszereknél; az FDA azonban arra torekszik, hogy ez
minél alacsonyabb legyen, mivel kOzismert az 6lom mérgezd hatdsa a
gyermekek szervezetére. A cukorkdk oOlom szennyezettségének forrasai
tobbek kozott olyan OsszetevOk lehetnek, mint a chili paprika vagy bizonyos
sok. Az 6lomszintet tovabb fokozhatjdk egyes gyartasi eljardsok is. (World
Food Regulation Review, 2006. februar, 15. oldal)

11/06 A BRC tovabbi 10 iranyelvet adott ki sajat globalis szabvanyaihoz

A két els6é utmutatd 2005. augusztusi kiadasat kovetéen a BRC (British
Retail Consortium) tovabbi tiz irdnyelvet jelentetett meg a vilagon széles
korben alkalmazott globalis szabvényaihoz. Az 4j irdnyelvek (Fémek
kimutatdsa, Termékvisszahivds, Kevésbé savanya konzervek, Pasztérozés,
Kartevék elleni védekezés, Bels6 audit, A nyomonkovethetdség
ellenérzése, A mindség mérése, Reklamacidok kezelése, Az eltarthatdsagi
id6 meghatdrozéisa) els6sorban azokhoz sz6lnak, akik csak most akarjik
elinditani a BRC szabvanyok szerinti akkreditalas folyamatat, de hasznosak
lehetnek azok szamara is, akik mar rendelkeznek BRC tanusitvannyal. Az
emlitett 4j irdnyelvek az , Elelmiszer, csomagolas és fogyasztdi termékek”,
valamint a ,,Nem génmaddositott élelmiszerek” cimd globalis szabvanyokhoz
kapcsolodnak, gyakorlati és egyszerdi tandcsokkal szolgalva a
szabvanyokban foglalt kiilonféle kovetelmények teljesitéséhez. (World
Food Regulation Review, 2006. februar, 16. oldal)
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9. Fresenius Getranke-Kongress 2007. februar 21-22. www.akademie-

Das grof3e Branchentreffen zum Mainz/Németorszag fresenius.de/1847
Jahresauftakt

5" International Fresenius 2007. majus 3-4. www.akademie-
Conference Koln/Németorszag fresenius.de/1852
Contaminants and Residues in

Food

ITALIC 4 Science & 2007. majus 8-10. Crestini@uniroma?2.it
Technology of Biomasses: Roéma/Olaszorszag www.stc.uniromaZ2.it/
Advances & Challenges italic4

51. Eurdpai Mindségiigyi 2007. majus 21-23. www.e0q2007.com
Kongresszus Praga/Cseh Koztarsasag

XII™ International [TUPAC 2007. majus 21-25. hamide.senyuva@

Symposium on Mycotoxins and Isztambul/Torokorszag tubitak.gov.tr
Phycotoxins

IAMO Forum 2007 — 2007. janius 27-29. e-mail: forum2007@
Sustainable rural development: =~ Halle/Németorszag iamo.de,

what is the role of the agri-food http://www.iamo.de
sector?

10™ European Nutrition 2007. jalius 10-13. www.fens2007.org/
Conference Parizs/Franciaorszag

International Symposium on  2007. jalius 17-19. pcbb.ore.fr/rubrique.

Organic Matter Dynamicsin ~ Poitiers/Franciaorszag php3?id_rubrique=33
Agro-Ecosystems

Euro Food Chem XIV 2007. augusztus 29-31.  annabousquet(@
Parizs/Franciaorszag eurofins.com

2" International Symposium on 2007. szeptember 9-13.  www2.clermont.inra.fr/
Energy and Protein Metabolism Vichy/Franciaorszag urh/isep2007/
and Nutrition

3" International Symposium on 2007. november 7-9. www.iaeac.ch
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Az Elelmiszervizsgilati Kozlemények tartalomjegyzékeit
és az aktualizalt teljes Rendezvénynaptarat mindig megtalalja
honlapjan a kovetkezd internet cimen:

http://eoq.hu/evik
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Elelmiszer Biztonsag! — kihivas hinden méretben és alakbian

Elelmiszer Biztonsag! — megoldds a Waters-tol.

Teljes bizonyossig

Peszlicidek, mikotoxinok, onfibiotkumok, ndvekedési fakforok, szeimardékok. Ahhaz, hagy valohan eljesitsik  birtonsbgi eldiasokat, mandezeket o szennyezbket, o legnagyobb
arzékenységgel és pontossiggol kel hudni mérmi. A Woters kEpes mind LC/MS, WS mind GC,/MS,/MS rendszer megaldisokat kindlni, amelyek oz EU sobviinyokbon & direkvik-
bin riigaitett moges Erzdkenységi kiveteimanyeket teflesitik. A Waters rendszerek nopi 24 driban, heti hét nopon keresztil mémek, o legkiseb latllisi iddvel & meghizhatt ered-
miny szokgihtatisval. A Waters rendszerek szenviz s szolgiitatds rendszere elnyerte  felhaszniltk tefeskind bizalmat, Litogosso meg o www, waters.com /foodsafety.

www.waters.com
Waters Kft. 1138 Budopest, Yoci 0t 184, « Telefon: 350-5084 = Fax; 350-5087




LNICAM

"Az On GLP partnere"

A UNICAM Magyarorszég Kft. az analitikai mdszerek széles

valasztékat, és teljeskorid szervizszolgaltatast kinal a legktulénb6zdébb
felhasznaldi tertletek mérési feladatainak magas szintd ellatasara:

THERMO
ELECTRON/ELEMENTAL

PS ANALYTICAL

THERMO ELECTRON/ARL

THERMO
ELECTRON/NICOLET/UNICAM

HUNTERLAB

THERMO
ELECTRON/FINNIGAN

THERMO ELECTRON/ONIX

KNAUER

PRINCE
LACHAT/LANGE

THERMO
ELECTRON/EUROGLAS

THERMO ELECTRON/ORION

Atomabszorpcids spektrométerek
ICP-OES spektrométerek
ICP-MS spektrométerek

Atomfluoreszcencias elven mikédé Hg, Se, As,
Sh, Te, Bi meghatarozo6 berendezések

ED-XRF készulékek

FTIR és Raman spektrométerek, kiegésziték
Infravords és Raman mikroszkopok

NIR analizatorok

GC-IR, TGA-IR rendszerek

UV/lathat6 spektrofotométerek

Hordozhato és laboratoriumi szinméré készilékek

GC készulékek és oszlopok

Kvadrupdl és ioncsapdas GC/MS késziilékek
Analitikai HPLC rendszerek

Kvadrupdl és ioncsapdas LC/MS(™ rendszerek
MALDI/MS

Specialis ipari GC berendezések
Elemanalizator (C, H, N, S, O)

e Ipari gazelemzék
e Laboratoriumi és processz témegspektrométerek

Analitikai, mikro és preparativ HPLC rendszerek
Aminosav analizator

HPLC oszlopok és egyéb kiegészitdk
Ozmométerek

Kapillaris elektroforézis rendszerek

e FIA- és ionkromatogréfias rendszerek
e Foszfor és nitrogéntartalom meghatarozok

TOC, TN, TS, TX és AOX meghatérozo
rendszerek

pH/ionszelektiv, vezetéképesség mérd
berendezések, elektrodok
Automata titratorok

Kizarélagos képviselet: UNICAM Magyarorszag Kft.
1144 Budapest, Készeg u. 27.
Tel: (1) 221 5536 & Fax: (1) 221 5543 & E-mail: unicam@unicam.hu





