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Erzékszervi mindségmérés egy esettanulmanyon
keresztil*

Miflora M. Gatchalian’ és Marife Cruz’

' Quality Partners Co. Ltd., the Philippines, > Red Ribbon Bakeshop, Inc.
Erkezett: 2011. junius 21.

A minGségiigy jovéje nagymértékben fiigg attdl, hogy az ipari
szakemberek mennyiben tudjak mérhet6vé tenni a vevdi kdvetelménye-
ket és milyen vdalaszokat adnak azokra. Kiilondsen igaz ez az
élelmiszeriparra és a kapcsolddo teriiletekre, ahol a vallalatok
jovedelmezdsége megkoveteli a végsG fogyasztok kivdnsdgainak és
elvarasainak gyors megvalaszolasat. Olyan gyakorlati modszerekre van
szilkség, amelyek alkalmasak a vevék termékekkel és/vagy
szolgéltatdasokkal kapcsolatos elvarasainak értelmezésére €s mérésére.

Talan a legnehezebb dolog a viligon éppen a humian érzékelés
jellemzése, hiszen nincs két teljesen azonos ember. Valdéban nagy
kihivast jelent az a kérdés, hogyan lehet olyan pontos adatokat és
informaciot kapni az egyes potencidlis fogyasztoktdl, amelyek
iranytiként szolgalhatnak a termékfejlesztéshez, az értékesitési
promociohoz €s a folyamatos mindségfejlesztéshez. Az utobbi 60 évben
folyamatosan tanulmanyoztiak, hogyan alkalmazhaté az érzékszervi
mindéségmérés — mint eszkdz - az 4llanddan valtozé fogyasztasi
kovetelmények, az elfogadhatdosag és a preferencidk jobb megértésére,
killonosen az élelmiszerek é€s mas hasonld termékek vonatkozéasaban
(Duxbury, 2005; Gatchalian and Brannan, 2011; Mielgaard, et al. 2000).

A Filop-szigeteken Oridsi verseny van kiillondsen a siitGiparban és a
gyorsétel (fast food) gyartds teriiletén. Versenytarsai kozott ma a Red
Ribbon Bakeshop, Inc. (RRBI) az egyik legsikeresebb vallalat ebben a
szférdban. Az RRBI szamos leanyvallalattal rendelkezik a vilag
kiilonbozd részein, mindenek elStt az Egyesiilt Allamokban és Kinaban.
A viallalat vezet6i meg vannak gy6z&dve arr6l, hogy sok egyéb
mindségiigyi eredmény mellett az érzékszervi mindség jatszott
kulcsszerepet a vezetd szerep megszerzésében. Ebbdl kifolydlag az
RRBI ,Erzékszervi Fejleszt6 Programjanak” rehabilitaldsara iranyuld
torekvés valt a Mindségbiztositasi Osztdly ismét f& célcélkitlizésévé,
miutdn a vallalat szervezeti atalakitast hajtott végre 2006-ban. Ezen
eréfeszitések sikere érdekében a vallalat felkért egy kiilsé tanacsadoét a
»,rehabilitacios”  folyamat végigviteléhez egészen a  stabilizalt
bevezetésig. Ez a folyamat még ma sem fejez6dott be.

* A Budapesten 2011. jinius 21-23. megrendezett 55™ EOQ World Quality
Congress rendezvényen elhangzott elGadas forditasa.
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Modszertan

Az RRBI a Quality Partners Company Ltd. (QPCL), a Fiillop-szigetek
egyik legjobb érzékszervi tandcsadd szervezetének vezet$jét kérte fel
tandcsadoként az , Erzékszervi Fejleszté Program” rehabilitilasahoz. Az
RRBI mingségbiztositasi (QA) menedzsere és a QPCL-CEO egyiittesen
kidolgoztak egy tervet arra vonatkozdan, hogy a meglev6 RRBI
Erzékszervi Program még stabilabb és érzékenyebb legyen. A kovetkezd
specialis célokban egyeztek meg: (a) az adatok és informaciok frissitése
az érzékszervi mindségmérés tudomanyos megkozelitéséhez; (b) egy
hatékony és hatdsos érzékszervi birdlati program tovabbfejlesztése és
validaléasa; (c) a szakképzett birdlok azon képességének novelése, hogy
megbizhatéan tudjdk mérni a termékek érzékszervi jellemzdit a
fejlesztés, a gyartas, a tarolds és a forgalmazas soran egyarant; végiil (d)
az érzékszervi minéségmérés eszkOztaranak tokéletesitése a termékek
piaci teljesitményének figyelemmel kiséréséhez és elGrejelzéséhez.

Az RRBI-nél fenti célok elérése érdekében olyan konstrukciot
alakitottak ki, amely egyardnt kiterjed a szaktanacsaddsra, a
tovabbképzésre és a hosszutava (harom vagy tobb éves) oktatésra,
iranyitasra (coaching). A legfels6 vezetés teljes tamogatasat élvezd
atfogd programot a MinGségbiztositasi (QA) Osztaly vezeti olyan
fontosabb véllalati részlegekkel kozosen, mint az (1) Ertékesitési és
Marketing (S&M), a (2) Kutatds-Fejlesztési (R&D), illetve a (3)
Gyartéasi (Production) Osztaly. Ezen részlegek illetékes munkatarsai
csatlakoztak az oktatdsi programokhoz, majd a megszerzett tudasukat
felhasznaltak az érzékszervi vizsgalatokban vald aktiv részvételre. A
résztvevd munkatarsaktol az is elvarhatd, hogy aktivan mikddjenek
kozre mas jeloltek tovabbképzésében. A vezetési készségekkel
rendelkezdket azutdn tovabb lehet képezni érzékszervi koordinatorokka
vagy ,,szakértd biralokka”.

A tanicsadénak a kitizott célok megvaldsitasat biztositd
,Erzékszervi Fejleszt6 Program” kifejlesztése terén nyert sokéves
tapasztalatara tamaszkodva megallapodds sziiletett egy egyszeri
tovabbképzd tanfolyamrodl, amit majd sorozatos utdképzés kovet. Ez a
megkozelités figyelembe vette azt a tényt is, miszerint csak kevés olyan
szakért6 van az RRBI-nél, akik mar tobbéves tapasztalattal
rendelkeznek az érzékszervi birdlatok teriiletén. Ugyanakkor sok 4j vagy
viszonylag 4j munkatars rendelkezik csekély vagy hidnyos ismerettel az
érzékszervi mindségméréssel kapcsolatos feladatokrdl és gyakorlatokrol.
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A 2007 év elején elkezdett haroméves perioduson beliill az oktatas
keretében a kovetkezd tanfolyamokat tartozzak meg: (1) Az érzékszervi
birdlat alapmoédszerei (BSEM - 3 nap); (2) Termékspecifikus és
fogyasztoorientalt érzékszervi birdlat (ASEM - 2 nap); (3) Kivalasztas,
oktatas és kalibrdlas (STC - 2 nap); (4) Alkalmazdsra javasolt
statisztikai moddszerek (ASM - 2 nap); (5) Statisztikai
folyamatszabdlyozas (SPC - 3 nap); és (6) Kisérlettervezés (DOE - 3
nap). Az érzékszervi programok vezet§ szakért6i valamennyi
tanfolyamon részt vettek, amellett az egyes részlegek specidlis
kovetelményeinek megfelel6en kivalasztott munkatisakat is bevontdk a
képzésbe. A tovabbképzés befejeztével a tandcsadd rendszeres
id6kozonként visszatér, hogy attekintsék a megvaldsitdssal kapcsolatos
feladatokat, valamint a folyamat soridn felmeriilé problémakat.

Az eredmények értékelése

A képzési programoknak az RRBI ilizemeiben megtartott egyes
foglalkozdsain atlagosan 25 személy vett részt. Minden tanfolyamon
kiilon vitaférumot rendeztek a legfontosabb témdak elméleti alapjairdl,
majd birdlati gyakorlatok kovetkeztek, ami jol felkészitette a
résztvevéket a kiilonféle érzékszervi biralati moddszerek gyakorlati
alkalmazéisara. A birdlati eredményekbdl kiinduléan a résztvevék a
kivalasztott statisztikai mddszerek és eszkozok segitségével adatgytijtést
¢s elemzést végeztek, majd értelmezték a kapott eredményeket. Minden
gyakorlat befejezése utan egy jOol megszerkesztett jelentés késziilt a
tapasztalatokrol, melyeket minden érdekelt kézhez kapott. Ezt kdvetSen
a tanacsado is attekintette a jelentéseket a végsG valtozatok elkészitése
céljabol.

Az érzékszervi biralatok alapmédszerei (BSEM). A tanfolyam elején
felmérték a résztvevék ismereteit az ,Erzékszervi birdlat”, illetve a
»,mindség” jelentésével kapcsolatosan. Megtargyaltdk az érzékszervi
mindségmérés hasznat, tovabba el6adasok hangzottak el az érzékszervi
értékelés alapmoddszereirdl és azok alkalmazhatosagar6l az RRBI
termékekre (1. dbra).
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1. abra: Izelité a RED RIBBON péksiiteményeibgl és egyéb
készitményeibdl

Az érzékszervi birdlat jelentdségét alaposan tanulméanyoztik az
élelmiszerek négy legfontosabb kapcsolddasi pontja szerint, amint az a
2. abra legkiilsé korén lathaté (értékesités és marketing [S&M], kutatas-
fejlesztés [K&F], mindségiranyitas [Q.C.] és gyartds [Prod]). A
kovetkezd bels6 kor nyilai az Oramutatd jardsdval megegyezGen
mutatjdk a minGségfejlesztési ciklust: (a) fogyasztéi preferencidk, (b)
gyartasi profil, (c) tesztelés, (d) mindségszabalyozas, (e) az adatok
feljegyzésének és jelentésének rendje, végiil (f) hibajavitas. Az qj ciklus
ismételten a fogyaszt6tdl indul el (Gatchalian and Brannan, 2011). Az
abra bels6 korén az Oramutatd jarasdval ellentétes irdnyd nyilak arra
utalnak, hogy fogyasztéi panaszok felmeriilése esetén a ciklus
segitségével jol felderithet6 a probléma forrdasa. Az 4abra
kozéppontjaban az érzékszervi mindségmérés all, amely kozvetlen hatast
gyakorol az (a)-(f) elemekre. Altaldban az is kijelenthetd, hogy az
érzékszervi mindségi elvarasoktdl valé eltérések tekinthetSk a fogyasztoi
panaszok legfébb okainak. igy a termékprofil ismeretében jobban
értelmezhetSk a jellemzOk lehetséges eltérései, amit a szakképzett
birdlok jol tudnak hasznositani. Ennek megfeleléen a BSEM tanfolyam
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legfontosabb témai kozé tartozott a killonbozGd birdlati mddszerek
ismertetése €s szerepe, valamint az alaptulajdonsagok, illetve azok
érzékszervi biralatban betoltott funkcidinak ismertetése.

Sales
and
Marketing

(S & M)

onsumet
Preference
(a) x<

Trouble i Product
\/ Shooting Profile v
) (f) (b) Research
Production £ Sg:;ﬁ;y 7 and
(Prod) -" Measurement "' De\(fﬁlgp[nﬁent
System of Test 4
Recording & Pracedures
Reprtlng

(c)

>
V Quality

Control Tests

(d)

2. dbra: Az érzékszervi mindségmérés elhelyezkedése a
mindségfejlesztési cikluson beliil (az érzékszervi biralat
alapmodszerei és a legfontosabb érdekelt felek)

A gyakorlatokon a résztvevGk megismerték a legfontosabb
érzékszervi mindségmérési modszereket, amelyek magukban foglaltak a
killonbségvizsgalatokat, valamint az elfogadhatdsagi és a preferencia
teszteket. A tanfolyammal kapcsolatos gyakorlatok a kovetkezdkre
terjedtek ki: (1) kédolt mintdk el6készitése az értékeléshez; (2) az eldre
megtervezett pontozolapok helyes haszndlata; (3) adatelemzés egyszert
statisztikai moddszerek felhaszndlasaval; (4) jelentések készitése az
MMG-féle (Miflora M. Gatchalian) 6 dimenzi6 segitségével (3. abra); és
(5) jelentéskészités a biralati eredményekrdl a tovabbfejlesztéshez. Ezek
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a témak részben mar teljesitették a ,rehabiliticiés” program
modszertani elvarésait (a) és (b) céljat.

D; | Problémameghatarozas

D, | A problémamegoldés tervezése

Ds; | Az adatgylijtés megszervezeése

D, | A begyijtott adatokbol szarmazé eredmény

Ds | Kbvetkeztetések és javaslatok

De | Jelentések és akcitdtervek kidolgozasa

3. abra: A tudomanyos jelentések készitésének 6 dimenzidja
MMG szerint

A ,rehabilitiaciés” program elSrehaladdsdval parhuzamosan a
Mindségbiztositdsi (QA) Team minden pontozdlapot, a termékek
talalasanak leirdsat, valamint az adatok elemzését és értelmezését
folyamatosan feliilvizsgalt. A QA munkatérsai kovetd szeminariumokat
tartottak az RRBI tobbi dolgozdja szamara a BSEM legfontosabb
alkalmazasair6l. A QA Team értékelte tovabba az érzékszervi biralok
munkéjat és — ahol sziikségesnek latszott — terveket készitett annak
javitdsdhoz. Rendkiviil fontos szempontként vették figyelembe, hogy a
,rehabilitaciés” program er@sitse a birdlok azon képességét, miszerint
az érzékszervi birdlat segitségével meg tudjak becsiilni a fogyasztok
atlagos elvdrésait. Sziikség volt tovabbd a folytatolagos kivalasztasra €s
gyakorlasra, hogy 1jabb birdlok podtolhassak a kiesGk helyét. A
vezetdségi illéseken részletesen megvitattak ezeket a kérdéseket és
pontositottak a végrehajtas alatt allo terveket.

Termékspecifikus érzékszervi modszerek (ASEM). A vallalat
els6bbséget kivant adni meglevd kivdldo termékeinek, mikdzben
tdmogatta az 10j termékek kialakitdsara iranyuld kutatds-fejlesztési
tevékenységet az értékesités és marketing (S&M) elvardsai szerint.
Ilyenforméan sziikségessé valt annak ismerete, hogyan lehet elésegiteni a
termékvaridciok jobb kialakitasat a fogyasztok valtozd elvarasai
tikrében. Az ASEM tanfolyam arra irdnyult, hogyan lehet megéllapitani
a fogyasztdi elégedettség szempontjabol kritikus termékjellemzdket,
egyidejileg eldsegiteni az U] termékek kifejlesztését. A BSEM altal
oktatott hedonikus osztalyozas és preferencia tesztek alkalmazhatdsagat
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kovetden ezuttal a specidlis termékjellemzékre koncentrald kiegészitd
modszerek valtak sziikségessé.

Ezek lettek a tanfolyamok sarkalatos témai, amelyekbdl egy példat a
4. 4dbra mutat be. A termékprofil fejlesztésének elsé 1épése olyan
elkotelezett és szakképzett szakértd birdlok bevonasaval kezdddott, akik
hajlanddk voltak részt venni egy intenziv képzésen a specidlis termékek
mennyiségi leiré analizisének (QDA) kialakitasa és elsajatitasa céljabol.
Ezen mdédszer alkalmazéasaval az érzékszervi koordinatornak lehetGsége
nyilt a  fogyaszték szempontjabol  kritikus  termékjellemzdk
megallapitdsara, illetve a valtozdsok idébeli nyomon kovetésére. A
szakért§ birdlok varidciés szintjének Osszehasonlitdsara alkalmas
modszer lehet a Gatchalian-féle Mddositott Kontroll Diagram vagy
GMCC (Gatchalian and Brannan, 2011). Erre lathatunk példat az 5.
abran, ahol harom - a kisérletben résztvevlé — szakértd teljesitményét
hasonlitjdk 6ssze egymassal.

Iépés: | Biralok kivalasztasa

[épés: | Megbizhatosag mérés

[épés: | Szelekcid (Megbizhatésagi index: 75%)

[épés: | Oktatas (Nyelvi fejlesztés)

lépés: | Mintateszt (Leiré pontozélap, DSS)

Iépés: | A fenti DSS finomitasa (El6tesztek)

B B el Bl B R

lépés: | Sztenderd termékek alkalmazasa, adat-elemzés,
QDA (Mennyiségi Leiré Analizis) kidolgozasa

4. abra: A termékprofil fejlesztésének 1épései

Kivalasztas, képzés és kalibralas (STC). A ,rehabiliticiés” folyamat
el6rehaladtdaval az érzékszervi program valamennyi fézisidban egyre
nagyobb az igény a szakért6 birdlok kivalasztasara, képzésére ¢és
kalibraldasara. A meglevé szakért6k korében nagy lemorzsolodas volt
tapasztalhatd, de hidnyzott a szakmai ratermettség pontos értékelése is.
A tervezett program eldre jelezte ezt a helyzetet, ezért a potencialis
érzékszervi birdlok tobbségének figyelmét folyamatosan felhivtdk a
tovabbképzés legfontosabb pontjaira. Az STC egy magas fokon
szakositott tanfolyamot jelent, statisztikai modszerek bevondasaval. Az
el6készitd intézkedések lehetévé tették a kivalasztdsi folyamat
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tovabbfejlesztését kiilonbozd tesztek segitségével, amelyek biztositottak
a szamba johetd szakért6k hajlanddsaganak, rendelkezésre allasanak
novelését, képességiik, érzékenységitk megallapitasat és a birdlati
eredmények megbizhatdsaganak (WACS-R) meghatarozasat.

z

pontszam

....................... S o . b o — — — o . . — o= — — . - - UCL

*

Atlag-

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
Szakérté biralok
5. abra: Kontroll diagram, ahol egy adott leiré tulajdonsagra
(kokuszdio édessége) a QDA diagram alapjan nincsenek
,Kkiilonall6 egységek”

Alkalmazott statisztikai moédszerek (ASM). A ,rehabilitaciés”
folyamat tovabbvitele soran nyilvdnvalova valt, hogy megfeleld
statisztikai mdodszereket és eszkozoket kell alkalmazni. Ennek megtele-
16en bevezettek olyan statisztikai modulokat is, amelyek a kovetkezdket
foglaltdk magukban: (a) alkalmazott statisztikai modszerek (ASM);
(b) statisztikai folyamatszabélyozds; (c) kisérlettervezés. Ugyanakkor
fontos az érzékszervi tulajdonsdgok és a fiziko-kémiai tesztek
Osszefiiggésének meghatidrozasa az érzékszervi mindség tudomanyos
leirasahoz. Igy tehat korrelacio- és regresszidanalizist is kell végezni az
érzékszervi és a fiziko-kémiai adatok kozotti egyszerd kapcsolatok,
illetve a varhatd Osszefiiggések meghatiarozdsahoz. A 7. dbra példaul
mutatja, hogy a f6tt hal szinének pontszama magas értéket mutat a friss
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(3,5 pont felett), illetve a romlott terméknél (3,5 alatt) azaz a szin
negativ korrelaciéban van a nyers hal trimetil-amin (TMA) tartalmaval.

Szakérték kivalasztasa, képzése
és kalibrélasa

a) A megkulénbdzteté képesség
meghatarozasa

b) Az izek és mas tulajdonséagok
felismerésében nyujtott _
teljesitmény meghatarozasa -

c) A tobbi szakértéhdz viszonyitott relativ teljesitmény
megfigyelése

d) A biradlék személyes kvalitasai

6. abra: Kivalasztas, képzés és kalibralas (STC)
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7. abra: A kémiai és az érzékszervi adatok korrelacidja

Az x és az y értékek szOrasdiagramja, valamint a regresszios egyenes

egyenlete a nyers hal TMA tartalma (x) és a f6tt hal szinére adott

pontszam (y) kozotti kapcsolat dbrazolasara
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A 8. dbran potencialis érzékszervi birdlok lathatdk, akik a kalibracios
folyamat részeként az izkiiszobérték meghatarozasat végezik.

8. abra: Izkiiszob-érték meghatarozasa higitissorozatok segitségével
(a biralok érzékenysége egy megvalasztott alapizre kalibracids célokbdl)

Statisztikai Folyamatszabalyozas (SPC). Az SPC segitségével
folyamat-monitoring alkalmazhat6 az érzékszervi biralok
teljesitményének mérsére (Gatchalian, et al. 1991). A mddszer
segitségével nyomon kovették a biralok értékelési képességének
valtozasat (5. dbra) az egész folyamatban, tovabba relativ képességeiket
a kivalasztasra irdnyulo és a kalibracids tesztek sordn. A 9. dbran lathato
az a szimuldlt kontroll diagram, amit a kesert iz érzékelésével
kapcsolatos relativ szakértGi teljesitmény meghatarozasara hasznaltak.
Azok a biralok (Pi) keriiltek az alsé kontroll szint (LCL) ala, akik
rendkiviil érzékenyek a keserd izre; azok viszont, akik csak magas
koncentracidoban tudtak érzékelni, a fels6 kontroll szint (UCL) folott
talalhatok. A két kontroll szint kozott elhelyezkedd birdlok atlagos

Pl

érzékenységgel rendelkeznek a keserd izre vonatkozdan.

Kisérlettervezés (DOE). A ,rehabilitdcids” folyamat szempontjabdl a
kisérlettervezést kiillonosen a K+F ¢és a mindségbiztositas (QA)
szempontjabdl tartottdk sziikségesnek. A tanfolyamtdl azt vartak, hogy a
helyzetek multivariacids lehetdségeinek elemzésével jaruljon hozzad a
vallalat termékeinek tOkéletesitéséhez €s fejlesztéséhez. Az értékesités
és marketing (S&M) mindig is a termékfejlesztési folyamatok sebességét
helyezte el6térbe, vagy még inkdbb azt a siirgetést, hogy ,mindig mi
jelenjiink meg eldszor 4 termékekkel a piacon”. A gyorsasag mellett a
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vallalat tovabba az 4allandé ¢és fenntarthatd mindség elérésére
torekedett. Ezt a kizdrdlag tudomanyos alapt megkozelitéssel, a DOE
alkalmazésaval lehet elérni.

PeBy P
P PB Pl Piﬂ
e
P
20—-======== e UCL = 1.99
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9. abra: A keseri iz konfidencia intervalluma az érzékenység mérésénél

Bar a DOE mindig koncepcidkkal és elméletekkel kezdddik, de
felhasznédlasra keriiltek olyan egyszerd miveletek is, mint példaul a
okartya dobds” jaték (10. &bra), amit késGbb — tényezSkké és azok
kezelési szintjeivé 4atalakitva - felhasznédltak az RRBI termékek
megtervezéséhez és prezentalasahoz. A résztvevok lehetdséget kaptak a
kétvaltozos helyzetekr6l a sokvaltozds helyzetekre valo kisérleti
atallasra. A szimulalt eredményeket azutan — tobbek kdzott — variancia-
analizissel elemezték, majd azokat a teammunka eredményeként
hasznositottdk a napi tevékenység javitdsahoz. Az eredmények
megosztasa nyoman javult az egyetértés, és a tandcsadd is jobban
észrevette a hibas alkalmazésokat, illetve a helytelen értelmezéseket.

A Kkisérlettervezés alaplépéseit szemlélteti a 11. abra, ahol az MMG-
féle (Miflora M. Gatchalian) hét dimenziét alkalmaztidk az
abrazolashoz. Hangsulyozni kell, hogy a probléma megfogalmazasa az
egyik legfontosabb 1€pés a kisérlettervezés soran, ami egyben dontd az
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adott feladat szempontjabol a legmegfelel6bb kisérleti terv
kivéalasztasdhoz is.

10. abra: Klasszikus kisérlettervezés (DOE) — a vevéi elvarasokra
alapozott kartya dobds kisérlet, Red Ribbon Bakeshop, Inc., 2008.
szeptember 24-26.

D1 = a probléma meghatarozasa
D2 = a célok kitilizése

D3 = kisérletterv kidolgozasa
D4 = a kisérlet végrehajtasa

D5 = az eredmények leirasa

D6 = kovetkeztetések levonasa

D7 = akcidterv kidolgozasa

11. abra: A kisérlettervezés hét dimenzigja MMG szerint
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Kovetkeztetés és ajanlasok

Az RRBI jelenleg is arra torekszik, hogy jol képzett és rendszeresen
kalibralt szakértd biralokkal rendelkezzék. Habar Jane Ali (az els6 QA
Menedzser 2006-ban) és a jelenlegi QA Menedzser, Marife Cruz (2008-
tol napjainkig) egyardnt meg van gy6zédve arrdl, hogy sikerilt elérni a
,rehabilitaciés” program céljait, mindketten hangot adtak egy
lehetséges ,,visszaeséstSl” vagy eltéréstsl valo félelmiiknek. Eppen ezért
nagyon fontos az elért teljesitmény megfelel6 dokumentdldsa. Az
,Erzékszervi Fejleszté Program” legfontosabb részét képezik a
szintentartd / frissit6 tanfolyamok, a kivalasztas, a tovdabbképzés és a
kalibralas. Boles dolog napirenden tartani, hogy azok, akik méar részt
vettek a tanfolyamon valoban megérdemelt elismerést kapjanak,
tovabba képességiik rendszeres gondozdsat, illetve tovabbfejlesztését is
igényeljék.
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Erzékszervi mindoségmérés egy esettanulmanyon
keresztiul

Osszefoglalas

Az elfogyasztott termékek, illetve az igénybe vett szolgdltatdsok igazi
értékelését mindig a végfelhasznalo, vagyis a fogyaszto végzi. A vasarlas
megismétlésére vonatkozo dontést a fogyasztds, illetve a fogyasztoi
megelégedettség determindlja. Ezért az utébbi 60 év folyaman a
termékjellemzSk meghatarozasara irdnyuld érzékszervi mindségmérések
tudomanyos megkozelitése vilagszerte egyre nagyobb figyelmet kap. A
Filop-szigetek egyik legnagyobb élelmiszervallalkozdsa, a Red Ribbon
Bakeshop, Inc. (RRBI) koran felismerve ezen moddszer értékét,
meghataroz6 helyet biztositva ennek a siitGiparban és a ’fast food’
biznisz teriiletén. Mégis, 2006-ban — amikor a véllalatnal felilvizsgaltak
a stratégiai iranyokat — az RRBI tgy latta, hogy a meglevé Erzékszervi
Fejleszt6 Programjuk ,rehabilitdciora” szorul. Egyiittmikodve a
kivalasztott kiils§ tandcsaddval, az RRBI mindségbiztositdsi menedzsere
megtervezett egy sor hazon beliili tovabbképzési programot. Mindettdl
azt vartak, hogy javuljanak a munkatarsak érzékszervi minGségmérd
képességei. A rendszeres tamogatd kozremikodéssel (coaching)
kiegészitett képzés sorrendben a kovetkez6 modulokra terjedt ki: (a) Az
érzékszervi értékelés alapmoddszerei; (b) Tremékspecifikus érzékszervi
értékelés, kozéppontban a fogyasztéi elégedettséggel; (c) Szakértd
biralok kivalasztasa, képzése és kalibraldsa; (d) Statisztikai mdédszerek
alkalmazésa; (e) Statisztikai folyamatszabalyozas; (f) Kisérlettervezés. A
koézéppontban mindig a termékfejlesztés alt. Az érzékszervi
programokhoz egy éven keresztiil rendszeresen (havonta kétszer)
tamogatd részvétel is tarsult, mivel a képzést kovetGen az egyes
modulokat atiiltették a gyakorlatba. A tanicsaddonak ez az iranyitd
tevékenysége a mai napig folytatddik, biztositva a megfelel§ alkalmazast
és — sziikkség esetén - a korrekcids lépések megtételét. A mérési
folyamatokhoz kialakitott érzékszervi pontozolapok segitségével
statisztikai alapokon végzik az adatgydjtést, a hipotézisek tesztelését, az
elemzést, az értelmezést, és készitik a jelentést. Hala a valdban
tudomanyos és statisztikai alapokon nyugvé megkozelitésnek, az
érzékszervi mindségmérés alkalmazdsat most mar az élelmiszereken

tilmenden hasonld és méas - jelentdsen eltér6 — termékekre is
kiterjesztették.
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Sensory quality measurement: A Case Study
Abstract

The ultimate judgment on any product consumed or service rendered
is given by the enduser — the customer. Any decision for a repeat buy is
determined by the personal satisfaction gained from its consumption or
use by the consumer. For this reason, scientific approaches to sensory
quality measurements that will define product characteristics, has
increasingly gained much global attention during the last fifty years
down to the present. One of the leading food companies in the
Philippines, “Red Ribbon Bakeshop, Inc” (RRBI) had recognized the
value of this tool and adopted it as one of their major spearheads in
their meteoric rise in the bakery and fast food business. Yet, by year
2006, when a company review of strategic directions was necessitated,
RRBI decided they also needed “rehabilitation” of their existing
Sensory Evaluation Program. Together with their chosen external
consultant-trainer, the RRBI Quality Assurance Manager designed a
series of training and coaching in-house programs. This was expected to
enhance employee capabilities for sensory quality measurement in the
company’s four major operations. The training, interspersed with
regular coaching, covered in sequential fashion the following modules:
(a) Basic Sensory Evaluation Methods; (b) Advance Sensory: Focus on
Customer Satisfaction; (c) Panelist Selection, Training and Calibration;
(d) Applied statistical Methods; (e) Statistical Process Control; and (f)
Design of Experiments with Focus on Product Development and
Improvement. The sensory programs were spread out with-in one year
with regular twice—-monthly coaching as each module was applied on the
shopfloor after training. The Consultant’s coaching activities, to ensure
proper applications and corrective action (when needed), is continuing
to date. Sensory score-sheets, designed as tools for the measurement
processes were statistically-based covering data collection, hypothesis-
testing, analysis, interpretation and reporting. Because of its highly
scientific ~and  statistically-based approaches, sensory quality
measurement is now utilized beyond food and related products. This is
used not only to determine customer requirements, but also to monitor
one’s performance in providing customer satisfaction relative to their
competitors.
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Gyiimolcslevek romlasat okozo savtiiré
baktérium anyagcseretermékének kimutatasa
elektronikus orral

Farkas Valér', Dalmadi Istvin' és Hartydni Piroska’

"Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszertudomanyi Kar, Hiit6- és
Allatitermék Technoldgiai Tanszék
’Kozponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézet
Erkezett: 2011. augusztus 2.

Napjainkban egyre szélesebb kord igény mutatkozik arra, hogy a
romlést, idegen iz- és szagelvaltozast okoz6 mikroorganizmusok a lehetd
leghamarabb kimutathatok legyenek élelmiszereinkbdl. A klasszikus
mikrobiologiai modszerek mellett egyre 1ényegesebb szerephez jutnak a
gyors, roncsolasmentes, ugyanakkor megbizhatdé eredményt szolgaltato
Uj tipust mitszeres eljarasok.

Az élelmiszerek objektiv tulajdonsdgainak vizsgalatira még ma is a
human érzékszervi birdlat jelenti az egyik legelterjedtebben alkalmazott
modszert. A kifejezetten koltséges és idGigényes feladat elvégzéséhez
képzett szakemberek sziikségesek, igy érthetd, hogy helyettesitésére uj
tipusi mérési modszerek is kialakuloban vannak. Ilyen példaul az
»elektronikus orr”, amely az élelmiszerek illéanyagairdl szolgal
informdacioval, de egyszertiségével €s gyorsasdgaval a mérési eljarast is
jelentésen megkonnyiti.

Gardner és Bartlett (1994) definicidja szerint az elektronikus orr
olyan Osszetett rendszer, amely elektromos kemoszenzorok sorozatabol
és egy alakfelismerésre képes adatfeldolgozd rendszerbdl all. Az
elektronikus orral torténd vizsgalat sordn nem az egyedi Osszetevdk
szelektiv elemzése, hanem az éppen elvégzett mérés jelvalaszanak és a
korabban mért mintdk eltdrolt jelvalaszdnak Osszehasonlitisa megy
végbe. A szenzoron kapott jelvalasz értéke a referenciagazhoz képest, a
szenzorjelek sorrendje, valamint értékeik kiillonbsége egyiittesen
alakitjak ki a vizsgalt anyagra jellemzd jelvalaszt, amely igy egy egyedi
jellemvonasként az adott illat azonositdsdra hasznalhat6. A
jelsorozatb6l a sziikséges informaci6 kinyerése csak kiilonféle
tobbvaltozds, az alakfelismerési moddszerek csoportjdba tartozo
matematikai-statisztikai eljarasok segitségével lehetséges.
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A kiilonb6z6 gylimoleslevek romlasaért sokaig kizardlag csak az
élesztSket (pl. Saccharomyces cerevisiae, Brettanomyces intermedius) és
a penészgombdkat tartottdk felelGsnek, mig az 1980-as évek elején a
gyimolcslégyartd iizemek fel nem figyeltek egy addig ismeretlen,
rendkiviil ellendll6 spords baktérium jelenlétére, amely kellemetlen
aromaanyagdaval tette fogyasztasra alkalmatlanna a termékeket. A fajt
akkoriban féként a ,,shelf-stable”-nek nevezett termékek romlasaval
hoztak kapcsolatba, ¢€s néhdny évvel késébb Alicyclobacillus
acidoterrestris néven irtak le. A probléma aktualitdsat jol jellemzi, hogy
az amerikai élelmiszer-feldolgozék szovetsége (National Food
Processors Association, NFPA) 1998-as kutatdsa szerint a gyiimolcslé
romlasi esetek kozel 35%-a az Alicyclobacillus acidoterrestris
baktériummal allhatott kapcsolatban (Chang, Kang, 2004).

Az emlitett mikroorganizmus szaporodasi folyamatianak emberi
szemmel val6 nyomon kovetése igen nehézkes, mivel novekedése soran
nem termel géazt, igy a gylimolcslevek csomagoladsara elterjedten hasznélt
dobozok felduzzaddsa sem tapasztalhaté (Walls, Chuyate, 1998). A
romlas Iényegében mindenfajta lathaté jel nélkiil alakul ki, 1étrejottét
csak a termékben jelentkezd idegen szag vagy iz jelzi (Silva et al., 1999).

Egy olyan 1j ¢és hatdsos mérési moddszer, amely az emlitett
baktériumot alacsony élGsejtszam esetén is ki tudnd mutatni, igy
megeldzve az aroma elvaltozas érzékszervekkel torténd észlelhetdségét,
lehetévé tenné a gyartok szamara, hogy a megfeleld feldolgozasi
feltételeket mindvégig biztosithassak, ezaltal minimalizalva, vagy akar ki
is zarva a romlas lehetGségét.

Kutatdsunk céljaul tdztik ki, hogy modern miszeres analitikai
eljarasok, féként elektronikus orr segitségével gylimolcslé mintakbol
kimutassuk a baktérium 4ltal termelt, és az idegen aromaval
Osszefliggésbe hozhatd gvajakolt (Cerny et al., 1984; Orr et al.,2000),
majd a kimutathatésagi szint figyelembe vételével értékeljiik a
kiilonb6z6 moédszerek hatékonysagat. Kisérleteink soran az elektronikus
orr mellett spektrofotometrids, valamint gdzkromatografias (SPME-GC-
MS) méréseket végeztiink, a szakirodalomi adatok megerdsitéseként
pedig huméan érzékszervi birdlatra is sor keriilt. Célunk a kovetkezd
kérdések megvalaszolasa volt:

Alkalmas-e az elektronikus orr a baktérium 4ltal termelt
anyagcseretermék kimutatasara? Ha igen, milyen mérési paraméterek
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mellett tehetd meg ez a leghatékonyabban, és mennyire képes pontosan
kimutatni a késziilék a kérdéses vegyiiletet?

A miszeres analitikdban gyakorta alkalmazott eszk6zok, igy az
SPME-GC-MS késziilék és spektrofotométer, valamint a hagyomdanyos
érzékszervi birdlat felhasznalhatok-e a kérdéses vegyiilet detektalasara?
Ha igen, milyen kimutatasi hatarral rendelkeznek az elektronikus orrhoz
képest?

A gyakorlatban melyik modszer alkalmazhat6 sikeresen, figyelembe
véve az érzékenységet és az egyszerliséget is?

Anyagok és modszerek

Kisérleteinkhez  kereskedelmi  forgalombdl  beszerzett 100%
gyimolcstartalmi alma- és narancsleveket hasznaltunk. A méréseknél
alkalmazott tovabbi anyagok, igy a gvajakol (CAS: 0-05-1; Acros
Organics, Wisconsin, USA) és peroxiddz enzim (CAS: 9003-99-0; Sigma-
Aldrich Chemie GmbH, Miinchen, Németorszag) analitikai tisztasagu
vegyszerek voltak.

Kutatasunk sordn egy NST 3320 (Applied Sensor Technology,
Linkoping, Svédorszag) tipusa elektronikus orral dolgoztunk, amely 10
katalitikus fémérzékel6t (Metal Oxide Semiconductor Field Effect
Transistor; MOSFET), 12 fémoxid félvezet6t (Metal Oxide
Semiconductor; MOS) és egy relativ nedvességtartalmat meghatarozé
szenzort tartalmazott. A mérésekhez tiszta referencia gazként
szaritéoszlopon (szilika gél) és aktiv szén oszlopon atdramoltatott
kornyezeti levegd szolgalt.

Spektrofotometrids méréseinknél egy 200-900 nm tartomanyban
hasznélhato egysugaras Beckman DU-64 tipusu UV-Vis
spektrofotométerrel dolgoztunk. A méréshez 2,1 ml foszfat puffert
(0,2M, pH 6,0), 0,3 ml peroxidaz-oldatot (1 mg peroxidaz enzim / 10 ml
foszfat puffer), 0,3 ml 0,5%-o0s hidrogén-peroxid oldatot és 0,3 ml mintat
kevertiink 0Ossze, majd 420 nm-en kovettik nyomon a gvajakol
atalakulédsa soran kialakul6 vOordses-barnés szint (Bahgeci et al., 2006)

Az SPME-GC-MS mérés soran 230 °C-on 5 perc alatt felftitott SPME
szallal  (polidimetil-sziloxdn, PDMS/DVB  kopolimer, 65 pum
filmvastagsdg, SUPELCO, Bellefonte, PA, USA) 40 °C-on 20 percig
tortént a mintavétel a 1égtérbSl. A mérésekhez egy Perichrom PR 2100
tipusa késziiléket hasznaltunk egy 5975 B VL MSD (Agilent
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Technologies) tipust tomeg spektrométerrel kiegészitve. A miszer egy
ID-BPX5 (60 m hosszt, 0,25 um filmvastagsdgi) mérsékelten polaros
fazisi  oszlopot tartalmazott (SGE, Melbourne, Ausztrélia).
Adatgytjtésre egy MSD ChemStation G1701EA E.02.00.L93 adatgytjt6
rendszer szolgalt, a tomegspektrumok kiértékeléséhez pedig egy NIST
2005 (ver. 2.0) spektrumkonyvtarat hasznaltunk.

Az érzékszervi birdlatot 0sszesen 11 {6, koztiik 8 nd és 3 férfi végezte.
A biralok életkora 23-65 év kozott volt. A biraldk a killonb6zé mintakat
a haromszog-proba (MSZ ISO 6658-2001) moddszerével értékelték. A
biralat Osszesen 2 alkalommal zajlott, és a két ciklus sordn a mintak
eltérd kodolassal kertltek a biralok elé.

Eredmények

Kisérletek elektronikus orral

A kontroll alma- és narancslevek (0 ppm gvajakol) mellett 5 ppm,
harmat, Osszesen harom ismétlésben. Az elektronikus orral tortént
méréseket  kovetden az eredményeket diszkriminancia-analizis
segitségével vizsgaltuk (1. 4&bra), melynek sordn a kiilonbozé
koncentracié-csoportok megfelelden elkiiloniiltek egymastol.

Almalé Narancslé
‘
4
N
B 2 e ’ *
: . o N
£ o & . £ a *
e 1 ]
g £ @ -E ° ! il *
o] 3 L = o . £ w
S 15 G0 . 5 5 ﬁ! 15 E s ;éhq% 15 0 5 . b 15 ;W
£ &o 1 < L
& * o =4
] o L) B 2
Z : o 2
. * = i &
e 3 e
4
1. diszkriminans iriny 1. diszkrimindns iriny

# Kontroll A 5ppm ©20 ppm

1. abra: A 0, 5 és 20 ppm gvajakolt tartalmazo6 alma- és narancslé
mintak megkiilonboztetése diszkriminancia-analizissel
az elektronikus orr jelvalasza alapjan

A diszkriminancia-analizis eredményét kdovetéen a csoportba sorolas
helyességét  kereszt-validaciéo  segitségével  ellendriztik, azaz
megvizsgaltuk, hogy egy adott koncentracio-csoportot elhagyva a
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program képes-e visszasorolni a mintdkat a nekik megfeleld, eredeti
csoportokba.

Az 1. t4blazat adatai szerint almalé mintdk esetében a kereszt-
validdciot kovetSen a szamitott csoportba tartozds minden esetben
88,9% volt. A narancslé mintakkal végzett kereszt-validacié még ennél is
jobb eredményekkel szolgdlt, mivel mind az 5, mind pedig az 20 ppm
Tévesztés csak egy alkalommal lépett fel az eljaras soran, mikor is a
program az 5 ppm-es mintdk csoportjdba helyezte a kontrollt. Ennek
értelmében tehat az elektronikus orr képes volt az eltéré gvajakol
mennyiségekkel kiegészitett gyimolcslevek megkiillonboztetésére.
Tekintettel arra, hogy narancslevek esetében a késziilék hatékonyabban
kiillonitette el a kiilonb6zé koncentracidkat, a méréseket ezutan csak
almalevekkel folytattuk tovabb.

1. tablazat: Csoportba sorolas helyessége 0, 5 és 20 ppm gvajakolt
tartalmazo6 alma- és narancslé mintiaknal, elektronikus orral
vizsgalva és kereszt-validaciot alkalmazva

Szamitott csoportba tartozas (%)
Almalé Narancslé
Kontroll 5ppm 20 ppm |Kontroll 5ppm 20 ppm

Eredeti Kontroll| 100,0 0 0 100,0 0 0

5 ppm 0 100,0 0 0 100,0 0

20 ppm 0 0 100,0 0 0 100,0
Kereszt- Kontroll| 88,9 11,1 0 88.9 11,1 0
validalt s o0m | 11,1 88,9 0 0 100,0 0

20 ppm 0 11,1 88,9 0 0 100,0

Annak megvalaszoldsara, hogy milyen mérési koriilmények mellett
lehet leghatékonyabban megkiillonboztetni a  gvajakol  eltérd
mennyiségeivel kiegészitett almaleveket, a kontroll gyiimélcslé mellett 5
és 25 ppm koncentraciokban készitettiink mintaoldatokat. Az
elektronikus orr vizsgidlanddé paraméterei kozott szerepelt a bemért
minta mennyisége, az inkubaci0 hdmérséklete €s ideje, a mintavétel
idétartama, valamint az Oblités és regeneralédas hossza. A vizsgilando
paramétereket a 2. tdblazatban feltiintetettek szerint hatdroztuk meg,

ahol a kiillonb6zd bedllitasok mellett a késébb elvégzett kereszt-
validacios eredményeket is feltiintettiik.
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2. tablazat: Mérési paraméterek optimalasa elektronikus
orral végzett mérések alkalmaval

Helyes csoportba

sorolt mintak

1 2 3 4 5 6 aranya kereszt-

validacié soran
(%)
Mintamennyiség (ml) 5 0 20 30 60 260 100
1 10 85,2
Inkubacié hémérséklete 10 40 20 30 60 260 85,2
O 2 60 92,6
Inkubdcids id6 (min.) | ;4 4 20 0 60 260 85,2
3 30 95,8
Mintavétel ideje (s) 0 40 20 30 60 260 85,2
4 45 96,3
Oblités hossza (s) 0 40 20 30 60 260 85,2
5 90 100
Regeneraldédas hossza 10 40 20 30 60 260 100
(s) 6 520 100

Tapasztalatainkat Osszefoglalva elmondhat6, hogy a gyakorlatban a
gvajakol kimutatdsa almalébdl akkor sikeres, ha az elektronikus orral
5 ml mintat vizsgalunk, az inkubdciot 60 °C-on €s 30 percig végezziik, a
mintavétel 45 masodpercig, a regeneracid pedig a 260-520 mdasodperc
kozotti tartomanyt optimalva 375 masodpercig tart egy 90 mp-es Oblitési
ciklust beiktatva.

A megfelel6 mérési paraméterek ismeretében a tovabbiakban arra
kerestiik a valaszt, hogy milyen gvajakol koncentraciét képes az
elektronikus orr mar kimutatni, azaz a kontrolltél elkiiloniteni almalé
esetében. Ehhez a kontroll minta mellett 1,25-25 ppm tartomanyban
készitettiink oldatokat.

A diszkriminancia-analizis eredményét szemléltet§6 2. 4abra jol
mutatja, hogy a csoportok ezuttal is 1ényegében az els§ diszkriminans
irany szerint, azaz eltér0 gvajakol tartalmuk alapjan kuloniltek el. A
csoportba sorolds helyességét ezuttal is kereszt-validacid segitségével
vizsgaltuk (3. tablazat).
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2. abra: A 0-25 ppm gvajakolt tartalmazé almalé mintak
megkiilonboztetése diszkriminancia-analizissel
elektronikus orr jelvialasza alapjan

3. tablazat: Csoportba sorolas helyessége 0-25 ppm gvajakolt
tartalmazé almalé mintaknal, elektronikus orral vizsgalva és
kereszt-validaciot alkalmazva

Szamitott csoportba tartozas (%)

kontroll I%bzrg 2,5 ppm 5 ppm 10 ppm 15 ppm 20 ppm p%?n
kontroll | 100,0 - - - - - - -
1,25 ppm - 88,9 11,1 - - - - -
2,5 ppm - 11,1 88,9 - - - - -
. 5 ppm - - - 100,0 - - - -
Eredeti 10 ppm i i i 1000 i i i
15 ppm - - - - - 100,0 - -
20 ppm - - - - - - 100,0 -
25 ppm - - - - - - - 100,0
kontroll 77,8 22,2 - - - - - -
1,25ppm | 11,1 77,8 11,1 - - - - -
2,5 ppm - 44.4 55,6 - - - - -
Kereszt- 5 ppm - - - 100,0 - - - -
validalt 10 ppm - - - - 88,9 11,1 - -
15 ppm - - - - - 100,0 - -
20 ppm - - - 11,1 - - 66,7 222
25 ppm - - - - - 11,1 11,1 778
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A mérési sorozat lehetdvé tette a kvantitativ analizist is, igy a PLS
kalibraciot, amelynek részeként linearis regressziot végeztiink mind a
kalibracios, mind pedig a validacios adatokkal. Ekkor azt vizsgaltuk,
hogy a kiilonb6z6 modellek 4ltal becsiilt értékek mennyire egyeztek az
eredeti, mért értékekkel (3. abra).

Kalibrécié
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R*=0.9178

w
S
L

BN
o o o o a
"

Validécio

*

.0

R X

y=0.9761x
R” =0.8566

Szamitott érték (ppm)
Szamitott érték (ppm)

-

Lo
.

o 4

o o

'~

L 23

3]

T T T T 1 T T T T |
10 15 20 25 30 10 15 20 25 3C

Meért érték (ppm) Mért érték (ppm)

3. abra: Illesztett PLS modell jésaganak vizsgalata
kalibracio és validacio esetén
A PLS kalibracido elvégzését kovetGéen az elektronikus orrban
taldlhatd szenzorok érzékenységét vizsgaltuk a gvajakolra nézve. A 4.
abran megfigyelhets, hogy a 6-os (FE101B), illetve a 18-as (MO114)
szamu szenzorok korrelacios egyilitthatoi mutattak kiugrd értéket, azaz
feltehetGen ezek voltak legérzékenyebbek a vizsgalt vegyiiletre.
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4. abra: Az elektronikus orr szenzor-jelvalaszok és a gvajakol-
koncentracio kozotti korrelacios egyiitthatok
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A diszkriminancia-analizis eredményeibdl kideriilt, hogy az optimalt
mindegyikét 100%-o0s biztonsaggal sikeriilt csoportba sorolni, igy a
kilonbozd befolyasolo tényezdket is figyelembe véve a késziilék
detekcids hatarat 2-5 ppm tartoméanyban allapitottuk meg.

Spektrofotométerrel végzett mérések

Megfigyeléseink alapjan a spektrofotometrids mérések sordn az
abszorbancia értékek koriilbeliil az 5. perc elteltével dlltak be maximalis,
egyenstulyi dllapotukba (5. dbra).

A Kkisérletek eredményei alapjan megallapitottuk, hogy a
spektrofotometrias eljaras alkalmazhat6 ugyan a gvajakol kimutatasara,
azonban az elektronikus orrndl kisebb hatékonysaggal. A mddszer
els6sorban a 10-25 ppm koncentraciok esetében volt sikerrel
alkalmazhat6, amely gyengébbnek bizonyult az elektronikus orrnal
meghatarozott 2-5 ppm-es detekcids hatarnal.

124

--2.5ppm
--5ppm

- 10 ppm
515 ppm
-@-20 ppm

y =0.0563x - 0.0727
R?=0.9539

Abszorbancia
o
o

Abszorbancia

8 0 5 Lo Ls 2‘0 55
1dé (perc) Gvajakol-koncentrécié (ppm)
5. abra: Abszorbancia értékek felfutasi gorbéi (baloldalt) és a linearis
regresszio modellje (jobboldalt) 2,5-20 ppm gvajakol koncentracidéval
rendelkezé almalé mintak esetében

SPME-GC-MS mérések

Az SPME-GC-MS méréseink soran 0,05-20 ppm gvajakollal
kiegészitett almalé mintdkat vizsgaltunk, minden esetben 10 ml-t. A
legkisebb 0,05 ppm koncentricié esetében nem sikeriilt kimutatni a
gvajakolt a tobbi komponens mellett, azonban 0,5 ppm esetében a
kérdéses vegyiilet kimutathaté volt. A jelvdlaszok €s koncentriciok
kozotti Osszefiiggést linedris regressziod segitségével vizsgaltuk (6. dbra).
A mobdszer detekcidos hatardt az adatok ismeretében gvajakolra nézve
1-5 ppm tartomanyban allapitottuk meg.
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6. abra: SPME-GC-MS mérés koncentracié-csics alatti teriiletosszeg
eredményei alapjan felallitott regresszios modell

Erzékszervi biralat

Az elsé érzékszervi birdlat eredményei szerint hdromszog-proba
alkalmazasa mellett a legnagyobb 10 ppm-es koncentracidt a biralok
100%-ban helyesen ismerték fel, raadasul az 1-5 ppm tartomanyban is
tobb mint 90%-uk megfeleléen azonositotta az eltér§ aromaval
rendelkez6 mintdkat. A 0,1 és 0,5 ppm koncentracioban elkészitett
oldatokat azonban a jelenlévék csak kozel fele tudta azonositani. A
méasodik kisérlet soran hasonlé eredmények sziilettek, ez alkalommal is
a birdlok kb. 90%-a tudta helytallban azonositani az 1-10 ppm
tartomdnyban késziilt mintakat. A 0,5 ppm gvajakolt tartalmazo
almalevet ezuttal ugyan a résztvevék 70%-a helyesen kiilonitette el a
kontrolltdl, a két mérés eredményének dtlaga viszont minddsszesen csak
59%-o0s eredményt adott. A 0,5 ppm-nél kevesebb gvajakolt tartalmazo
mintat ezuttal is mindOsszesen csak 40%-ban voltak képesek
»kiszagolni” a birdlé személyek. A kiillonb6zé koncentraciok 11 birald
altal végzett megkiillonboztetésének hatasfokat a 7. 4bra mutatja.

Az eredmények értékelésénél a két érzékszervi vizsgalat adatainak
atlagat vettiik figyelembe. Az almalével végzett mérések sordn a birdlok
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68%-a volt képes megkiilonboztetni az 1 ppm gvajakolt tartalmazo
mintat a kontrolltél, igy az emberi orr érzékenységi kiiszobét az emlitett
vegylilet esetében 1 ppm koncentracional allapitottuk meg.

100 ~
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0 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
0 2 4 6 8 10 12
Gvajakol-koncentracioé (ppm)

——

L 4
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7. abra: A 0,1-10 ppm gvajakol mennyiségeket tartalmazé almalé mintak
azonositasi hatasfoka érzékszervi biralat soran

Kovetkeztetések

Kisérleteink sordn megallapitottuk, hogy az elektronikus orr alkalmas
a gvajakol kimutatdsdra alma- €s narancslevek esetében, azonban a
diszkriminancia-analizis soran atfedéseket tapasztaltunk a kis és nagy
tényleges mérések alkalmaval hasznos lehet kiilon kalibraciot késziteni a
két koncentracié tartomanyra, tovabba a PLS kalibraciot tobb eltérd
koncentraciéja mintaval is elvégezni.
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Gyimolcslevek romlasat okozo savtiiré
baktériumanyagcseretermékének kimutatasa
elektronikus orral

Osszefoglalas

Kisérleteink alkalméaval egy obligat aerob baktériumfaj, a gytimolcslé
eldallitok széles korében probléméat jelentd termotolerdns és acidofil,
féként alma- és narancslevek aroma elvaltozasat okozd, a hagyomanyos
pasztrozési eljarassal szemben rezisztens, spOrds Alicyclobacillus
acidoterrestris  dltal termelt anyagcseretermék kimutathatosagat
vizsgaltuk. A gvajakol kimutatdsat legnagyobb részben egy NST 3320
(Applied Sensor Technology, Linkoping, Svédorszag) tipusu
elektronikus orral végeztiik, emellett azonban enzimes mddszerrel
(peroxiddz  enzim  altal katalizalt szinreakciot eredményezd,
abszorbancia mérésen alapuld eljardas), SPME-GC-MS technikaval
(Agilent Technologies 5975 B VL kvadrupol tomegspektrométer
detektorral kiegészitett Perichrom PR 2100-as tipust gidzkromatograf),
és érzékszervi vizsgalattal is Osszehasonlitdsokat végeztiink. Az
elektronikus  orr  szenzor-jelvdlaszait tobbvaltozds matematika-
statisztikai mddszerekkel (diszkriminancia-analizis, részleges legkisebb
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négyzetek modszere) dolgoztuk fel. Mérési eredményeink szerint, a
szakirodalmi megallapitasokkal Osszhangban, a gvajakolt almalébdl
legérzékenyebben a human birdlok (detekcids hatdr: 1 ppm) tudtdk
kimutatni, mig az SPME-GC-MS technika (detekcids hatar: 1-5 ppm) és
az elektronikus orr (detekciés hatar: 2-5 ppm) kozel azonos
szenzitivitdssal  rendelkezett. Legkevésbé érzékenynek, igy a
gyakorlatban kevéssé alkalmazhatd eljardsnak az enzimes mddszer
(detekcios hatédr: 10-25 ppm) bizonyult.

Detection of a Metabolite Produced by an
Acidophilic Spoilage-causing Bacteria by
Using Electronic Nose
Abstract

In this study, easy detection of an obligate aerobic, thermotolerant
and acidophilic  bacteria, the sporeforming  Alicyclobacillus
acidoterrestris was performed by determination of its specific
metabolite, guaiacol. Since its spores have been shown to resist
conventional pasteurization, it has become an important potential
spoilage concern for fruit and vegetable juices, mainly for apple and
orange juices. Detection of guaiacol was mostly carried out by using an
NST 3320 (Applied Sensor Technology, Link6ping, Sweden) electronic
nose, but other methods, such as the peroxidase based enzymatic
method with UV-Vis spectrophotometer, SPME-GC-MS technique
(Perichrom PR 2100 gas chromatograph and Agilent Technologies 5975
B VL quadrupole mass spectrometer) and an untrained sensory panel,
were also applied. Results were analyzed in multivariate mathematical-
statistical ways. The results indicated, in agreement with other authors,
that the sensory panel showed greatest sensitivity (detection limit:
1 ppm) to guaicol, whilst SPME-GC-MS (detection limit: 1-5 ppm) and
electronic nose technique (detection Ilimit: 2-5 ppm) were not
significantly different regarding sensitivity. Spectrophotometric method
proved to be less sensitive to the problematic metabolite (detection
limit: 10-25 ppm).
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Reologiai alapok

A viszkdzus anyagokra jellemzd, hogy deformald erd hatdsara a test
irreverzibilis alakvaltozast szenved, és allandé erdk hatasdra a test
alakvaltozdsanak sebessége (deformécidsebesség) dllando.

Az idedlis viszk6zus (newtoni) folyadékok esetén az 4llando
hémérsékleten mért nyiréfesziiltség 7 [Pa] és a hozzatartozo
deformacidsebesség y [1/s] héanyadosa anyagi alland6, amelyet
viszkozitdsnak 1) [Pa.s] neveziink. A newtoni viselkedést a Newton
torvény irja le:

T=1-} (1)

Az elasztikus (rugalmas) anyagokra jellemzd, hogy deforméld erd
hatasara  reverzibilis  alakvaltozast szenvednek, az  erdhatéas
megsziintetése utdn a deformacié is megszlnik. Az idedlis rugalmas
anyagok esetén a deformalo erd (,,stress”, ¢ (Pa)) és a relativ megnyulas
(,,strain” € (%)) hanyadosa anyagi allandd, amelyet Young modulusnak,

vagy rugalmassigi modulusnak (G [Pa]) neveziink, ezt fejezi ki a Hooke-
torvény:

c=G-¢ (2)

A viszkoelasztikus anyagokra az jellemzd, hogy a deformalo erd
hatdsdra bizonyos id6 elteltével 4allandé sebességili alakvaltozast
szenvednek (viszkézus tulajdonsdg), majd az erShatds megsziintetése
utan bizonyos id§ elteltével a deformacié megszinik (rugalmas
tulajdonsag). Az élelmiszerek kozott kevés idedlis rugalmas, illetve
idealis viszkozus anyagot taldlunk, a legtobb vizsgédlati minta mindkét
tulajdonsaggal rendelkezd viszkoelasztikus anyag. Ezek vizsgdlatara
alkalmas modszer az oszcillacios méréstechnika (Mezger, 2006).
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Oszcillacios méréstechnika elméleti alapjai

Oszcilldld mozgas esetén a deformaciét (y) az id6 fiuggvényében
sinus-gorbe irja le:

Y(t) =7, -sinot 3)
A deforméaciésebesség az id§ figgvényében tehat a kovetkezd
egyenlettel irhato le:

7(t) =y, - ®-coswt =7, -cosot =y, -sin(ot +90°) (4)

Ez azt jelenti, hogy a deformacidosebesség fiiggvény 90°-0s
faziskéséssel koveti a deformacio fiiggvényt.

Az idedlis viszkOzus anyagok esetén a nyirofesziiltség egyenesen
aranyos a deformacidosebességgel, ezért a nyirofesziiltség- és a
deforméacio-fiiggvény kozotti faziskésés 90°. A pillanatnyi nyiréfesziiltség
és deformaciosebesség 0Osszefiiggését oszcillacios mérések sordan a
Newton-torvény az alabbi modon fejez ki:

©(t) =n*-y(1) ()
ahol n* [Pas]: komplex viszkozitds, amely az elasztikus
tulajdonsagokat is magéaba foglalja, és gyakorlati szempontbdl a vizsgalt
anyag viszkoelasztikus folyasi ellendllasanak (,viscoelastic flow
resistance”) tekinthetd.

Idealis elasztikus anyagok esetén a nyirofesziiltség a deformacidval
egyenesen aranyos, ebben az esetben a nyirdfesziiltség- és a deforméacio-
fliggvény kozotti faziskésés 0°.

Az oszcillacios mérések soran az idedlis rugalmas anyagokra a
Hooke-torvény az alabbiak szerint érvényes:

©(t) = G*y(t) (6)
ahol G* [Pa]: , komplex modulus”. Gyakorlat szempontjabol a G* az
anyag szilardsaganak tekinthetd.

Viszkoelasztikus anyagok esetén a faziskésés 0° és 90° kozott van. Az
oszcillalo erdhatas és a deformacido kozotti faziskésés mérésével a
viszkoelasztikus anyagok mérése egyszertien megvaldsithatd. Tekintve,
hogy ezeket a tulajdonsdgokat matematikailag komplex szamokkal lehet
egyszerlien leirni, az oszcillacios féaziskésés alapjan meghatarozott
»,shear modulus”-t (G) komplex modulusnak nevezzikk és G*-gal
jeloljik. A komplex modulus a rugalmas és viszk6zus komponensek
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Osszege. A rugalmas részt tarolasi vagy rugalmassagi modulusnak
nevezziikk és G’-vel jeloljik, a viszkézus részt veszteségi modulusnak
nevezzik és G”-vel jeloljik (Figura, 2007).

Az oszcillaciés mérések soran a létrehozott deformdécié (strain)
(controlled strain mode) vagy nyiréfesziiltség fiiggvényében (controlled
stress mode) mérjik a tarolasi, illetve veszteségi modulust, igy
egyidejileg a minta elasztikus és viszk6zus tulajdonsagairdl is
informaciokat szerziink.

Oszcillacios méréstechnika

Az oszcillacios reoldgiai méréseknél a mintat két kiilonbozd
sebességgel mozgatott mérGelem kozé helyezik, annak érdekében, hogy
egy meghatarozott deforméciét hozzanak Iétre az anyagban.
Rendszerint az egyik elem 4ll, a mésik pedig meghatdrozott sebességgel
mozog. A mérltest tengelyét adott frekvencidval és amplitidoéval,
sinusfiiggvény szerint oszcillalva mozgatjuk. Az oszcillacios mérésekhez
rendszerint kup-lap vagy lap-lap mérSrendszert haszndlnak. A
deformécié mértékét az Un. ,strain”-t, vagy kitérést a két mérdlap
kozotti réstavolsdghoz viszonyitva, szdzalékos értékben adjuk meg. A
késziilék a fellépd nyirdfesziiltség érték alapjan szamitja ki a tarolasi,
illetve veszteségi modulus értékeket (Mezger, 2000).

A kovetkez6kben bemutatjuk az Aaltalunk hasznalt mérési
modszereket és néhany alkalmazasi példat.

Moédszerek és alkalmazasi példak

1. Amplitado6 soprés modszere

Az amplitidd soprés modszere (amplitude sweep) azon alapul, hogy
alland6é szogsebesség és novekvé kitérés mellett mérjik a
nyiréfesziiltséget, amely alapjin meghatirozzuk a rugalmassagi és
veszteségi modulus értékeket. Rendszerint a kitérés vagy a
nyiréfesziiltség (t, [Pa]) fiiggvényében abrazoljuk a rugalmassagi (G’) és
a veszteségi modulus (G”) értékeket. Az 1. dbra egy-egy jellemzd gorbét
mutat be, amelyr6l a leolvasott paraméterek mind a mintara jellemzd
értékek.
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1. abra: Krémallagi élelmiszerekre jellemz6
”amplitado6 soprés” reogram

A rugalmassagi modulus (G’) a vizsgalt anyag elasztikus, mig a
veszteségi modulus (G”) a viszkézus tulajdonsagat jellemzi. Az anyag
viszkoelasztikus tulajdonsaga kifejezhet6 a G’ és G” paraméterek
értékével és egymashoz vald viszonyaval is. A szilard és kvazi szilard
(gélszerli) anyagok esetén a veszteségi €és a rugalmassidgi modulus
hidnyadosa 1-nél kisebb érték, mig folyadékok esetén ez az érték 1-nél
nagyobb. A két gorbe metszéspontja tehdt egyfajta folyashatarként
értelmezhetd, és jellemzd a vizsgdlt mintara (Zeke, 2010).

A mérés kezdeti szakaszan a kezdeti rugalmassagi és a veszteségi
modulus a minta nyugalmi 4llapotara jellemzd értékek. A rugalmassagi
modulus (G’) az egyre novekvl kitérés, azaz deformalé erd hatdsara
csokkenni kezd. Azt a kitérést, ahol ezen érték a kezdeti ponthoz képest
95%-ra csOkken, a linedris viszkoelasztikus tartomany végének (A)
nevezziik, amely azt jelenti, hogy ezen hatar alatt fellépd er$ hatasara a
vizsgalt minta nem szenved irreverzibilis valtozast. Ezen ponthoz tartozo
nyirofesziiltség értéke a minta ,,erGsségét”, ,,szilardsagat” jellemzi.

A rugalmassagi és a veszteségi modulus metszéspontjatol (B) a minta
viszkoleasztikus szilard anyag helyett viszkoelasztikus folyadékként
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viselkedik. A metszéspontban szdmolhaté viszkozitas, kitérés ¢és
nyirofesziiltség egyarant a mintara jellemzd paraméterek.

A novekvé deformdld erd hatiasara a rugalmassagi és a veszteségi
modulus értékek hirtelen csOkkend tendencidt mutatnak. Az erre a
szakaszra illesztett egyenesek meredeksége (S1, S2) szintén a mintéara
jellemz6, az élelmiszeripari alkalmazds szempontjabol fontos
paraméterek. Ezek az értékek azt mutatjdk, hogy a minta ndvekvd
deformacid hatdsira mekkora ellendllast mutat, mely a kenhetdséget
modellezi, minél kevésbé meredek ez a szakasz, annal kisebb deforméald
erd kell a mintdk elkenéséhez. Ha a minta gyakorlatilag kenhetd, lagy,
akkor a meredekség kicsi, ha vaghat6, kemény, ,torik”, akkor a
meredekség nagy.

Az amplitddé sOprés mdoddszerével a minta viselkedését széles
deformalderd tartomanyban meghatarozhatjuk. A linearis viszkoelaszti-
kus tartomédny ismerete a frekvenciasOprés mérések elGtt pedig
feltétleniil sziikséges. A tovabbiakban néhany alkalmazéasi példat
mutatunk be, kiilonb6zd jellegil tejtermék alapua élelmiszerek esetén.

Amplitado soprés modszerével viszkoelasztikus tulajdonsdgokat
mutatd folyadékokat, emulzidkat, gyenge géleket is vizsgalhatunk, pl.
fermentalt tejtermékeket (2. abra). A termékek reogramjait 4 °C-on
10 1/s allando frekvenciaval, lap-lap mérdrendszerrel, Imm-es
réstavolsaggal és 0,01%-200% kozotti kitérésig mértiikk. Az eredmények
alapjan a kiilonbozd jellegl termékek egyméstdl megkiilonboztethetSk.
A joghurt a tobbi termékhez képest szilardabb viselkedést mutat, ezt
jelzi, hogy a tdrolasi modulus (G’) értéke egy nagysdgrenddel nagyobb,
mint a tobbi vizsgalt mintdé (Zeke, 2010).

Ezzel a mddszerrel a tejtermékek eldallitasa sordn a technoldgiai
hatdsok nyomonkdvetése is megvalosithatd, pl. a gélképzddés folyamata
rennin hatdsara (Dejmek, 1987), illetve mérhet6 a technoldgiai
paraméterek (pl. oltokultara tipusa, fermentaciés hdmérséklet,
szarazanyag tartalom) hatédsa joghurtok mindségére (Skriver, 1993).

Oszcillacios mérési modszerekkel kvaziszilard anyagok reoldgiai
tulajdonsagai is objektiven jellemezhet6k. A 3. d4bran killonbozd
zsirtartalmi sajtkrémek reogramjai lathatok. Ezeket a mintdkat — a
fermentalt tejtermékekhez hasonléan - 4 °C-on 10 1/s 4llando
frekvencidval 1mme-es réstavolsaggal és 0,01%-200% kozotti kitérésig
mértiikk. A két reogram jellegzetes lefutdsa és ol elkiilonithetd
egymastol. Megfigyelhetjiilk, hogy a nagyobb 20%-o0s zsirtartalmu
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sajtkrém nagysdgrenddel nagyobb tdroldsi modulussal rendelkezik,
keményebb alloményu, a gorbe mdsodik szakaszanak meredeksége is
nagyobb, kevésbé kenhetd minta, mint a 12% zsirtartalma.
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E‘. 100 T 5 ‘Fi—“_.:—':l.‘i‘;ﬁi:i‘ L1 .. _' ..'“..'-'.,.'_._'?,—‘: "-0.... 4 T 100 G!
e =
. T
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—+— G", Probiotikus tej —— G", Kefir —o— G", Aludttej —¢— G", Joghurt

2. abra: Fermentalt tejtermékek amplitido soprés modszerével
mért reogramjai

A sajtkrémek reolOgiai tulajdonsdgainak mérésével az elGallitasi
technoldgia hatasa (tdroldsi hémérséklet, homogenizalas koriilményei)
is kimutathat6 (Sanchez, 1996).

A kenhet8ség a cukraszati krémeknél kiemelkedéen fontos
allomanyjellemz6, amely erdsen fligg a hdomérséklettSl. Alapvetd
elvards, hogy a hitve tarolds sordn és a szobahdmérsékletl fogyasztasi
hémérsékleten is egyarant jol kezelhetd, kellemes, konnyd allomanyu
legyen. A 4. dbran altalunk készitett cukrdszati vajkrémek oszcillacios
reogramjai lathaték. A méréseket 4 °C-on és 20 °C-on végeztik az
el6z6ekben emlitett paraméterek alkalmazdsdval. A két hdmérsékleten
mért gorbék szamolt paraméterei kozott nagysigrendi kiilonbségeket
tapasztaltunk. Itt is megfigyelhetd a meredekségek kozotti kiilonbség,
vagyis a 20°C-os minta jol kenhetd, a 4 °C-os minta ezzel szemben nagy
deformédlé erd hatasara kemény, tOrik. Tehat a vizsgalt vajkrém
magasabb hdmérsékleten konnyebben kezelhetd és élelmiszergyartas
szempontjabol elénydsebb tulajdonsagokkal rendelkezik (Szekrényes,

2011).
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3. abra: Kiilonb6zd zsirtartalma sajtkrémek amplitado
soprés modszerével mért reogramjai
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4. abra: Cukraszati vajkrémek amplitado soprés modszerével
mért reogramjai 4 °C és 20 °C-on

Amplitiddo soprés modszerével szilard, folyasra nem késztethetd
anyagok reoldgiai tulajdonsdgait is jol reprodukdlhaté mddon
mérhetjik. Az 5. abran joghurttal készitett fagylaltok reogramjai
lathatok két kiilonb6zé hémérsékleten. A bedllitott paraméterek a
kovetkez8k voltak: 2mm-es réstavolsag, 0,01-100%-os kitérés, 10 1/s
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allando frekvencia, -7 °C, illetve -10 °C. A két hémérsékleten kapott
reogramok kozotti killonbség jol lathatd az abran. A -7°C a fagylaltok
fogyasztasi hémérséklete, és megfigyelhetd, hogy -10°C-on a minta mar
,kemény”, nagy G’ értékkel és nagy meredekséggel rendelkezik, emiatt
az érzékszervi jellemzG6i nem megfelel6ek ezen a hGmérsékleten.

A fagylaltok minGségét az érzékszervi tulajdonsiagok, kiilondsen az
allomany alapvetéen meghatarozzik, ezért szamos szerzd foglalkozott az
allomanykialakit6 adalékanyagok hatasaival (Goff, 1995), illetve a
fagyasztas sordn kialakul6 kristdlyok mennyisége, szerkezete és a
reoldgiai jellemzdk kozotti Osszefiiggésekkel (Bolliger, 2000).
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5. abra: Joghurttal késziilt fagylaltok amplitidé soprés moédszerével
mért reogramjai -7 °C és -10 °C-on

2. Frekvencia soprés modszere

A frekvencia soprés (frequency sweep) sordan alland6 kitérés és
valtoz6 (nodvekvd) frekvencia mellett végziink méréseket. A kitérés
mértékét ugy kell meghatarozni, hogy az biztosan a lineéaris
viszkoelasztikus tartomanyban legyen. Rendszerint a frekvencia vagy
szogsebesség logaritmusa fliggvényében dabrazoljuk a taroldsi és a
veszteségi modulus logaritmusat. A frekvencia sOprés sordn a minta
id6fiiggd viselkedésérdl szerziink informdaciokat: a kis frekvencidnél
mért eredmények a hosszutava (pl. tdrolas alatti) stabilitdsrdl, a nagy
frekvencianal mért eredmények a rovidtava (pl. szallitds alatti)
viselkedésrdl nyujtanak felvilagositast. Ez a mddszer alkalmas példaul
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arra, hogy a szinerézisre vald hajlamot mérjiik lekvarok, pudingok vagy
egyéb gélallapotu élelmiszerek esetén. A két gorbe lefutdsa, egymashoz
valé viszonya alapjdn a minta szerkezetére is kovetkeztethetiink
(polimerek, polimerek keresztkotésekkel, diszperzidk, gélek stb.). A
stabil diszperzidkra és gélekre jellemzd, hogy az elasztikus tulajdonsag
dominédl a viszkdzussal szemben (G’ > G”) a teljes frekvencia-
tartomanyban, és az ardnyuk jellemzéen: G’: G” = 10:1 ~ 100:1.
Jellemzd rajuk tovabba, hogy a G’ és G” gorbék kozel parhuzamosan
futnak a teljes frekvenciatartomanyban, és kicsi a meredekségiik
(Mezger, 2006).

Erre lathatunk példat a 6. abran bemutatott tejes fagylalt mérése
soran felvett gorbéknél is. A mintakat -10 °C-on mértiik 2mm-es
réstavolsag, 0,1%-os kitérés és 10-100 Hz frekvencia kozott.
Megallapithatd, hogy az altalunk készitett fagylalt a tarolds sordn stabil
marad, ha a megfeleld hdmérsékletet tudjuk tartani hdingadozas nélkil.
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6. abra: Tejes fagylalt frekvencia soprés modszerével
mért reogramja -10 °C-on

3. Homérsékletfiiggés vizsgalata

A tobbi reoldgiai modszerhez hasonléan az  oszcillacids
méréstechnikaval is lehetdségiink van hémérsékletfiiggés (temperature
sweep) vizsgalatara. Ekkor alland6 szogsebesség, allandé amplitado
(kitérés) és valtoz6 hémérséklet mellett végziink méréseket, majd a
tarolasi és a veszteségi modulust a hdémérséklet fiiggvényében
abrazoljuk.
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A 7. 4bran cukraszati vajkrém egy fagyasztasi ciklus sordn felvett
reogramja lathat6. A mérést 1 mm-es réstavolsaggal, 10 1/s szOgsebesség
és 0,1% kitérés mellett végeztiik. A harminc perces fagyasztasi ciklus
soran +20 °C-rdl -18 °C-ra httottiik a mintat, majd 10 percig allando
maradt a hémérséklet, végiil 10 perc alatt ismét szobahdmérsékletre
melegitettiik. A bemutatott gorbe alapjan megallapithat6, hogy a
kezdeti és végs6 G’ és G” értékek nem kiillonboznek egymadstdl, vagyis a
vizsgalt minta dlloménya a fagyasztas sordn nem valtozik, tehat a termék
fagyasztva jol tarolhato.

A hémérsékletfiiggés mérése a fagylaltok mindségének vizsgalataban,
a megfeleld technoldgia kivalasztdsdban is hasznos eredményeket
szolgaltat (Wildmoser, 2004).
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7. abra: Cukraszati vajkrém tarolasi és veszteségi modulusa a
hémérséklet fiiggvényében fagyasztas €s felengedtetés soran

Az oszcillacids reoldgiai modszereket nemcsak tejtermékek, hanem
egyéb élelmiszeripari termékek (pl. ketchup, majonéz és gyiimolcsontetek)
vizsgalatara is  hasznaljdk  (Gunasekaran, 2000). Majonézek,
salatadontetek esetén a vizsgalatok f6 célja az emulzidstabilitas
tanulmanyozasa, illetve fejlesztése (Peressini, 1998), (Ma, 1995). A
gélképz8dés folyamatat, a gélesedést befolydsold paramétereket
kilonbozs tipusa termékek, pl. savofehérje- (Bryant, 2000), zselatin-
(Nijenhuis, 1981) és pektingélek (Lopes da Silva, 1994) esetén
tanulmdnyoztak oszcillaciés modszerekkel. Cukraszati és siitGipari
termékeknél, gyorsfagyasztott élelmiszereknél fontos az tivegesedési
hémérséklet ismerete, mivel az a termék stabilitasat, allomanyat
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(ropog0ssag, viszkozitas, keménység stb.) nagy mértékben befolyasolja
(Slade, 1993). Az iivegesedési hdmérséklet a hagyomanyos moédszerek
pl. pasztazé kalorimetria (differential scanning calorimetry, DSC) ¢és
magneses magrezonancia vizsgalat (nuclear magnetic resonance, NMR)
mellett oszcillaciés reoldgiai modszerekkel is meghatdrozhaté
(Kalichevsky, 1993).

Az oszcillacids reoldgiai moddszerek Osszességében az
élelmiszervizsgalatok szamos teriiletén jol hasznédlhatok az élelmiszerek
allomanyanak objektiv jellemzésére, széles deformald erd- és széles
hémérséklet-tartoméanyban.
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Oszcillacios reometria alkalmazasa az

élelmiszervizsgalatokban
Osszefoglalas

Az oszcillacios reoldgiai modszereket viszkoelasztikus anyagok
vizsgdlatdra hasznaljak, a kis viszkozitasu folyadékok, polimer oldatok,
pasztak, gélek és merev szilard anyagok esetén egyarant. A
tanulméanyunkban az oszcillaciés méréstechnika elméleti alapjait és fGbb
mérési modszereit foglaljuk Ossze, majd sajat méréseink alapjan néhany
alkalmazési példat is bemutatunk. Méréseinket a Budapesti Corvinus
Egyetem Konzervtechnoldgiai Tanszékén ilizemel6 MCRS1 tipusu
oszcillaciés reométerrel végeztiik.

Application of oscillatory rheometry in food analysis
Abstract

Oscillatory rheological methods are used for investigation of
viscoelastic materials such as low viscosity fluids, polimer solutions, gels
and rigid solids. In the present study rheological principals and typical
measurement methods of oscillatory technique are overviewed. Some
application are also introduced based on our results measured by an
oscillatory rheometer type MCRS51 at Corvinus University of Budapest,
Department of Food Preservation.
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Eurofoodchem XVI Konferencia Gdanskban:
Az élelmiszerkémia hozzajarulasa az egészségiigyhoz

Az EuCheMS Elelmiszerkémiai Diviziéjanak rangos kétévenkénti
Eurofoodchem Konferencidjat legutobb 2011. jalius 6-8. kozott rendezték
meg Gdanskban; ez volt az Eurofoodchem XVI www.eurofoodchemxvi.eu.
A konferencia az EU FP7 REFRESH projekt (lasd késébb) tdmogatéasaval
jott 1étre, a szervezést pedig a Lengyel Tudoméanyos Akadémia
Allatreprodukciés és Elelmiszerkutatasi Intézetének, illetve a Gdanski
Miszaki Egyetem Vegyi Kardnak lelkes és szakért személyzete vallalta.

A konferencia a kovetkezd szervezetek védnoksége alatt jott 1étre: Alap-
és Alkalmazott Kémiai Nemzetkozi Unié (IUPAC), EuCheMS (a Kémiai
és Molekularis Tudoméanyok Eurdpai Szovetsége), valamint a Lengyel
Tudomanyos Akadémia Analitikai Kémiai és Elelmiszertudomanyi
Bizottsaga. A rendezvény tiszteletbeli védnoke Gdansk Varos Elndke volt.
A média védnokséget az “Analytica”, www.malamut.pl folydirat vallalta.

Az EuCheMS Elelmiszerkémiai Diviziéja — az élelmiszerkémikusok
legjelentésebb eurdpai szervezete — azzal a feladattal bizta meg elsé
alkalommal a lengyel kutatdintézeteket, hogy szervezzék meg ezt a hires,
30 éves torténeti hattérrel rendelkezd konferenciat. A felkérésnek kiilonos
aktualitast adott, hogy a konferenciat 2011-ben, a Kémia Nemzetkdzi
Evében tartottak, de most volt a szdzadik évforduléja annak is, hogy Maria
Sktodowska-Curie megkapta a Kémiai Nobel Dijat. Budapest utan a
konferenciat most masodizben tartottik Kozép-Eurépaban.

A konferencia céljai: megfelel6 kornyezet létrehozdsa a jelenlegi
kutatasi eredmények prezentdldsahoz ¢és a tapasztalatcseréhez, az
élelmiszerkémia és technologia jovGbeli fejlédési iranyainak meghatarozasa
az egész vilagon, tekintettel az élelmiszerek — beleértve a funkcionadlis
élelmiszerek — egészségességének, biztonsdganak és mindségének
biztositasdval kapcsolatos Oridsi kihivasokra. Ez egyuttal vélaszadas a
fogyaszt6i aggodalmakra, tovdbbad az élelmiszer- ¢és italipari agazat
gazdasagi lehetdségeinek erdsitése.

Az ambicidzus cél elérését szolgaltak a kiegészits szekcidiilések:
¢ az antioxidansokba vetett bizalom visszaszerzése,
* azsirok, mint étrendi egészségvéds agensek,

¢ glitkozinolatok a kémia és a bioldgia hataran,

kémia a funkcionalis allati termékek mogott,

az élelmiszerkémia kihivasai a poszt-genomikus korban.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 57, 2011/3 181



A konferencian 33 orszagbdl tobb mint 250-en vettek részt. Az Osszes
el6adas, szobeli kommunikdcié ¢és poszter kivonatdt tartalmazo
Konferencia Proceeding a Lengyel Elelmiszer és Taplalkozastudomanyi
Folyoirat kiillonszamaban jelenik meg.

Halina Koztowska professor, az Allatreprodukciés és Elelmiszerkutatasi
Intézet korabbi igazgatdja elGadast tartott Peter Czedik-Eysenbergrdl, aki
az Elelmiszerkémiai Divizi6 alapitéja és hosszi idén keresztiil elndke volt.
Halina Koztowska, Antoni Rukowski és Zdzistaw Sikorski professzorok
azéltal szolgaltdk megkiilonboztetett médon a lengyel élelmiszerkémiat,
hogy sok-sok éven keresztiil dolgoztak az Elelmiszerkémiai Diviziéban.

Mindent egybevéve 5 plendris eldadas, 19 szekcidel6adas a meghivott
el6adoktol, valamint 16 rovid el6adas a fiatal kutattdok részérdl hangzott el,
amellett 220 posztert mutattak be. A poszterszekciok sok vitat generaltak
olyan témakrol, mint: bioaktiv vegyiiletek, az élelmiszer-osszetevék kémiai
és bioldgiai hatasai, az élelmiszerek Osszetétele, a betakaritis utani kezelés,
élelmiszermin@ség és -biztonsag, Uj technoldgidk, élelmiszer- és bioanalizis,
funkciondlis élelmiszerek, az élelmiszerfeldolgozas hatisa az Osszetételre
és a biologiai eredményekre, taplalkozds genomika.

Az Eurofoodchem konferencidk célja a kezdetektSl fogva a fiatal
kutatok és a hallgatok timogatasa és 0sztonzése; ezért nagyon jo volt latni
a vitdk kibontakozasat maguk a fiatalok, illetve a fiatalok és tapasztaltabb
kollegaik kozott. A fiatal kémikusok és hallgatok altal bemutatott legjobb
poszterek huasz dijat kaptak. A konferencia alapjan leszlirhetd a
kovetkeztetés, hogy az élelmiszervegyészek és technologusok kovetkezd
nemzedéke kiemelkedd lesz.

A nagykozOnség szamadra is nyitott zar0 szekcion — ahol megemlékeztek
a Kémia Nemzetkozi Evérsl — négy specialis el6adas hangzott el a kémia és
a kémikusok szerepérdl kilonféle teriileteken: Novények, kémia és az
ember [Carlo Bicchi professzor], A f6zés tudomanya 1€pésrSl 1épésre
[Hervé This professzor]|, GasztronOmia, kémia, miivészet és zene [Janusz
Rachon professzor] és Elelmiszerkémia az egészségért [némi varazslattal
Wim van Dokkum professzor jovoltabol].

Kiilonoésen népszerd volt a kémiai eszkdzok €és konyvek bemutatdja,
valamint a kémikusok szamara tervezett i-Pad demonstracio.

A konferenciat megeldzéen zajlott le az EuCheMS Kémiai Divizio 35.
éves talalkozoja, Dr. Livia Simon Sarkadi, BME egyetemi tanar elndksége
alatt, akit a kovetkez6 periddusra ujra elnokké valasztottak. A talalkozon
megallapodas sziiletett arrdl, hogy az Eurofoodchem XVII Toérokorszdgban
keriil megrendezésre 2013. méjus 7-10. kozott.

Roger Fenwick
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Angol Kiralyi Vegyész Tarsasag Analitikai Modszerek Bizottsdganak
12. hirlevele (2003) ©Royal Society of Chemistry

Az AMC technikai hirlevelek informalis, de irdnyadd kozlonyok az
analitikai tdrsadalom szdmadara érdekes technikai iigyekrSl. Az RSC
Analitikai Részlegének Analitikai Modszerek Bizottsdga adja ki,
gondosan lektoralva.

A technikai hirlevelek a webhelyén megtalalhatok: http://www.rsc.org/
membership/networking/interestgroups/analytical/amc/technicalbriefs.asp

A J-diagram - egyszeri grafikon az analitikai
mindségellendrzésre

A J-diagram egyszerd grafikon, a Shewhart és CUSUM (Cumulative
Sum Control Chart, kumulativ-6sszeg ellendrz§ diagram) diagramok
kombindcidja analitikai mindségellendrzésre.

Az egy vagy tobb kontroll anyag analizise eredményeinek értékelésén
alapulé bels6 mindségi ellenérzés (Internal quality control, IQC)
minden analitikai sorozatban a rutin analizis nélkiilozhetetlen része. Az
eredmények értékelése rendszerint a jol ismert Shewart, vagy CUSUM
diagramon alapul (Thompson, 1995). A J-diagram (vagy zéna-ellenérzé
diagram) (Jaehn, 1987, 1991) nagyon hasznos, de kevéssé ismert
alternativa. Ez tdjékoztatdst szolgaltat mindkét hagyomanyos
diagramrdl, nagyon hatékonyan kimutatva mind a hirtelen valtozasokat,
mind a kapott eredmény mozgasat. Konnyd kialakitani és alkalmazni.
Ambar 1étezik szamitégép-alapu kivitelezése, a J-diagram hasonléan jol
alkalmazhato a kézi diagram-készitési modszerekhez.

Az IQC eredmények értékelése, amely univerzalis dolog a rutin
analitikai miveleteknél, biztositja, hogy a folyamatban 1évé eredmények
megmaradjanak, eleget téve a célnak torténd megfelelésnek, és hogy a
vart értékektdl valo hirtelen eltérés, vagy az elmozdulés kezdete azonnal
felismerhetd legyen. A ,,zOna-ellendrzé diagram” (Jaehn, 1987, 1991)
(mas néven J-diagram) egyszerd és nagyon hatékony eszkdz a rutin
analitikai IQC monitorozasara, amelynél az egy, vagy tobb kontroll-
anyagon kapott eredményeket az analizis mindenegyes sorozatanal
Osszegytjtik. A J-diagram kombinilja mind a hagyoményos Shewart,
atlagot ellenérzé diagram, mind a kumulativ-Osszeg ellen6rzé sémék

//////

szempontjait. (Lasd Howarth, 1995 az egy-varidcidju mindségi
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ellenérzés 4abrazoldsi moddszereinek Aattekintésére.) Jollehet a
J-diagramot szdmos statisztikai csomagban alkalmazzik, pl. SAS® ¢és
MINITAB® (ahol zéna diagramnak nevezik). A mddszer egyszertien
kivitelezhet6 manualisan is.

Referencia-értékek kialakitasa

Az IQC-nél, mint mas mindségellendrzési modszernél, némi elézetes
munkat kell elvégezni, hogy az ellendrzott anyagot leir6 paraméterek
megbizhatd becslését alakitsuk ki. Ezek: az atlagérték (u), a sorozatrél-
sorozatra vonatkozé varidciot jellemz$ standard eltérés (o). (Mas
szavakkal, a sokszorozott eredményeket kiilondllé6 analitikai
eljarasokbdl kell nyerni — az ismétlések standard eltérése tulsdgosan
kicsi lenne.) Tovabba, az eredményeket akkor kell megkapni, amikor az
analitikai rendszer statisztikai ellendrzés alatt mikodik.

A becsléseket ezért legalabb 10 el6z6 megfigyelésre kell alapozni (i).
A megfigyelések lehetnek akar egyszeri eredmények, akar sorozaton
beliili atlagok (meghatdrozott szdmu sokszorozasra alapozva), amelyek
egyedi ,megfigyeléseknek” tekinthet6k IQC célokra. Gondot kell
forditani arra, hogy eltavolitsdk vagy sulytalanitsdk a kétséges, kiugrdéan
eltérd adatot ebben a ,,gyakorl6é”-fazisban kapott valamennyi adatbdl,
mielStt kiszamoljak az atlagértéket vagy a sorozatok kozotti standard
eltérést. Kiegészits 1épés, amely hasznilhatd a jobb becslés érdekében a
Nelson [1982] ajanlads beillesztése, amely minimalizdlja az adatokban
jelenlévd lokalis trend vagy ingadozas okozta valtozékonysag hatéasait. A
Nelson moddszerben a o becslésére kiszamoljak az atlagos mozgasi
tartomanyt (MR), azaz a parok egymads utani kiilonbségének Osszegét
veszik (y2-x1), (x3-x2) stb., tekintet nélkiill az elGjelre és elosztjak a
parok Osszes szamaval. Ekkor az ad6do standard eltérés o = 0,8865 x MR.

A J-diagram

Miutdn meghataroztuk a u és a o értékét, abban a helyzetben
vagyunk, hogy Osszedllithatjuk a J-diagramot. Ennek a fiiggéleges
tengelyén vannak a o egységek, a vizszintesen az idS. A vizszintes
kozépvonal megfelel a o-nak. Harom egyenld szélességl sav, vagy
»zOna” keriil megjelolésre vizszintesen a kozépvonal mindkét oldalén;
hatarvonalaik megfelelnek a u*o, u+2c és u*30 értékeknek. Ezeket az
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értékek, hivatkozas céljabol, megfelel6en a savok végére irhatdk, ahol
ezek a diagram fiiggéleges tengelyével talalkoznak.

Salyok ,
w+3c i 119.48
R o as2
= = 5 .
K ol o 0 00 O
" 0 0 0 0 0 0 0| %
[Tt] _"‘}_; """""""""""""""""""""""" 9324
W—2g - _4_. """"""""""""""""""""""" 86 68
3G 80.12
K 8

I I I

2 T 12

1. abra: Megfigyelések szama

Tegyiik fel, hogy az els6 megfigyelés az Gjonnan miikodd analitikai
rendszerbdl most késziilt (x1):
* Ha a y1 megfigyelés u — 6 és u + o kozé esik, akkor 0 szdmmal
jeloljik.
* Haaylu + 6 ésu + 20, vagy u - 26 és u - 6 kozé esik, 2 szammal
jeloljik.
* Haaylwp + 26 ésu + 30, vagy u - 30 és u - 20 kozé esik, 4 szammal
jeloljik.
* Ha a y1 legkiils6 zondk barmelyikébe esik (nagyobb, mint u + 3o,
vagy kisebb, mint u - 35), 8 szammal jeloljiik.

Amint az egymast kovetd megfigyelések hozzaférhetGvé valnak, a
szamok 0Osszegytilnek és a kumulativ dsszeget beirjdk a zoéna kozepébe a
diagram megfeleld pontjan. Azonban, amint egy 0j megfigyelés a
kozépvonal ellenkezd oldalara esik az éppen megel6z6 megfigyeléshez
viszonyitva, az egész szdmot nulldva torlik és a kumuldcié 1jbol
megindul, kezdve az aktudlis szdmmal. Mihelyt az 6sszes szdm eléri vagy
talhaladja a 8-at, a rendszer ellendrzés nélkiilinek (,,out-of-control”)
tekintendS, és a probléma okat meg kell vizsgdlni az analizis
ujrakezdése eldtt.

Ambir ajanlottak alternativ szamolasi sémat (és hasznalhaté példaul
a Minitab kivitelezésben), a Jaehn-sémét egyszertinek taldltdk mind
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felhasznalé vonzasara, mind a kielégitd végigvitelre a gyakorlatban. A
séma szamitogép-alapi Dbevezetésnél, ahol nem sziikségképpen
igényelnek grafikus kijelzést, informativ a kozépvonal feletti szamokat
pozitivként, az ez alattiakat negativként jelolni azért, hogy megkiilon-
boztethetdk legyenek mindenegyes tipus ,,out-of-control” helyzetei.

1. példa

A gyakorlo készlet 20 egymas utdni, szamitogéppel generalt értéket
tartalmaz, random moédon kiemelve egy normal eloszlasbdl, amelynek
atlaga 100,0 és standard eltérése 5,0, kerekitve az elsé tizedesig. Igy van
nekiink, balrél jobbra olvasva:

105,9 102,9 94,7 99,9 100,3
99,4 99,7 90,7 113,3 95,9
101,9 102,7 98,7 103,3 96,6
96,7 107,3 93,2 86,5 106,5

Itt p = 99,80, MR = 7,40 és c = 6,56.

A teszt-készlet a kovetkezd 12 szimulalt értéket tartalmazza,
keresztben olvasva:

104,6 99,0 98,4 103,5 93,5
104,0 102,0 100,9 112,3 96,1
99,0 96,9

A megfeleld J-diagram az 1. abran lathatd (fentebb). Amint az a
random normal adatokbdl varhaté volt, a szimulalt analitikai rendszer
teljes ellendrzés alatt allénak tdnik.

2. példa
Ez a példa 27Al (ppb) eredményeket hasznal fel, amelyeket egy sok-

sorozati NIST élelmiszer referencia anyag adatkészletébdl vettek ki. Az
0sszes, sok-izotopos adat elGzetes tanulmédnyozasa azt mutatta, hogy
kevés korai meghatarozas (amelyek sziikségképpen képezik a gyakorlo-
készletet) volt multivaridns  kivilldllo, ezért a  sok-izotépos
meghatdrozasok ezen 5 készletének megfelel6 megfigyeléseket torolték
a gyakorldo készletb6l. A végleges gyakorlo-készlet 27Al értékei
(keresztben olvasva):

245253 221548 227207 213298 228872

212280 223115 185191 207478 212904

186244 219228 202954 221978 224347

200476
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Itt p = 214523, MR = 23153 és 6 = 20525 ppb.

A kovetkezd teszt-készlet els6 9 meghatdrozasanak eredményei
(ismét keresztben olvasva):
219228 202954 221978 224374 200476
192291 199859 263992 276790

A megfelel6 J-diagram a 2. abran lathat6

Sulyok .

p3c 3 2 12 276098

R i 256573

o o L e e e - -| 235048

m 0 0 0 0 214523
0 0 g 2 193998

o -2

H 2 2

u-2c o B 173473

n3c — 152048

2. abra: Megfigyelések szima

Megfigyelések szama

Ugy ttinik, hogy a 6. megfigyelést kovetSen a méréseknél rendszeres
eltérés kezdddott. Ez elérte az ,,out-of-control” nagysagot (tizenkettes
kumulativ szdmmal) a 9. megfigyelésnél. Ilyen koriilmények kozott a
nyilvanval6 eltérés okat vizsgalni kell és helyesbiteni a tovabbi analizis
elvégzése eldtt, a IQC alapvetd gyakorlatanak megfelelGen.
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Forditotta: Biro Gyorgy
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Uj Széchenyi Terv projektismertetd:

Korszerii tananyagok az élelmiszervizsgalatok
szolgalataban

»Az bizonyos, hogy az élelmiszerbiztonsdgi problémak névekedni fognak és
fokoz6dd figyelmet fognak kapni a 21. szdzadban. Kiilondsen azok a globalis
véltozasok, amelyek mar ebben az évszdzadban jelentkeznek, befolyasolni fogjak —
tobbnyire negativan — az élelmiszer- €s ivoviz-biztonsagot a kovetkezs§ szazadban”
(Kdferstein és M. Abdussalam, WHO, 1998)

Az élelmiszerbiztonsidg garantdldsa az élelmiszert el§allito vallalatok
kotelessége, amire szigoru nemzetkozi, EU-s és hazai szabalyozés
vonatkozik. Az élelmiszerbiztonsdg és mindségbiztositas elméleti és
gyakorlati ismereteiben jartas, jOl felkésziilt diplomas szakemberek irdnt
egyre novekvSé kereslet figyelhet6 meg, ezért szamos hazai egyetem
kezdte meg az élelmiszerbiztonsigi ¢és élelmiszermindsitd felséfokua
szakemberek képzését ¢és folytatta a mar gyakorlé szakemberek
tovabbképzését. A szakmai ismeretanyag gyors és dinamikus fejlédése, a
jogszabalyi hattér folyamatos valtozasa megkoveteli az ezekhez igazodé
elméleti és gyakorlati tankonyvek kiaddsat, azonban sajnos még az angol
nyelvi szakkonyvek sem tudnak ezzel az igénnyel 1épést tartani. Ennek a
problémanak a megolddsdhoz nyijt tdmogatist az Uj Széchenyi Terv
TAMOP 4.1.2-08/2/A/KMR-2009-0011 projektje, melynek keretében a
Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszertudomanyi Kara a Budapesti
Miszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem Vegyészmérnoki és Biomérnoki
Karanak  Alkalmazott  Biotechnolégia és  Elelmiszertudomanyi
Tanszékével kozosen olyan 0j tananyagokat dolgozott ki, amelyek a
jelenleg futé mesterképezéseknek a kulcsmoduljait alkotjak.

A projekt keretében a kovetkez6 7 tankonyv €s egy mozgofilm késziilt
el a két egyetem tapasztalt oktatdinak kozremikodésével.

* Elelmiszerbiztonsagi kockazatbecslés
+ Elelmiszerbiztonsagi kockdzatkezelés és kommunikécié

* Hagyomdényos, gyors és automatizalt moddszerek alkalmazasa
élelmiszerek kémiai vizsgdlatara

+ Elelmiszeranalitika gyors és automatizalt médszerei

* Gyors ¢és molekuldris bioldgiai moddszerek alkalmazasa az
élelmiszerek mikrobioldgiai vizsgalatara

* Automatizalt mikrobioldgiai eljarasok az élelmiszerek minéségének
és biztonsaganak vizsgalatara

» Téplalkozas biokémia

* Erzékszervi minGsités
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A kidolgozott tananyagok a modern informatikai eljadrasokat és oktatasi
modszereket kihasznélva elektronikus formaban késziiltek el és rovidesen
mindenki szdmara ingyenesen elérhet0k lesznek a www.tankonyvtar.hu
weboldalon akar mobilinternet vagy okostelefon segitségével is.

Kockézatbecslést az élelmiszergazdasag kiilonféle teriiletein mar sok
éven at végeztek valamilyen formaban. A korszerid kockazatbecslés
azonban a kockazat mértékének formalizalt, validalt, atlathato és
tudoméanyosan megalapozott becslése, amelynek eredménye a
dontéshozok, mindségbiztositasi szakemberek és a fogyasztok szamara
alapul szolgdlhat dontéshozatalhoz a prioritisok meghatdrozasiahoz vagy
az élelmiszerbiztonsdg menedzselésében hasznilhaté megfeleld eljarasok
kivéalasztdsdhoz.

Az élelmiszerbiztonsdgot szamos — elsGsorban kémiai és mikrobioldgiai
— tényezd veszélyezteti, amelyek gyors és megbizhaté kimutatasa
elengedhetetlen az élelmiszerbiztonsdg megitéléshez. Az alkalmazhatd
vizsgélati eljarasok azonban folyamatosan fejlédnek és az Gjabb és ujabb
feltart esetek is 1) veszélytényezdk kimutatasat kovetelik meg. Az
elektronikus tananyagon keresztiil lehet8ségiink van arra, hogy annak
naprakészen tartasaval, frissitésével mindig a legkorszertibb és legujabb
ismereteket kozvetitsiik hallgatéink szamara. Igy lehetéség van arra, hogy
egy-egy Ujonnan megismert vagy azonositott veszélytényezdvel
kapcsolatos vizsgédlati eljarast azonnal beépitsiink a tananyagba és
bevezethessiink az oktatasba is.

Az elektronikus tankonyvekben és gyakorlati kézikonyvekben
kilonb6zd médiaelemek (animéaciok, mozgdkép elemek, interaktiv
tesztkérdések) teszik vonzobba, érdekesebbé és varhatéan hatékonyabba
az Uj ismeretek megszerzését, a tanuldst. Mivel az oktatasi
intézményekben nem 4all rendelkezésre valamennyi vizsgdld miuszer,
berendezés, ezért kiilsé helyszineken felvett mozgdfilmekkel segitjiik
ezeknek a vizsgalati eljarasoknak a megismerését DVD forméatumban.

Az elektronikus kiadas arra is lehet8séget nyujt, hogy a tudéds- és
ismeretanyag fejlédésével 1épést tartsanak a kidolgozott tankonyvek,
amelyek tartalma évenként frissitésre, modernizalasra keriil.

Bizunk abban, hogy a kidolgozott tananyagok nemcsak modernek, de

egyben hianypotlok is a felsGoktatdsban és a hallgatokon kiviil a gyakorld
szakembereknek is friss, modern ismereteket nydjtanak.

Kékai Zoltin

Memnzeti Fejlesztési Ugynskség "
oo el Wl R ORSZAG MEGUUL

D6 404638 638
o e - A pr:!i.e.kt az Eur.épai Unid .Iémug.ata'sa'va.l. az Eurdpai
M U EGYETEM 1782 Alap tar valésul meg.

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 57, 2011/3 189

CORVINUS




Hirek a kiilfoldi élelmiszer-mindségszabalyozas
eseményeirol

7/11 USA: Tovabbi allatjoléti intézkedések

A Mezégazdasagi Minisztérium (USDA) Elelmiszerbiztonsagi és Ellen6rzé
Szolgélata (FSIS) 2010. december 22-én szigord biztonsagi és Aallatjoléti
intézkedéseket jelentett be a szarvasmarhak kezelésével és vagasaval kapcsolatban.
A mozgasképtelen allatokat példaul — betegségiiktdl fiiggetleniil — vagis helyett
eutandzidban kell részesiteni és a htisuk nem keriilhet be az élelmiszerldncba. Az
Elelmiszerbiztonsdgi Hivatalon belill egy ombudsmant jelolnek ki a FSIS-
dolgozokkal val6 kapcsolattartasra. A feliigyeletet ellatd szerv minden, tudomaséara
juté esetet kivizsgdl és meghozza a sziikséges intézkedéseket a probléma
megoldasara. A kommunikacid keretében gyakorlati oktatdsban részesitik a
feligyeletet végz4 személyeket, hogy még hatékonyabban érvényt szerezhessenek az
allatok vagasardl szold torvény ,huméanus modszerek” eldirdsdnak. Mindezek az
intézkedések a fogyasztok meggy6zését szolgaljak, miszerint az ellendrok valoban
sajat hivatasuk magaslatan allnak és meg tudjak akadélyozni az allatok sziikségtelen
szenvedését. (World Food Regulation Review, 2011 januar, 18. oldal)

8/11 USA: Tapérték-jelolés

A Mez6égazdasagi Minisztérium Elelmiszerbiztonsagi és Ellenérzé Szolgalata
(FSIS) 2010. december 29-én bejelentette, hogy a 40 legnépszertibb felviagottfélén
— konnyen olvashaté formaban — fontos tapérték-informaciot fog feltiintetni. A
legijabb rendelkezés értelmében a husok, illetve a darabolt vagy felvagott
hustermékek cimkéjén tapérték-tablazatot kell kozolni. Vonatkozik ez az elSiras a
teljes vagy darabolt nyers husokra is; ha azonban a csomagoldson nincs lehetGség
a tapérték jelolésre, akkor azt az eladas helyén kell kifiiggeszteni. Mivel az
amerikai vasarlok egyre inkdbb elfoglaltak, gyorsan és konnyen értelmezhetd
tapérték-jelolést kivannak latni az élelmiszereken sajat vasarlasi dontéseik
alatamasztasara. Ezt szolgalja az USDA, illetve az Egészscgiigyi és Human
Szolgalatok Minisztériuma altal minden 6t évben kiadott Etrendi Utmutat6 is.
(World Food Regulation Review, 2011 januar, 13. oldal)

9/11 irorszég: A lakossag pozitivan all hozza az
élelmiszerbiztonsaghoz

Az EUROBAROMETER legtjabb felmérése szerint az emberek az Oket
személyesen érintG potencialis kockazatok kozott a gazdasagi valsag (20%), a
kornyezetszennyezés (18%) és a stlyos betegségek (12%) mellett negyedikként az
élelmiszerbiztonsagot (11%) jelolték meg. Az ir fogyasztok azonban kevésbé (6%)
aggddnak az élelmiszerbiztonsagi kockdzatok irant, mivel jobban megbiznak
(77%) a nemzeti €s az eurdpai hatdsagok altal szolgaltatott informacidkban, mint

190 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 57, 2011/2



az unios atlag (64%). Az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) éltal
elrendelt felmérés mind a 27 tagillamra kiterjedt: Osszesen 27 ezer, 15 évnél
idGsebb személyt kérdeztek meg. A valaszadok tobbsége az élelmiszereket €s a
taplalkozast az 0romszerzéssel kapcsolta Ossze: 58%-uk friss €s izletes termékeket
valaszt, mig 54% baratai és csaladtagjai korében élvezi az étkezést. Ezzel szemben
az ir fogyasztok sokkal pragmatikusabb &llaspontra helyezkedtek: 66%-uk az
¢hség csillapitdsara hasznalja fel az élelmiszereket. (World Food Regulation
Review, 2011 januar, 27-28. oldal)

10/11 Egyesiilt Allamok: A szennyezett étrendi kiegészit6k veszélyei

Az Elelmiszer és Gyogyszer Adminisztracié (FDA) 2010 decemberében korlevélben
figyelmeztette az étrendi kiegészitGk gyartdit az egyaltalan nem vagy félrevezets
modon jelolt dsszetevék (pl. aktiv komponensek, Gjszerd szintetikus szteroidok)
vesz€lyeire. Az elmult néhdny évben az FDA csaknem 300 szennyezett étrendi
kiegészitGt (tobbnyire testsuly-csokkentd és testépitd, tovabba a szexualis potenciat
fokoz6 szereket) taldlt az amerikai piacon, és szamos esetben fordult eld
megbetegedés vagy sériilés is. A termékek elSirasoknak val6 megfelelGségért a
gyarto és a forgalmazo viseli a felelGsséget. A szennyezett készitmények fogyasztasa
komoly kovetkezményekkel jarhat, beleértve a gutaiitést (stroke), a szervi
megbetegedéseket, s6t a halalt is. Az 6t legnagyobb amerikai kereskedelmi
szovetség és az FDA kozOsen villalkozott arra, hogy a gyartok figyelmét felhivja
ezekre a problémakra és egyilittmiikodik veliik a lekiizdésiikre irdnyuld 4j stratégiak
kidolgozasaban is. (World Food Regulation Review, 2011 januér 25-26. oldal)

11/11 Kanada: Csokken a gyerekek ftalatoknak valé kitettsége

A PVC-bdl késziilt mianyagokat 1agyabba ¢és rugalmasabba teszik a ftalatok, de
egyes kutatdi vélemények szerint ezek az anyagok egészségiigyi problémdkat
okozhatnak a kisgyerekeknél, ha szopva és ragva szajukba veszik az ebbdl késziilt
jatékokat. A Fogyasztoi Termékbiztonsagi Torvény 2011 janiusi hatdlyba 1épésével
egyidejlileg Leona Aglukkaq egészségiligyi miniszter rendeleti uton kivanja
korlatozni hatféle ftalat hasznalatat jatékokban és gyermekapolasi cikkekben,
csokkentve ezéltal a legkisebbek kitettségét. Vonatkozik ez minden értékesitett,
importalt és reklamozott termékre. A ftalatok alkalmazdsdnak Onkéntes
korlatozésara mar a kilencvenes évek végén is voltak kezdeményezések; a most
késziil§ elSirdsokat azonban harmonizéljak az Egyesiilt Allamok és az Eurdpai
Unié jogszabdlyaival, hogy a kanadai gyerekek is hasonld védelemben
részesiiljenek. (World Food Regulation Review, 2011 februar, 4. oldal)

12/11 EU: Mesterséges édesitoszerek

2011 februar végéig az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) — két
tanulmanyra tamaszkodva — tudoméanyos nyilatkozatot késziil kiadni a mesterséges
édesitészerek biztonsidgarol. Az egyik idézett tanulmany az aszpartam lehetséges
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rakkeltd hatasaval foglalkozik, a mésik pedig dsszehasonlitast eszkdzol a cukorral,
illetve a mesterséges szerekkel édesitett iiditSitalok fogyasztasa kozott a sziilés id6
elStti meginduldsara tett hatds szempontjabol. Az élelmiszerekhez hozzaadott
adalékokkal és tapanyagokkal foglalkozé panel (ANS) munkatéarsai szerint a
takarmanyozason keresztiil aszpartamnak kitett him egerekben szignifikdnsan
megnovekszik a tumorok elSfordulasa, de Osszességében nem haladja meg a
hosszu idGsorok atlagat. A statisztikai kapcsolat mellett ugyanigy nem mutathat6
ki ok-okozati Osszefiiggés a mesterséges édesitGszereket tartalmazod tuditSitalok
fogyasztasa €s a dan terhes ndék id6 el6tti sziilése kozott sem. Mindkét esetben
tovabbi adatokra és kutatasra van sziikség. (World Food Regulation Review, 2011
februar, 6. oldal)

13/11 Németorszag: Dioxin akci6 terv

A dioxin tojasban és husban valé kimutatisit kovetGen az Elelmezésiigyi,
MezGgazdaséagi és Fogyasztovédelmi Minisztérium atfogd akcidtervet dolgozott ki
a fogyasztok védelmérdl az egész élelmiszerlanc mentén. Az intézkedéssorozat
részEt képezi tobbek kozott: a takarmanykeverd lizemek jovahagyasa, a termelési
folyamatok szigoru elkiilonitése, a jogszabdlyban elGirt ellendrzések korének
kiszélesitése, a privat laboratériumok jelentési kotelezettsége, a pozitiv lista
kotelez6  elkészitése, a takarmanytermelSktSl megkovetelt vallalati  és
termékfelelGsségi biztositas, valamint az Elelmiszer és Takarmany Kodex
elGirasainak megsértése esetén kivethetd birsdgok 1ényeges emelése. Kiterjesztik a
korai dioxin figyelmeztetd rendszert, ndvelik az atlathatésagot a fogyasztok jobb
tajékoztatasara és alapvetd modon tokéletesitik a hatdsagok élelmiszer és
takarméany monitoring rendszerének mindségét. (World Food Regulation Review,
2011 februar, 8. oldal)

14/11 EU: Utmutaté a nanoanyagok kockazatbecsléséhez

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) 2011. januér 14-én tarsadalmi
vitara bocsatotta a nanoanyagok élelmiszer és takarményozasi célu alkalmazéasarol
sz0l6 tervezett gyakorlati Gtmutatdt, ami leszogezi: ezen a most kibontakozd
tudoményteriileten is alapvetd fontossdgd a klasszikus kockazatbecslési
gyakorlatok lefolytatasa, a veszélyek azonositasa és jellemzése, tovabba a kitettség
vizsgalat és a kockazatok meghatarozasa. A tervezet pontosan elirja, hogy milyen
adatokra van sziikség a nanoanyagok sajatossagainak megértéséhez, ami a
kockéazatbecslés alapja lehet. Ugyanakkor még sok bizonytalansagi tényez$ all
fenn a vizsgalati mddszertan teriiletén is, ezért a dokumentum ajanlasokat tesz
azok kezelésére a kockazatbecslés soran. A feladat kettds: egyrészt tdimogatni kell
az innovacidt, masrészt jottanyit sem szabad engedni az élelmiszer- és
takarmanybiztonsag teriiletén. (World Food Regulation Review, 2011 februar, 5-
6. oldal)
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15/11 Egyesiilt Kiralysag: Az élelmiszer allergia kutatasa

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) és az Orvosi Kutatasi Tanacs (MRC)
2011. januér 24-én kozos felhivast tett kozzé az élelmiszer allergiat kivaltd bioldgiai
mechanizmusok jobb megismerésére. Az Egyesiilt Kiralysdgban a felndtt lakossag
2%-at, illetve a gyerekek 5-8%-at érinti ez a betegség. A tiinetek széles skalan
mozognak, de akar halalhoz is vezethetnek. A kutatoknak elsdsorban éppen arra a
kérdésre kell valaszt keresniiik, hogy milyen tényezSk befolyasoljak az allergias
reakciok erdsségét. Tisztdzasra szorul tovabba a kitettség, valamint az
élelmiszerfehérjékre hatd, azok allergénné valasat elGsegité tényezSk szerepe.
Ismeretes az IgE allergénspecifikus antitest, de vajon milyen egyéb tényezdk
befolyasoljdk az immunrendszer mikodését? A rizik6faktorok azonositasa
hozz4jéarul a diagnosztika fejlédéséhez és a korai élelmiszer allergiak kialakulasanak
megakadalyozasahoz. (World Food Regulation Review, 2011 februdr, 11. oldal)

16/11 Egyesiilt Kiralysag: Klonozott utédok

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) irasban kérte az érintett felek
véleményét az 1j élelmiszerekrdl sz616 258/97 (EC) szamu rendelet értelmezésérdl
a klénozott szarvasmarhak és sertések leszarmazottaitol szdirmazo élelmiszerekkel
kapcsolatban. MielStt ugyanis megkezdenék barmilyen 4j (azaz 1997. majus 15.
elétt nem altalanosan fogyasztott) élelmiszer forgalmazasat az Eurépai Unidban,
az engedélyezést megel6zGen szigora kockazatbecslést kell végezni. Az FSA nem
vitatja, hogy a klénozott allatoktdél szarmazé termékek folyamatosan a rendelet
hatalya ala esnek, de ugy véli, hogy olyan élelmiszerek, mint a klénozott
szarvasmarhdk és sertések leszarmazottaitol szarmazo hus és tej szabalyozasanak
nincsenek kiilon élelmiszerbiztonsagi inditékai. (World Food Regulation Review,
2011 februar, 11. oldal)

17/11 USA: Szigori intézkedések madarinfluenza ellen

A Mezégazdasagi Minisztérium (USDA) Allat- és Novényegészségiigyi FeliigyelS
Szolgalata (APHIS) 2011. januar 24-én ideiglenes rendelkezésben tiltotta meg €16
madarak és baromfi termékek behozatalat azokbdl a régidokbdl, ahol a rendkiviil
patogén madarinfluenza (HPAI) barmely altipusa el6fordul, szemben a korabbi
rendelkezésekkel, amelyek csak a HSN1 altipusra vonatkoztak. Tovébbi
korlatozésokat irtak el§ az egyes HS és H7 altipusok ellen beoltott él6 baromfira,
illetve azokra is, amelyeket a fert6zott teriileteken keresztiil szallitottak. Nem csak
ezek az allatok nem léphetnek be az Egyesiilt Allamok teriiletére, de tilos a
beoltott baromfik keltets tojasainak behozatala is. Minden mas esetben a belépést
allatorvosi bizonyitvanyhoz kotik, miszerint az importalni szandékozott szdrnyasok
nem részestltek ilyen oltasban. A szigora intézkedéseket azzal indokoljak, hogy a
beoltott szdrnyasok hamisan produkélhatnak pozitiv HPAI tesztet a behozatalt
kovets, kotelezGen eldirt 30 napos karantén alatt. (World Food Regulation
Review, 2011 februér, 12. oldal)
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18/11 Ausztralia: A folsav bevaltotta a hozza fiizott reményeket

Az ausztradl malmoknak 2009 szeptemberétdl kezdve folsavat (a B vitamin egy
formaja) kell hozzdadniuk a kenyérgyartashoz hasznalt buzaliszthez. Az
intézkedés célja volt az olyan sziiletéskori rendellenességek visszaszoritdsa, mint
példaul a nyitott gerinc. A folsav azonban nem csupan a terhes nék szdméra
létfontossagu, hanem gyakorlatilag minden embernek, mivel elGsegiti a testben az
ép, egészséges 1Uj sejtek képzédését. Az Ausztral-Uj-zélandi Elelmiszer-
szabvanyositasi Hivatal (FSANZ) tovéabbra is gydjti a tudoméanyos adatokat a
folsav élelmiszerbiztonsagi és kozegészségiigyi vonatkozasairdl. (World Food
Regulation Review, 2011 februar, 18. oldal)

19/11 Elterjedt a magas vér koleszterin szint

Az Egészségiigyi Vilagszervezet (WHO) 2011 februéri tanulméanya szerint a
legtobb, magas koleszterin szinttel rendelkez§ ember nem jut hozzd ahhoz a
kezeléshez, ami sziikséges lenne a sziv és érrendszeri betegségek (szivroham,
stroke) kockazatanak csokkentéséhez. Ezen személyek legtobbje Anglidban, az
Egyesiilt Allamokban, Japanban, Jordanidban, Mexikoban, Németorszagban,
Skdciaban és Thaif6ldon él. Fogalmuk sincs arrdl, hogy kezelésre lenne
sziikségiik, amely pedig viszonylag olcsé gyogyszerek segitségével konnyen
megoldhat6. A sziv és érrendszeri betegségek évente mintegy 17 millio
emberéletet kovetelnek a vildgon. A gyogyszeres kezelésen kiviil a dohanyzas
keriilése, a fizikai aktivitas és az egészséges étrend is hozzajarul a magas
vérnyomas €s a sulyos betegségek megel6zéséhez. (World Food Regulation
Review, 2011 februar 19. oldal)

20/11 Kanada/USA: Fabol késziilt csomagolas

A nemzetkdzi novényegészségligyi intézkedésekrdl sz6l6 szabvany elbirja a fabol
késziilt csomagoléanyagok felhasznalas elStti hékezelését vagy metilbromiddal
torténd fiistolését. A rendelkezés célja az erdei kartevék tovabbterjedésének
lehetGség szerinti megelGzése, illetve lassitasa. Az Egyesiilt Allamok és Kanada
kozotti hajéforgalomban a fa csomagoldanyagok eddig mentességet élveztek ezen
elGiras alol arra hivatkozva, hogy a két orszag kartevé-specifikus novényvédelmi
szabélyozésa elegendd védelmet nydjt. Csakhogy a legutobbi id6kben szamos j,
agressziv kartevGt hurcoltak be Eszak-Amerikaba. Ezért a Kanadai Elelmiszer-
ellenérzé Hivatal (CFIA), valamint az USDA Allat- és Novényegészségiigyi
Szolgalata (APHIS) 1gy dontott, hogy Iépéseket tesznek a mentesség
megsziintetésére és a nemzetkdzi szabvany elGirdsainak érvényesitésére a két
orszag kozotti hajoforgalomban is. (World Food Regulation Review, 2011
marcius, 4-5. oldal)
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21/11 Kanada: Elelmiszer-allergiisok jobb tijékoztatasa

A kanadai élelmiszerek tilnyomé tObbsége nagyon biztonsagos, de a stlyos
€lelmiszer allergiaval egyiitt élni kénytelen fogyasztok idénként komoly, sét
életveszélyes reakciOkra szdmithatnak a jelOletlen allergéneket tartalmazd,
egyébként biztonsagos élelmiszerek elfogyasztdsakor, jelentette ki Gerry Ritz
mezGgazdasagi miniszter. A kormény ezért minden sziikséges intézkedést
megtesz, hogy kielégitse az allergiaban szenvedd emberek speciilis informacid
igényét és olyan eszkozoket biztositson szamukra, melyek segitségével valoban
biztonsagos élelmiszereket vasarolhatnak maguknak és csaladjuknak. E torekvés
és a kommunikici6 javitisa érdekében a Kanadai Elelmiszer-ellenérzé Hivatal
(CFIA) 2011. februar 24-én bejelentette: az érintett fogyasztokat — a honlapon
talmenden — ezentll e-mail lizenetekben is tdjékoztatjdk az allergiat okozo
élelmiszerek visszahivasardl. (World Food Regulation Review, 2011 marcius, 4.
oldal)

22/11 EU: Asvanyi olajok a karton csomagoldsban

A Ziirich-i Elelmiszerbiztonsagi Laboratérium szerint a visszanyert kartonpapir
élelmiszerek csomagolasara valo felhasznalasa egészségiigyi kockazatot jelenthet a
fogyasztonak. A kartonbdl ugyanis bizonyos dsvanyi olajok giz forméjaban
felszabadulva megkotédhetnek a csomagolt élelmiszerben, kiildndsen, ha azok
sajat térfogatukhoz képest igen nagy feliilettel rendelkeznek (pl. liszt, rizs,
buizadara vagy reggeli gabonafélék). Az ujrafeldolgozési munkafolyamat sordn a
kartonokban megmaradhatnak ezek a nyomdafestékhez hasznalt olajok, amelyek
azutin a szervezetbe keriilve a belsd szervek gyulladasat vagy akar rakot is
okozhatnak. Igazi védelmet csak a bels§ szigeteléssel ellatott kartondobozok
jelenthetnek. Kozvetlen fenyegetéstSl azonban mégsem kell tartani, mert ezek az
olajok csak igen kis mennyiségben fordulnak el6. (World Food Regulation
Review, 2011 maércius, 5. oldal)

23/11 EU: Mesterséges édesitoszerekrol sz6l6 tanulmanyok
feliilvizsgalata

A Bizottsag felkérésére az Eurdpai Elelmiszerbiztonsigi Hatésig (EFSA)
feliilvizsgalt két szakirodalmi tanulményt a mesterséges édesitGszerek biztonsaga
szempontjabol. Soffriti M. et al.: A svéjci him egereknek a magzati kortdl kezdve
egész életiikon at a taplalékban adagolt aszpartam elGsegiti a méj- és a tiid6rak
kialakuldsat (Am. J. Ind. Med. 2010, 53, 1197-1206) cimd publikdcioban kozolt
eredményeket az EFSA értékelhetetlennek tartja, de nem meggy6z6 a cikk
informaciés alapja sem. Az allatok egész élettartaméan keresztiil folytatott
taplalkozasi kisérlet téves kovetkeztetésekhez vezethet anndl is inkabb, mivel az
id6sebb allatok mar fogékonyabbak a betegségekre, igy a tumorra is. Halldorsson
T.I. et al.: A mesterséges édesitGszerekkel kezelt tiditSitalok fogyasztisa és a
korasziilés kockazata — elGretekint§ tanulmany kozel 60 ezer dan terhes né
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bevonasaval (Am. J. Clin. Nutr. 2010, 92: 626-33). Az EFSA allaspontja szerint
azonban ez a dolgozat nem szolgaltat semmilyen konkrét bizonyitékot a
mesterséges édesitGszerek fogyasztasa és a korasziilés kozotti esetleges oksagi
kapcsolatra, ezért tovabbi kiegészit§ tanulmanyok elvégzése sziikséges. (World
Food Regulation Review, 2011 marcius, 6-7. oldal)

24/11 Egyesiilt Kiralysag: Intervencio a tojotyakok védelmében

Egyes EU tagéllamok megprobaltak elodazni a tojotyukokra vonatkozo allatjoléti
elGirasok bevezetését. A MezGgazdasdgi Miniszterek tandcsiilésén azonban
Caroline Spelman brit kornyezeti miniszternek — tdmogatva Franciaorszag,
Hollandia, Németorszdg ¢&s Spanyolorszdg képviselGje altal is - sikeriilt
megvétdztatnia az ilyen javaslatokat. Legf6bb érve az volt, hogy a brit
baromfitartok az utobbi idében keményen dolgoztak az allatjéléti valtoztatdsok
(természetszer(ibb tartds, a kisméreti tojoketrecek kiiktatasa, ilérudak és
fészkel§ boxok létesitése, szabad mozgas, esetleg cstirokben tortént elhelyezés)
gyakorlatba valé atiiltetésén, ezért rendkiviill méltanytalan lenne, ha hatranyos
versenypoziciéba keriilnének a tojastermelést illetéen. Ragaszkodni kell tehat a
baromfi joléti intézkedések 2012-es bevezetéséhez ¢és azok szigoru
kikényszeritéséhez az egész Eurdpai Unidban. (World Food Regulation Review,
2011 marcius, 11-12. oldal)

25/11 Egyesiilt Kiralysag: A hatosagi ellendrzés koltségei

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) folyamatosan hoz nyilvanossagra
informaciét arr6l, mennyibe keriilnek a huasiizemekben folytatott higiéniai
ellenérzések egész Nagy-Britannia teriiletén. A kozolt adatok alapjan barki
figyelemmel kisérheti a koltségek lebontasat és azok iparra vald raterhelésének
kiszamitasat. Az ellendrzés koltségeinek egy részét ugyanis jelenleg az iparra
terhelik, a fennmaradd hényadot pedig maga az FSA, illetve mas kormanyszervek
finanszirozzak. Olyan vélemények is vannak azonban, miszerint a teljes koltséget
az iparnak — féleg a nagyiizemeknek — kellene viselniiik. (World Food Regulation
Review, 2011 mércius, 13. oldal)

26/11 USA: Nyerstej és élelmiszerbiztonsag

Az elfogyasztott élelmiszerek tekintetében egyre tobb amerikai kivan visszatérni a
természethez: ez azt jelenti, hogy elGszeretettel vasarolnak bioélelmiszereket,
kiilénbozd szovetkezeteket hoznak 1étre, illetve sajat terményeiket fogyasztjak.
Sokszor elvetik az élelmiszerek elGzetes kezelését, ami viszont komoly
ételfert6zések forrasa lehet. A Betegségmegel6zési Kozpontok arra hivjak fel a
figyelmet, hogy a nyerstej fogyasztasa még szaz évvel ezelStt is — a rutin
pasztérozési miiveletek elterjedése elStt — hozzajarult olyan silyos betegségek
terjedéséhez elsGsorban a gyerekek és a fiatalok korében, mint a tuberkul6zis, a
torokgyik és a tifusz. Ezzel szemben a rovid ideig tartd hékezelés elpusztitja a
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patogének (Salmonella, Escherichia coli O157, Campylobacter) tilnyomé részét,
mikozben gyakorlatilag valtozatlan marad a tej tapértéke és vitamintartalma.
(World Food Regulation Review, 2011 marcius, 22. oldal)

27/11 Irorszag: Szemindrium az élelmiszerek mikrobiolégiai
kritériumairol

Az élelmiszer készitmények eltarthatdsagi ideje fiigg tobbek kozott maganak a
terméknek a jellegétdl, tovabba a feldolgozas, a csomagolas és a tarolas modjatol.
Az élelmiszerek mikrobioldgiai kritériumairdl sz616 2073/2005/EC szam1 rendelet
3. cikkelye értelmében az élelmiszervallalkozasok kotelesek gondoskodni arrdl,
hogy a termékeik egész életciklusara vonatkoz6 élelmiszerbiztonsagi kritériumok
teljesiiljenek a széllitas, az elosztas, a tarolas és a hasznalat ésszertien elvarhat6
feltételei mellett. Ennek érdekében — sziikség szerint — a termék elGallitasat végzo
élelmiszervallalkozasok  kiillon  tanulmanyokat is folytathatnak  annak
demonstraldsdra, hogy az élelmiszerbiztonsagi kritériumok a termék egész
élettartama alatt valéban teljesiilni fognak. Kiilébnésen vonatkozik ez a
készételekre, amelyek kedvezs feltételeket teremtenek a Listeria monocytogenes
fejlédésére, veszélyeztetve ezéltal a kozegészségiigyet. Az ir Elelmiszerbiztonsagi
Hatosag (FSAI) 2011 &szén egynapos szeminariumot rendez a termékek
eltarthatdsagardl és mikrobioldgiai kritériumairdl. (World Food Regulation
Review, 2011 mércius, 23. oldal)

28/11 USA: Novekszik az FDA koltségvetése

Az Elelmiszer és Gydgyszer Adminisztracié (FDA) védi és erdsiti minden
amerikai polgar egészségét, fliggetleniil az életkortol. Feladatai ellatdsdhoz a
2012-es koltségvetési évben (2011. oktéber 1-t8l 2012. szeptember 30-ig) 4,3
millidard dollart igényel — ez 2010-hez képest 33% novekedést jelent -, ami
elsGsorban a kovetkezG négy kritikus kezdeményezés kozott oszlik meg: 1.) Az
élelmiszerbiztonsdg modernizalasardl szol6 térvény végrehajtasa és az eddigieknél
egészségesebb élelmiszervalaszték biztositdsa. Ide tartozik a megel6zésre
alapozott 1) élelmiszerbiztonsagi rendszer kialakitasa is. 2.) Egészségiigyi jellegt
ellenintézkedések kidolgozdsa a stlyos kémiai, bioldgiai és nukledris
nemzetbiztonsagi fenyegetések megel6zésére és elharitasara, tovabbd a
természetben eléforduld betegségek (pl. influenzajarvany) lekiizdésére. 3.) A
betegeket véd§ bioldgiai gyogyszerek kifejlesztése, amelyek szovetségi szinten is
jelentls koltségmegtakaritist tesznek lehetévé, mikdzben az orvosi készitmények
ellatasi lancanak biztonsagat is novelik. 4.) A jogalkotéi és a tudomanyos
tevékenység jobb 0Osszehangoldsa biztositja a legajabb technoldgidkon alapul6
eszkozok és kezelések kifejlesztését, illetve a szabalyozasi rendszer és a

e,

marcius, 23-24. oldal)
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29/11 USA: Kiizdelem az élelmiszer allergia ellen

Az élelmiszer allergia egyre novekvg élelmiszerbiztonsagi és kozegészségiigyi
kihivas, amely mintegy 12 millié embert érint az Egyesiilt Allamokban, sét
évente 150-200 halaleset is el6fordul. A végzetes, vagy konnyen azzd valo
allergids reakciok jelentds része az éttermekben felszolgélt élelmiszerekre
vezethetd vissza, melyet legtobbszor a probléma nem megfeleld kezelése okoz.
Az Elelmiszer Allergia és Tulérzékenységi Halozat (FAAN) részletesen
regisztralja ezeket az eseteket, ami alapjdn megel8z6 stratégiat dolgoztak ki a
jovére nézve. Ennek kulcselemei: az élelmiszer allergia korai felderitése,
kiilonos tekintettel a kamaszokra és a fiatal felnGttekre; soha nem szabad
alabecsiilni az allergias reakcidk sulyossagat; 100%-ig megbizhatd informacié
kozlése a vasarlokkal az élelmiszerek Osszetevdirdl; tartdézkodas a
keresztszennyezddésektSl; az  éttermi  dolgozdk rendszeres oktatdsa az
allergiaval Osszefiiggd kérdésekrdl; végezetiill dontd fontossagi az allergias
reakciok jeleinek felismerése. (World Food Regulation Review, 2011 marcius
30. oldal)

30/11 Kanada: Atlathatésaggal a nagyobb élelmiszerbiztonsagért!

Az élelmiszerbiztonsidg a kanadai kormany legfontosabb prioritasai kozé
tartozik: ezért Gerry Ritz mezGgazdasagi miniszter az atlathatdsag javitasat
igéri, hogy a nyilvanossag erejével elejét vegye a nem biztonsagos termékek
elgallitasdnak és importjanak. A miniszter 2011. marcius 16-4n bejelentette:
els6 1épésként a Kanadai Elelmiszer-ellenrzé Hivatal (CFIA) tdjékoztatast
fog nygdjtani arr6l, milyen konkrét kényszeritd intézkedéseket tesz a
megfelelGség biztositasara, illetve a kanadai élelmiszer-, 4llat- és novény-ellatod
lanc biztonsdganak fokozasdra. A CFIA honlapjan (www.inspection.gc.ca)
maris sok informdacidt hoztak nyilvanossagra tobbek kozott azokrdl az import
élelmiszer szallitmanyokrdl, amelyeket nem engedtek be Kanadaba, tovabba az
allatok szallitasara vonatkozd jogszabalyok notorius megsértSirdl. (World
Food Regulation Review, 2011 aprilis, 5. oldal)

31/11 EU: Ipari iranyelvek az izesitoszerekrol

Az Elelmiszer és Ital Ipari Szovetség (CIAA) 2011. marcius 8-an ipari
irdnyelveket adott ki az 1334/2008/EU szamu rendelethez (targya: az
élelmiszerekben és azok felilletén hasznalhaté aromak és egyes, aroma
tulajdonsagokkal rendelkezd élelmiszer-dsszetevik). A legutdbbi online kiadas
célja, hogy a gyartok és mas érdekelt felek szdmara egyértelmd tajékoztatast
adjon az izesitGszerek hasznalataval és jeldlésével kapcsolatos legfontosabb
kérdésekrdl. Idézi a rendelet szOvegét, majd megadja annak értelmezését is a
legutobb hatalyba 1épett 4j EU szabalyozds tiikrében. Szdmos szemléltetd
példat is kozol, kilonds tekintettel a jelolési szabalyok ismertetésére.
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Emlékeztet tovabba a korabbi szabalyozdsra — nevezetesen a 88/388/EEC
szamu direktiva elbirdsaira —, megvilagitva a bekovetkezett valtozasokat.
(World Food Regulation Review, 2011 aprilis, 6. oldal)

32/11 EU: Feliilvizsgalat alatt az @j élelmiszerek

Az Eurdpai Parlament legszivesebben betiltana minden, klénozasbdl szarmazo
élelmiszert, &m a Bizottsag és a Tanacs egyes tagjai nem értenek ezzel egyet:
szerintiilk a klénozasbdl szdrmaz6, de hagyomanyos médon felnevelt utddok
nem tartoznak az Uj élelmiszerek kategéridjaba. Megegyezés azonban nem
sziiletett a 2011. marcius 28-4n megtartott, sokak &ltal az utolsé esélyként
aposztrofalt taldlkozén sem; a konszenzus hidnya a téma hatédrozatlan ideig
tartd  elnapoldsat  eredményezheti. John  Dalli  egészségiigyi és
fogyasztopolitikai fébiztos is azon a véleményen van, hogy az {j
élelmiszerekrdl szol6 rendelet alapos atdolgozasra szorul a legijabb technikai
fejlemények tiikrében. Tortént mar bizonyos haladas (pl. a nanoanyagok
fogalmanak pontos definidlasa és azok kotelezd jeldlésének elGirdsa), de a
konszenzus hidnya az innovacidt is hatraltatja. (World Food Regulation
Review, 2011 aprilis, 6-7. oldal)

33/11 USA: Novekszik a baromfihis biztonsaga

A Mez6gazdasagi Minisztérium Elelmiszerbiztonsagi és Ellenérz6 Szolgalata
(FSIS) — az egész Egyesiilt Allamokra kiterjedd legijabb tanulmanyok alapjan
— Uj teljesitmény szabvanyokat dolgozott ki azzal a céllal, hogy csokkentse a
Salmonella és a Campylobacter el6forduldsat fiatal csirkékben és pulykakban.
Az 4j szabvanyok 2011 juliusaban lépnek életbe. Eldzetes szamitasok szerint
ezaltal évente tObb mint huszezerrel fog csokkenni az élelmiszerek okozta
megbetegedések szdma els@sorban a legsebezhetébb fogyasztok — gyerekek,
idések, csokkent immunrendszeri emberek - korében. (World Food
Regulation Review, 2011 aprilis, 16-17. oldal)

34/11 Egyesiilt Kiralysag: Milyen az emberek hozzaallasa az
élelmiszerekhez?

Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal (FSA) kiadta ,Az élelmiszer és On”
cimd ), extenziv felmérésének els6 eredményeit, ahol is az emberek
viselkedését és hozzaallasat vizsgaltak olyan, az élelmiszerekkel kapcsolatos
kérdésekhez, mint példaul az egészséges taplilkozéds, a tudatossag és az
élelmiszerbiztonsag. A felmérés keretében tobb mint 3000 mélyinterjut
végeztek 2010 marcius és augusztus hoénap kozott szardprobaszertien
kivéalasztott felnétt emberek bevonasaval az egész Egyesiilt Kirdlysdgban. Az
élelmiszerbiztonsag vonatkozasdban megéllapitast nyert, hogy a valaszad6k
tobbsége hiven koveti a kereszt-szennyezések elkeriilésére, a fagyasztasra és a
f6zésre, valamint az élelmiszerek tisztitdsdra vonatkozd ajanlasokat. Ez
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utdbbinal mégsem egyértelmd az emberek tudatossiga. Az FSA ugyanis azt
tandcsolja, hogy nem kell megmosni a nyers hust és baromfit, ennek ellenére
az emberek tobb mint 40%-a ezt teszi, s6t még a nyers halat és egyéb tengeri
élelmiszereket is megmossak. Viszonylag kevesen tudjak azonban, hogy a
biztonsagos tarolas hémérséklete 0-5°C. Orvendetes tudatossidg mutatkozik
viszont az egészséges taplalkozas terén: a vilaszaddk tdlnyomé tdbbsége igen
fontosnak tartja a zoldség-gylimoles fogyasztast, tovabba a sdbevitel
csOkkentését és a telitett zsirsavakat tartalmazd élelmiszerek fogyasztasdnak
korlatozésat. (World Food Regulation Review, 2011 aprilis, 16. oldal)

35/11 Egyesiilt Kiralysag: Tudoméanyos vélemény a metanolrol

A metanol vagy metilalkohol a szervezetiinkben a fehérjeszintézis
melléktermékeként képzddik, de megtaldlhatd az élelmiszerekben is -
elsGsorban a zO6ldség- és gylimolcsfélékben, amellett az édesitdszerként
hasznélt aszpartdmban. A tuil sok metanol fogyasztasa karos hatast gyakorol az
idegrendszerre, kiillondsen a latéidegre; mint kozismert, a metilalkoholos
mérgezés akar 6rok vaksdghoz vezethet. Az Elelmiszer-szabvanyositasi Hivatal
(FSA) fuggetlen, mérgez4 hatasokkal foglalkozé bizottsagat (Committee on
Toxicity, COT) felkérték annak tisztazasara, hogy az alacsony szintd, de hosszi
ideig tart6 kitettség a metanolnak okozhat-e karos egészségiigyi hatasokat. A
COT alaposan megvizsgalt minden rendelkezésre 4ll6 tudoményos adatot,
beleértve az emberek munkahelyen vald kitettségét is; végill arra a
megallapitasra jutottak, hogy az élelmiszerekkel elfogyasztott metanolnak val6
hosszatava kitettség minden valdszinliség szerint nem karos az emberi
egészségre. (World Food Regulation Review, 2011 aprilis, 14-15. oldal)

36/11 USA: Ragogumi visszahivas

Indiana allamban egy vallalat dvatossagbol onként visszahivta egyik ragégumi
termékét, amelyet Pakisztanbdl importalt. Az Elelmiszer és Gyogyszer
Adminisztraci6 (FDA) legutobbi vizsgalata ugyanis kimutatta, hogy igen
magas a termék 6lomtartalma: 0,189 ppm, holott az engedélyezett hatarérték
csak 0,1 ppm. A magas Olomtartalom egészségiigyi problémédkat okozhat
kiillonosen csecsemdknél, kisgyerekeknél és varandds anyaknal. A sz6banforgd
tételt 2011. januar 4. és marcius 18. kozott az Egyesilt Allamok egész
terilletén forgalmaztik a kiskereskedelmi halézaton keresztiil, de postai
megrendelésre is. Megbetegedést nem észleltek. (World Food Regulation
Review, 2011 4prilis, 29. oldal)

37/11 USA: Tapérték-jelolés az étlapon

Az Elelmiszer és Gybgyszer Adminisztracié (FDA) 2011. &prilis 1-én
tarsadalmi konzultacidra bocsatott két rendelettervezetet az ételek energia-
tartalméanak feltiintetésérdl az étlapokon a legaldbb 20 helyszinen mikodd
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étteremlancokban (gyorsbiifék, pékségek, kavéboltok, fiszeriizletek stb.), a
kiskereskedelmi egységekben és az élelmiszer automataknal. Nem vonatkozna
viszont a rendelkezés a filmszinhazakra, a repiil6gépekre, a tekepalyakra és
mas olyan létesitményekre, amelyeknek nem tartozik az elsGdleges céljai kozé
az élelmiszerek kinédlata. Az 1j rendeletek kidolgozasat az teszi sziikségessé,
hogy az amerikaiak altal fogyasztott élelmiszereknek ma mar legalabb
egyharmada nem otthon késziil. Mig az elére csomagolt termékeken minden
sziikséges tapérték informéaciot feltiintetnek, ez nem jellemz6 az éttermekre €s
mas kiskereskedelmi vendéglatd egységekre. Marpedig a tudatos vasarlashoz a
fogyasztoknak ilyen esetben is sziikségiik van a pontos és megbizhat6
informéaciora. (World Food Regulation Review, 2011 aprilis, 17. oldal)

38/11 Dania: Hogyan értékelik a fogyasztok a kockazatcsokkentd
eljarasokat?

Dan kutatok arra voltak kivancsiak, befolyasolja-e a fogyasztok fizetési
hajlandésagat az, hogy milyen mddszerrel és koriilmények kozott torténik az
€élelmiszerbiztonsagi kockazatok csokkentése. A kisérlet céljabol a daralt sertéshus
Salmonella szennyezettségét vették figyelembe. Haromféle eljarast vizsgaltak:
kockazatcsokkentés a farmon, illetve a félsertések fertGtlenitése gézzel vagy forrd
vizzel, valamint tejsavval. Az Internet alapu online felmérésben 844 dan fogyaszto
vett részt. Az eredmények azt mutattdk, hogy az emberek valdéban hajlanddk
tobbet fizetni a biztonsdgosabb élelmiszerért, de nem egyforman kedvelik a
killonféle moddszereket. Legszivesebben a Salmonellatdl teljesen mentesitett
daralt sertéshusért fizettek felarat, de csak akkor, ha ezt a mdveletet mar a farmon
elvégezték. (World Food Regulation Review, 2011 aprilis, 31. oldal)

39/11 EU: Akrilamid felmérés

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) 2005-ben megéllapitotta,
hogy a keményitében gazdag élelmiszerek magas héfokon tortént kezelésekor
(sutés, f6zés, porkolés) keletkezd akrilamid potencidlis veszélyt jelenthet a
human egészségre nézve, 1évén rakkelt§ és genotoxikus (a sejtek genetikai
anyagat karosité) hatdsa. 2011 aprilisdban az EFSA jelentést adott ki az
élelmiszerek akrilamid tartalmarél, az emberek Dbecsiilt akrilamid
fogyasztasardl korcsoportok szerint, illetve a kitettség becslésérdl az étrendnek
megfeleléen. A felméréshez hasznalt adatok a 2007-2009 kozotti idGszakbol
szarmaznak; eszerint a vizsgalt 22 termékcsoport koziil minddssze haromnal
(sos siitemények, kekszfélék és gyombéres mézeskalacs) csokkent az akrilamid
szint, mikozben novekedett a buzdbdl vagy rozsbdl késziilt kekszeknél és az
instant kavénal (a tobbi vizsgalt élelmiszernél valtozatlan maradt).
Mindezekbdl az eredményekbdl megallapithatd, hogy az ipar 4ltal az akrilamid
szint csokkentésére bevezetett dnkéntes intézkedések eredményessége csupan
korlatozott. (World Food Regulation Review, 2011 majus, 7-8. oldal)
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KULFOLDI RENDEZVENYNAPTAR

Megnevezés Idépont / helyszin Elérhetoség
5™ International Symposium on  2011. november 1-4. www.rafa2011.eu
Recent Advances in Food Analysis Praga/Csehorszag
International Conference on 2011. november 20-23. www.icoff2011.org
Food Factors 2011 Taipei/Taiwan

Food Safety, Health Claims and  2011. november 30-dec.1. www.c5-
Regulation in Europe Briisszel/Belgium online.com/foodlaw

VIII International Agribusiness 2011. november 30-dec.2. www.pensaconference.

PAA-PENSA Conference Buenos Aires/Argentina org

Practical Seminar on Food Law in 2011. december 6-7. eufoodlawusa.agraevents
the European Union Washington/USA .com

International Association for 2012. januar 16-18. india2012.icc.or.at
Cereal Science and Technology New Delhi/India

India Conference 2012

6™ Annual Nutrition and Lifestyle2012. marcius 27-28. www.nutrition-
Conference - Towards a healthier Briisszel/Belgium lifestyle.eu

future for European citizens

5™ International Dietary Fibre ~ 2012. méjus 7-9. df2012.icc.or.at
Conference Roma/Olaszorszag

XVI™ International Carbohydrate2012. jalius 22-27. www.ics2012madrid.com
Symposium Madrid/Spanyolorszag

2" International Conference on  2012. julius 22-27. www.apchne.com
Agrochemicals Protecting Crops, New Delhi/India

Health and Natural Environment

10" Euro Fed Lipid Congress 2012. szeptember 18-26. www.eurofedlipid.org
Krakko/Lengyelorszag

Az Elelmiszervizsgélati Kozlemények tartalomjegyzékeit
és 1993-t6l az dsszes szam teljes tartalmat mindig megtalalja
honlapjin a kévetkezd internet cimen:

http://eoq.hu/evik
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Achieve Regulatory Compliance. Worldwide.

Thanks to continuing partnerships with industries, governments,
and university laboratories, Waters offers proven methods, products,
and support to help scientists achieve regulatory compliance in
the areas of food safety, QC, and profiling. We provide compliant,
cost-effective solutions that ensure the quality and safety of the
world’s food supply.
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