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Otven éve alapitottak a Codex Alimentarius
Bizottsagot

Ambrus Arpad, Zentai Andrea és Gal Veronika

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Erkezett: 2013. majus 31.

A nemzetkdzi kereskedelmi forgalomba keriil§ élelmiszerek mindségi
paramétereit, az azokban el6fordulhaté célzottan adagolt idegen
anyagok (adalékok, izesit6 anyagok), allatgyégyaszati- és ndvényvédd-
szerek maradékai, valamint a természetes eredet(i toxinok koncentracio-
janak szintjét az egyes orszagok eltér§ mddon szabalyoztdk, ami a mult
szdzad sordn gyorsan bévilé nemzetk6zi kereskedelemben szamos vitas
esetet eredményezett és annak jelentds korlatjava valt.

Szikség volt egy - az egészségligyi kockazat tudomanyos elemzésén
alapulé - szabvanyrendszer kidolgozdsadra. Az ENSZ két szakositott
szervezetének a - Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Vilagszervezet
(FAQ) és az Egészségligyi Vilagszervezet (WHOQ) - tagorszagai ezért
hataroztak el a Codex Alimentarius Bizottsag (CAC) létrehozasat a két
nemzetkdzi szervezet kdzos felligyelete alatt.

A Codex Alimentarius Bizottsagot 1963-ban azzal a céllal alapitottak,
hogy az élelmiszerek min6ségére, kritikus dsszetev@ire és szennyez@inek
elfogadhaté maximalis koncentraciojara nemzetkdzi szabvanyokat,

Utmutatokat és kddexeket dolgozzon ki a fogyasztok
egészségvedelmének és a tisztességes élelmiszerkereskedelmi gyakorlat
el6segitése  céljabdl. A  globalis  élelmiszerbiztonsadgot  érinté

kérdésekben gyakran kap koézponti szerepet a Codex Bizottsag llésein a
biotechnolégia, a névényvéddszer-maradékok, az élelmiszer-adalékanya-
gok és a szennyez@anyagok témakorei mellett sok mas kapcsol6do téma
is. A Bizottsdg tdmogatja tovdbb4 a kormé&nykdzi és a maganszervezetek
élelmiszer-szabvanyositassal kapcsolatos tevékenységét is.

A CAC tagsaga folyamatosan bdvil. Jelenleg 185 orszég, az Eurdpai
Uni6, 220 megfigyel6, 154 magan (nem-kormanyzati) szervezet és 16
szakositott ENSZ szervezet vesz részt a munkaban (FAO/WHO 2013).

Az uléseken résztvev6 kuldottek szama is folyamatosan ndvekszik.
Mig az els6 Ulésen, 1963. junius 25. és julius 3. kodzott, 30 orszag 120
kildotte, valamint 16 nemzetk6zi szervezet képvisel6i vettek részt, a

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 59, 2013/1-2 5



2012-ben megrendezett 35. lUlésnek 625 résztvevlje volt 145 tagorszag,
az Europai Unio és 34 nemzetkdzi kormanykozi és maganszervezet
képviseletében. A kidolgozott és elfogadott Codex szabvanyok szama
kozel 10 000.

A nemzetk6zi kereskedelem terén a Codex szabvanyokat a
Vilagkereskedelmi Szervezet (World Trade Organization, WTO)
Egészségugyi és Novény-egészségligyi Egyezményében (SPS Agreement
on Sanitary and Phytosanitary Measures) referenciaként alkalmazzak,
el6segitve ezzel a diszkrimindci6tél mentes, a fogyasztok szadméra
biztonsagos  export/import  &ruforgalmat. Ennélfogva a Codex
szabvanyoknak szerepe van a kereskedelmi vitdk tisztdzdsdban, tovabba
az azokndl szigorubb élelmiszer-biztonsdgi intézkedéseket alkalmazni
kivan6 WTO tagoktél megkdvetelhetik intézkedéseik tudomanyos
alatamasztasat.

A Bizottsag 36. Ulését 2013. jalius 1. és 5. k6zott a megalakulas 50.
évforduléjahoz id6zitve tartjdk Unnepélyes keretek kozott. Ez az
esemény megfeleld alkalmat ad arra, hogy roviden attekintsik a CAC
fejlédését és munkajanak fébb eredményeit, kilén foglalkozva az
Analitikai és Mintavételi Modszerek Szakbizottsaggal, CCMAS),
melynek 1972 6ta Magyarorszag a hazigazdija.

A Codex szabvanyok tudoméanyos megalapozottsaga

A Codex Alimentarius a nemzetk6zi szinten elfogadott
élelmiszerszabvanyok gydjteménye. A Codex szabvadnyok magukban
foglaljak a CAC altal javasolt hatarértékeket, min6ségi paramétereket,
valamint a helyes gyakorlat megvaldsitasanak el6segitésére kidolgozott
kédexeket, irdnyelveket és Gtmutatdkat.

A Codex szabvanyok a rendelkezésre allo6 legljabb, igazolt
tudoméanyos eredményeket veszik alapul. A munkat a kockazatbecslést
végz6 fuggetlen nemzetk6zi szakértd testiiletek segitik:

« az élelmiszer-adalékokanyagokkal foglalkoz6 FAO/WHO Szakért6i
Bizottsdg (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives
(JECFA),

e a novényvédlszer-maradékokkal foglalkoz6 szakért6i Glés (Joint
FAO/WHO Meeting on Pesticide Residues (JMPR),

« a mikrobioldgiai kockazatbecsléssel foglalkoz6 szakért6i tlés (Joint
FAO/WHO Expert Meetings on Microbiological Risk Assessment
(JEMRA) és
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e a FAO/WHO A4ltal szervezett ad hoc konzultaciok.

A szakért6i léseken személyes tudomanyos eredményeik és
szaktudasuk alapjan meghivott szakemberek, azaz nem a kormanyok
delegaltjai vesznek részt, ezzel biztositva a megalapozott elemzések és
javaslatok szigorGan tudomanyos alapokon nyugvd elkészitését. A
fogyasztok joggal bizhatnak abban, hogy a Codex szabvanyoknak
megfelel6 élelmiszerek biztonsdgosak, ezért ezek szamos esetben az
élelmiszerbiztonsaggal és min6séggel kapcsolatos nemzeti jogalkotas
alapjaul is szolgalnak.

A szakért6i bizottsdgok a feladattol fligg6en évente egy vagy tobb
alkalommal (léseznek; elemzéseik eredményét, javaslataikat az
Interneten minden érdekl6d6 szdméara hozzaférhetben kozzéteszik. A
jelentések tartalmazzak az egyes anyagokra megallapitott kockéazati
tényez6ket, az azokbdl szarmaztatott egészségugyi szempontbol
elfogadhaté maximalisan bevihet6 mennyiségeket (pl. ADI, TDI, TWI,
ARfD), melyek definiciéi megtaldlhaték a Principles and Methods for
the Risk Assessment of Chemicals in Food kiadvanyban (IPCS 2009). A
jelentések ugyanakkor tartalmazzak a  forgalomba kerll6
élelmiszerekben javasolt maximalis koncentracié szinteket (Maximum
Residue Limit: MRL; Maximum Limit: ML) is.

A szakért6i bizottsagok kozil a JECFA tevékenysége a legszélesebb
kéri (JECFA 2013), magaban foglalva az élelmiszeradalékokat,
feldolgozasi segédanyagokat, izesitd anyagokat, allatgyd6gydaszati-szerek
maradékait, valamint az élelmiszerek szennyez8 anyagait (pl.
nehézfémek, szerves szennyezdk, természetes toxinok). A JECFA az
évek sorén tobb mint 2500 élelmiszer-adalékanyagot, valamint kozel 40
szennyez0 anyagot és természetes toxint, tovidbb& 90 A&llatgydgyészati-
szer maradékait értékelte.

A JMPR eddig 259 novényvéd6-szer toxikolégiai tulajdonsagat
értékelte és tobb ezer szermaradvany-termék kombindcié6 maximalis
szermaradék koncentréacidjara tett javaslatot (FAO-JMPR 2013).

A JEMRA 2000-ben kezdte el a munkdt a mikrobioldgiai
élelmiszerbiztonsadgi  kockazatok tudomanyos elemzését igényl6
elvardsok alapjan. A JEMRA a mikrobiolégiai kockazatbecslés
modszereinek kidolgozasaval és optimalizalasaval segiti el6 a kell6en
megalapozott élelmiszerbiztonsagi déntéseket (FAO-JEMRA 2013).
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A Codex szabvanyok, ajanlasok kidolgozasa

A Codex szervezeti felépitését az 1. abra szemlélteti.

CODEX ALIMENTARIUS FOBIZOTTSAG

Titkarsag Végrehajté Bizottsag
K
£ Y
Altalanos szakbizottsagok

Altalanos elvek, CCGP
Analitikai és mintavételi, CCMAS
Import-Export ellenérzés, CCFICS
Elelmiszer-jelélés, CCFL
Elelmiszer-higiénia, CCFFI  4u_ »:JEMRA j

Téapanyagok és dietetikumok,
CCNFSDU

Elelmiszer-adalékanyagok, CCFA \

Elelmiszer-szennyez6k, CCCF 4 »! JECFA

Allatgyogyészati szermaradvanyok, /
CCRVDF

Novényvédbszer-maradékok, CCPR 4_- »: jmpr i
1. abra: A Codex Alimentéris felépitése és Szakbizottsagai
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A Codex munka jellemz8en az &ltalanos szakbizottsagokban (pl.
élelmiszer-higiéniai, élelmiszerjeldléssel, analitikai és mintavételi
modszerekkel  foglalkoz6  szakbizottsagok), valamint az egyes
termékcsoportok szabvanyainak kialakitasaval foglalkozd
termékbizottsagokban (pl. feldolgozott gylimdlcsék és zdldségek, hal és
haltermékek, zsirok és olajok) folyik. A gyakorl6 mez8gazdaszok és az
élelmiszerfeldolgozok szaméara kuléndsen a jeldléssel, a nyers és
feldolgozott zoldségekkel, gyimdolcsokkel, husterékekkel és altaldban az
élelmiszer-higiéniadval kérdéseivel foglalkoz6 szakbizottsagok ajanléasai
az irdnyadok. A kereskedelmi forgalomba kerilé termékeknek ezen
tilmendéen meg kell felelni a kilénb6z& kémiai  anyagok
(szermaradékok, szervetlen és szerves szennyez6k, természetes
korialmények kozott képz6dd toxinok) maximalisan megengedhetd
koncentracidszintjének is. A szabvanyokban, ajanlasokban rogzitett
paraméterek ellen6rzésére egységes mintavételi eljarasokat és analitikai
maodszereket kell alkalmazni, melyek Kkidolgozasa, értékelése és
mindsitése az Analitikai és Mintavételi Modszerek Szakbizottsag
feladata.

A tagorszdgok észrevételeinek a figyelembe vételére a Codex
szabvanyokat, irdnyelveket egy 8 lépéshdl all6 eljarasi rend alapjan
dolgozzék ki (FAO/WHO 2013b), majd finomitjak és fogadjak el, amely
magaban foglalja:

1 a kidolgozasra javasolt és elfogadott feladatok, valamint prioritasi
listdk meghatéarozasat;

2. az el6zetes javaslat kidolgozasat a JECFA, JMPR, JEMRA
bevonasaval, illetve a romai  székhelyli Codex Titkarsag
koordinaléasaval;

3. javaslatok  elkiildését a CAC-nak és a tagorszdgoknak
véleményezésre;

4. az illetékes Codex Szakbizottsagok altal el6terjesztet javaslatok és a
tagorszagok észrevételeinek értékelését;

5. a tagorszagok teriileti képviselete alapjan valasztott tagokbol allé
sz(ik kor( Végrehajté Bizottsdg (EXEC) el6zetes véleményezését és
egyetértése esetén aTitkdrsagon Kkeresztili felterjesztését a
Fébizottsag (CAC) részére;

6. a javaslatok Titkarsag altali szétkildését a  tagorszdgoknak
véleményezésre;
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7. a tagorszagi vélemények tovabbitdsat a Titk&rsag altal az illetékes
Szakbizottsaghoz;

8. a Veégrehajtd Bizottsag véleményének figyelembevételével készitett
szakbizottsdgi javaslatok tovabbitdsat a Titkdrsag altal a
Fébizottsaghoz azzal, hogy fogadja el azt Codex szabvanyként.

A tagorszdgok egyetértése esetén a javaslatok gyorsitott eljardssal is
elfogadasra keriilhetnek.

A CAC Analitikai és Mintavételi Szakbizottsaganak
tevékenyséege

Az Analitikai és Mintavételi  Szakbizottsdg (CCMAS) az
élelmiszerlanc egészét érint6 analitikai és mintavételi témakkal
foglalkozik. A CCMAS egyik f6 feladata a Codex szabvanyokban foglalt
vizsgalati mddszerek jovahagyasa. Fontos feladata tovabba az analitikai
és mintavételi Codex moddszerek alkalmassagi  kritériumainak
meghatarozasa, valamint a mintavételi tervek és eljarasok kidolgozasa.

A Codex szabvanyok helyes értelmezése és betartdsédnak ellen6rzése
szempontjaboél az alkalmazott mintavételi és analitikai mddszerek
kiemelt jelent6ségliek. llyen szempontbdél kiemelt szerepet jatszik az
Analitikai és Mintavételi Modszerek Szakbizottsdg. Az e terlileten
végzett hazai szakmai munka elismerésének tekinthetd, hogy 1972 ota
Magyarorszag a hazigazdaja ennek a kiléndsen fontos munkat végzé
Szakbizottsagnak.

Az lések helyszinét, levezetd elndkeinek névsorat és elndkseégik
id6tartaméat az 1 tabl4zat tartalmazza.

1. tdblazat: A CCMAS lések helyszinei és levezetd elndkei

Ulések Helyszin Levezetd elndk Id6tartam
1.-4. Berlin Prof. Dr. R. Franck 1965-1968
5. Kéln Prof. Dr. R. Franck 1969

6. Bonn Prof. Dr. R. Franck 1971

7.-8. Budapest Dr. A. Miklovicz 1972-1973
9.-15. Budapest Prof. Dr. R Lasztity 1975-1986
16.-29. Budapest Prof. Dr. P. Biacs 1988-2008
30.-34. gﬁ!jaatggjt'méd' Prof. Dr A. Ambrus 20092013
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A

CCMAS munkdjdnak nemzetkdzi szintd fontossdgdt mi sem

bizonyitja jobban, mint az a tény, hogy a nehéz nemzetkdzi gazdasagi
helyzet ellenére az (léseken résztvevd tagorszagi delegaltak és a
nemzetkdzi szervezetek szama folyamatosan névekszik (2. abra).

Orszag

Nemzetk6zi szervezet

Ulések sorszama

2. &bra: A CAC Analitikai és Mintavételi Szakbizottsag Ulésein

résztvevék szamanak alakulasa 1972-2013 kozott

Erdemes attekinteni, hogy mely kiemelt témak szerepeltek az egyes
CCMAS (ilések napirendjén:

1965:

1969:

1973:

A Bizottsdg elhatarozta, hogy 0Osszedllitja az analitikai
maodszerekkel kapcsolatos szakanyagok  és  tudomanyos
kozlemények gyljteményét, az analitikai moédszerekkel foglalkozé
szervezetek listajat és hataskdrébe veszi a mintavételt.

A jegyzdkonyv mellékletei mar konkrét eredmeényeket ismertettek
az olivaolaj, és a gyorsfagyasztott élelmiszerek vizsgalatara,
valamint iranyelvet tartalmaztak a Codex mintavételi mddszerek
szerkezeti felépitésére.

Altalanos modszereket fogadtak el a tartositoszerek, és a
fémszennyezés meghatdrozasara, valamit eljarasi javaslatot a
nettd anyagtartalom és a gyermektapszerek mintavételére. A
termékbizottsdgok  altal  javasolt  mintavételi eljarasokat
jovahagytak.
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1977: Javaslatot készitettek a jelenleg is hasznalt 4 analitikai mddszer-
kategdriara.

1979: A modszer-kategériak jellemzésére kritériumrendszert dolgoztak
ki.

1981: A javaslatot készitettek a korvizsgalati mddszerek harmonizalasara.

1982: Javaslatot dolgoztak ki arra vonatkozéan, hogy a dont6 (1-es
tipust) modszereket a Codex eljarasrend szerint fogadjak el.

1984: A megoldanddé feladatok kozé Kkerllt az altalanos mintavételi
modszer kidolgozasa.

2004: Elfogadtak az altalanos Codex mintavételi eljarast és a mddszerek
bizonytalansdganak meghatarozasi irdnyelveit (CAC/GL-2004).

Az utobbi években (2009-2013) a Szakbizottsag kiiléndsen
eredményes volt és széles kor(i munkat végzett. A Szakbizottsag
nagyszamu analitikai modszer értékelésén és jévahagyasan tilmenéen a
kovetkez6 igen fontos irdnyelveket és referencia dokumentumokat
dolgozta ki, melyeket a folyamatosan ndvekvd szami tagorszagok
képvisel6i a FObizottsagi uléseken gyakorlatilag vita és valtoztatas
nélkil fogadtak el:

e irdnyelv az analitikai vizsgalati eredmények kilénbdz6ségébbl

ad6do vitds kérdések tisztazasara;

» irédnyelv az egységes analitikai terminoldgiéra;

e élelmiszerekben lév6 meghatarozott DNS-szekvenciak és fehérje-
molekuldk vizsgalati mddszereinek validaladsi és  értékelési
szempontjai;

 vizsgalati mddszerek értékelési kritériumai;

A Szakbizottsdg ugyanakkor tébb folyamatban 1évé téman dolgozik,
igy pl.:
* a mérési bizonytalansaggal kapcsolatos dtmutaté modositasa;
e« a szellemi tulajdonnal védett moddszerek felvétele a Codex
szabvanyokba;

a nemzetkdzi élelmiszerkereskedelemben alkalmazott mintavétel és
vizsgéalat alapelvei;

e avitas kérdések megel6zésének iranyelvei.

12 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 59, 2013/1-2



Az  Analitikai és Mintavételi Codex Bizottsag (léseinek
el6készitésében és sikeres lebonyolitdsdban kuléndsen fontos szerepet
jatszott a CCMAS mindenkori Magyar Titkarsaga, melynek teenddit
2008-ig a Kozponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatdintézet, 2009-t6l a
Magyar Elelmiszerbiztonsagi Hivatal, majd 2013-t6l a Nemzeti
Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal Elelmiszerbiztonsagi
Kockéazatértékelési lgazgatésaganak munkatarsai lattak el. Koszonet
illeti a Vidékfejlesztési Minisztérium és jogel6djének vezetGit és felel6s
munkatarsait is, akik - felismerve a CCMAS nagyjelentségi
tevékenységét - lehet6vé tették a ,hazigazda” szerep meglrzését és
biztositottdk a megrendezés anyagi héatterét.

Irodalom

FAO/WHO (2013a) Codex Alimentarius International Food Standards
http://www.codexalimentarius.org/about-codex/en/

FAO/WHO IPCS (2009) Principles and Methods for the Risk Assessment of
Chemicals in Food,, ISBN 978 92 4 157240 8, WHO Geneva

JECFA (2013) Recent publications, http://www.fao.org/food/food-safety-
quality/scientific-advice/jecfa/jecfa-publications/en/

FAO-JMPR (2013) http://www.fao.org/agriculture/crops/core-
themes/theme/pests/jmpr/jmpr-rep/en/

FAO-JEMRA http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/jemra/risk-
assessments/en

FAO/WHO Joint Food Standard Programme (2013) Codex Alimentarius Commission
Procedural Manual 21st Edition, Rome 2013

Otven éve alapitottak a Codex Alimentarius
Bizottsagot

O sszefoglalas

A nemzetkdzi élelmiszerszabvanyok Kkidolgozasat végzd Codex
Alimentéarius Bizottsag megalapitasanak 50. évforduléja alkalmabdl
attekintést adtunk a Codex szabvanyok tudomdanyos alapjairdl és
kialakitdsuk rendszerérdl. Ismertettik a Codex Alimentarius Bizottsag
és a részterlletekkel foglalkozé Szakbizottsagok rendszerét.

A szabvanyok kidolgozasa az 4ltaldnos elvekkel, modszerekkel
foglalkoz6 Szakbizottsdgokban, illetve a Kkiemelt termékcsoportok
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Szakbizottsagaiban torténik. A javasolt szabvanyokat, melyek konkrét
mintavételi és analitikai vizsgalati mddszereket, egyes szennyez6 vagy
adalékanyagokra, szermaradékokra vonatkozd hatarértékeket, altalanos
irdnyelveket, valamint az élelmiszerek termelésére, forgalmazésara és
kereskedelmére vonatkozo6 helyes gyakorlatot megfogalmazé kddexeket
foglaljdk magukban, a tagorszagok képvisel6i a Codex Alimentarius
fébizottsagi Ulésein fogadjak el.

A Codex szabvanyokban kiemelten fontos szerepet jatsz6 mintavételi
eljardsok és analitikai vizsgélati mddszerek kidolgozasat, illetve
jovahagyasat végz6 Analitikai és Mintavételi Modszerek Szakbizottsag
Uléseinek 1972 6ta hazigazdaja Magyarorszag.

50 Jubilee of the Codex Alimentarius Commission
Abstract

The objectives of the Codex Alimentarius Commission, its working
procedures and the scientific base of the elaboration of the Codex
Standards are reviewed on the occasion of the 50 years anniversary of its
establishment. The structure of the Codex system is illustrated.

The Codex Standards are elaborated by the so called general subject
committees and the commodity committees. The Codex standards
include the analytical and sampling methods; maximum limits for food
additives, pesticide and veterinary drug residues and food contaminants;
guidelines describing general principles, and documents describing the
Code of Practice for various areas of food production, distribution and
sale.

Since 1972, Hungary has been the host of the Codex Committee of
Methods of Analysis and Sampling, which is responsible for the
evaluation and endorsement of analytical and sampling methods to be
used for testing compliance with Codex Standards.
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Panelcheck szoftver statisztikai lehet0ségei az
érzékszervi biralocsoport teljesitményenek
monitorozasaban

Gere Attila, Szab6 Déaniel, Franku Tamas,
Gyorey Annamaria, Kokai Zoltan és Sipos Laszlé

Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar,
Erzékszervi Min6sité Laboratdrium
Erkezett: 2012. 4prilis 12.

Az érzékszervi vizsgalatok kulcskérdése az egyes biralok és a biraloi
csoport (panel) eredmények megbizhatésdga és reprodukalhatdsaga.
Ezek a szempontok kiemelkeddéen fontosak az akkreditélt
laboratériumok eljarasai (ISO/IEC, 2005), az érzékszervi és a miiszeres
analitikai modszerek parhuzamba allitasa sorén, vagy olyan tesztek (pl.
preferencia térképezés) esetében, ahol a bemend adatokat a szakértdi
panel atlagai jelentik (SIPOS et al., 2008).

A birdl6éi panel - a biralé kivalaszté tesztek, majd tdébb hdnapos
termékspecifikus  sikeres  elvégzése utdn - képzés egyfajta
mérémiiszerként hasznalhat6 az érzékszervi tulajdonsagok

vizsgalatdhoz. Az ipari gyakorlatban altaldban az érzékszervi panel a
felel6s azért, hogy meghatarozza és ellenbrizze az érzékszervi
specifikaciokat, ezért teljesitményik nyomonkovetése kulcskérdés az
eredmények értelmezésénél.

A teljesitmény ellen6rzése soran tulajdonképpen azt vizsgaljuk, hogy
a panel vagy az egyes biralé rendelkezik-e azokkal a képességekkel,
melyekkel valés eredményeket tud adni egy tulajdonsag vizsgalatakor. A
panelek vagy biralék célra val6 alkalmassagat jellemzik az alabbi
paraméterek: ingerek kozott kulonbségtételi képessége, egyén és a panel
ismétl6képessége, reprodukélhatésag (allandésag, hibamentesség). A
teljesitménymutaték monitorozdsdval folyamatosan értékelni lehet a
panel vagy a birdlok egyéni teljesitményét igy tébbek kozott lehetdség
nyilik azonositani:
* a gyengébben teljesité biraldkat,
e a gyengébb teljesités gyoOkérokait (skalahasznalat, megvaltozott
érzékenység, mentalis tllterheltség, megbetegedés, nem kidolgozott
referenciaminta hasznalat, hibas kérdésfeltevés, motivacié hianya),
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* az egyén vagy a panel tagjai szdmara személyre szabott fejlesztési
terlleteket (ISO/DIS, 2011).

Anyag és modszer

Kutatasunk célja harom kilénb6z6 orszagban el6allitott (Bulgaria,
Csehorszag, Magyarorszag) kereskedelmi  forgalomban  kaphato
sdérminta tesztelésén keresztil bemutatni az érzékszervi
panelteljesitmény-mutaték alkalmazasat. A 10 fés képzett birdl6csoport
profilanalitikus érzékszervi modszerrel (ISO, 2003) elemezte a vizsgalati
mintdkat, amelyet két ismétlésben, nemzetkdzi szabvanyok alapjan
kialakitott érzékszervi laboratériumban (1SO, 2007) végzett. A panel
teljesitményének mérését a norvég Nofima (Norwegian Food Research
Institute, Osloveien 1, 1430 As, Norway) altal fejlesztett PanelCheck
1.4. programmal végeztik. Az elemzés soran a program fejleszt6i altal
javasolt ,Workflow”-t kovettik, mivel ennek relevanciajat tobb
nemzetkdzi cikkben is bizonyitottdk (TOMIC et al., 2007; TOMIC et ah,
2010; DAHL et al.,, 2008). igy ezek alapjan mutatjuk be az altalunk
alkalmazott modszereket (1. abra).

A tobbvéltozos elemzések megkezdése el6tt egy kevert ANOVA-t
(varianciaanalizist) futtattunk le, melynek sordn az analizis els6
Iépéseként a mintdk kozti szignifikans kuldnbségeket vizsgaljuk meg
mixed modell ANOVA segitségével. A modszer a mintdk, a biralék és
azok interakcioinak két szempontos ANOVA modellezésén, illetve a
mintdk, birdlok, ismétlések és azok interakcidinak harom szempontos
ANOVA modellezésén, majd egy Aaltaldnos F-préba mintahatdson
torténd alkalmazasat jelenti. Minden esetben (2- vagy 3-szempontos), a
kdlcsdnhatasokat és a birdl6 hatdsokat is véletlennek tekintik. Csak
azokat a tulajdonsdgokat kell vizsgalni a tovabbiakban, amelyek
bizonyos szinten szignifikdansak (5%-0s szignifikancia szint) a
termékhatadssal (NAES et al., 2010). Azokat a tulajdonsagokat,
amelynek nincs szignifikans termékhatdsa, a tovabbi elemzésnél nem
vettik figyelembe.

A koOvetkez6 1épés, egy tobbvaltozds elemzés, a Tucker-1 analizis
alkalmazadsa, mely atfog6 képet ad a birdldk és a panelek
teljesitményérél. A Tucker-1 analizis lényegében egy PCA egy
kibontatlan adatmatrixon, mely az 0sszes X;a matrixt tartalmazza
vizszintes elrendezésbhen. Az elemzés eredménye két Kkilénbozé
diagram: a kézds pontok diagram és a korrelacios loading diagram. A
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kozos pontok diagram a mintdak ko6zti hasonlésagot és kulénbséget
abrazolja a fékomponensek alapjan. Ez jol alkalmazhat6 a panel
kiulonbségtételi képességének gyors attekintésére, am kdzvetlen
informéacioval nem szolgal a panel teljesitményérél. Ha a magyarazott
variancidk az els6 par (a&ltalaban az els6 két) fékomponensben
viszonylag magasak, nagy szisztematikus széras van az adatokban, ami
szintén azt jelentheti, hogy a panel jél kil6nbséget tud tenni a mintak
kézott (DAHL et al., 2006).

A korrelacios loading plot lényegében a fékomponensek alapjan
felvett két koncentrikus kor/ellipszis (50%-0s és 100%-0s magyarazott
variancia). A kulénb6z6 pontok kiemelésével, akar egy biralé akar egy
tulajdonsag pontjairdl van sz6, lehet8ség nyilik egy birdlé vagy az egész
panel teljesitményének abradzoldsara. A pontok elhelyezkedésébdl
megtudhatd, hogy milyen jol teljesitett a biralé vagy a panel. Egy szdban
forgd birdlé tulajdonsdga minél tobb zajt tartalmaz, annédl kozelebb
keril pontja az orig6hoz, azaz a kozépponthoz. Egy jol képzett és
kalibralt panel esetében a vizsgalt tulajdonsagok korrelacios
loadingjainak kozel kell lenniik a kilsé ellipszishez, és az 0§sszes
birdlonak egyméshoz kozel kell csoportosulnia.

Az adathalmazok szisztematikus szdrasanak Abrazoldsara a
Manhattan diagram nyQjt lehet6séget. A tébbi biral6tél nagyon eltéréen
teljesit6  birdlok gyors azonositasahoz alkalmazhaté ellen6rz6
modszerkeént hasznéljuk. A Manhattan diagramban &brazolt informéciok
kiulénb6z6 statisztikai modszerekkel is szamithatéak, mi viszont a
PanelChek V1.4.0 verziéjaban alkalmazottat mutatjuk be.

Ez alapjan az egyéni adatmatrixokon, PCA-t (fékomponens elemzés)
kell végrehajtani és Manhattan diagramban &brazolni minden
tulajdonsdgra a magyarazott varianciat. A Manhattan diagramok
dbrézolasa annak sziirke arnyalataival torténik, méghozz4 az alapjan,
hogy a tulajdonsdgok és a biralék szérasat mennyire lehet magyarazni a
fékomponensekkel (fliigg6leges tengely). A soOtét arnyalat jelzi, hogy a
variancia kis részét magyarazzak a fékomponensek, mig a viladgos
arnyalat ennek ellenkez@jét jelenti. Az extrém helyzetek a ,fekete” (0%
magyardzott variancia) és a ,fehér” (100% magyarazott variancia).
Minél vilagosabb a szinezet egy specialis birdl6-tulajdonsag
kombinaciéonal, annal nagyobb a szisztematikus széras. A Manhattan
diagramok ellendrzési célra hasznéalhatéak, hogy gyorsan fel lehessen
deriteni azokat a birdlokat, akik nagyon eléréén viselkednek, vagy
azokat a tulajdonsagokat, melyek nem jél magyardzhatéak a masikkal.
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1. abra: PanelCheck Workflow (Forras: PanelCheck Manual)
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A tébbvaltozos elemzések (Tucker-1 és Manhattan elemzések) utan a
Workflow alapjan az elkiilonit6 képességet (F és p*MSE diagram) és az
ismétl6képességet (MSE és p*MSE diagram) vizsgaljuk.

Az F érték a biralék azon képességének ellen6rzésére hasznalhato,
hogy a megadott tulajdonsadgban képesek-e a mintak kozott kiilonbséget
tenni. Az elemzés soran az 0Osszes F érték kiszamitasra keril és
abrazolhat6 egy oszlopdiagramban, melyben minden oszlop egy bizonyos
biralé altal vizsgalt tulajdonsadgot jelenit meg. Az oszlopdiagramban
feltintethetdek vizszintes vonalak is, melyek a kiillénb6z6 szignifikancia
szinteket jeldlik. A legtobbszor 1%-o0s és 5%-0s szignifikancia szintet
alkalmazzéak erre a célra. Altalaban minél magasabb egy biralo F értéke,
annal jobb a vizsgalt mintak kozti elkilonité képessége. Ha a vizsgalt
mintadk kdzott van kilonbség, a biraloktél elvarhaté a magasabb F érték,
ami idedlis esetben magasabb, mint az 1 és 5%-0s vonal szintje.

Az MSE értékek az egyszempontos ANOVA modell &tlagos négyzetes
hibai  (véletlen hiba szérasanak becslései), melyek a biralok
ismétl6képességének  mérésére  hasznalhatéak. Ha egy Dbirdlo
kdvetkezetesen ismétli dnmagat, az MSE értéke nullahoz kozeli.
Altalanossagban elmondhatd, hogy minél alacsonyabb az MSE érték,
annal jobb a szoban forgd biralé ismétl6képessége. Az MSE értékeket
mindig az F értékekkel egyutt érdemes vizsgélni, mivel az
ismétléképesség nem biztositja a j6 megkllonboztet6 képességet és
forditva. Ha a mintdk kozti kulonbség adott, a birdlonak magas F
értékeket és alacsony MSE értékeket kellene produkélnia.

A p*MSE diagramban a biralok mintak kézti kilénbségtételi
képessége abrazolhatd az ismétl6képességiikkel szemben, melyhez az
egyszempontos ANOVA szamitasok p és MSE értékeit hasznaljak fel.
Ideélis esetben minden birdlénak alacsony p és alacsony MSE értékeket
kell elérnie az Osszes tulajdonsadgra, ha a termékek kozti kilénbség
valéban jelen van, és emiatt a diagram bal alsé sarkaban Kkell
csoportosulniuk. A p*MSE diagrammal egyszer(ien és gyorsan ki lehet
deriteni, melyik biradl6 teljesit gyengén egy adott tulajdonsag
vizsgalatanal. A p*MSE diagram nagy el6nye, hogy az 6sszes biraldt és
tulajdonsagot egy diagramban abrazolva egy |épésben gyorsan felfedi a
megkildnboztetd képesség és ismétléképesség hidnyossagait.
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Eredmények

A Workflow els§ I1épése, hogy azonositsuk azokat a termék
jellemz6ket, melyeknek nincsen szignifikdns termék hatdsa. A fehér
szinnel jelzett tulajdonsagok ilyen szempontbdl nem szignifikansak, igy a
tovabbi adatelemzésbél kizarandok az ,,Elesztés illat”, az ,Eleszt6s iz”
és a ,Savanyu iz” tulajdonsdgok. A kovetkez6 2. abran lathato a
Workflow els6 1épésének, a kevert ANOVA eredménye.

2. abra: Az ANOVA elemzés eredményei

A kdzos pontok diagramon az egyes mintak egymastoél valo tavolsaga
adja meg, mennyire hasonléak vagy kulénbdz6ek egyméashoz képest. A
panel eredményei alapjan a harom vizsgalt sérminta teljes mértékben
elkilénithet6 és egymastdl kiilonb6z6. Minél kozelebb helyezkednek el
egymashoz a mintak, annal hasonlébbnak mondhatdéak. Esetliinkben a
harom minta kozel egyforma tavolsagban van egymastol, ami alapjan
kijelenthetd, hogy teljes mértékben kiulénb6znek egymastél (3. abra).
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PanelCheck
3. &bra: Kozoés pontok diagram.

A korrelaciés loading diagramok vizsgalata sordn 0sszességében
megallapithat6, hogy a panel tagjai egylitt mozogtak, azonos értékeket
adtak az azonos ingerekre és jol haszndltdk a skaldkat. A ,,Komlé illat”
korrelacids loading diagramja bemutatja, hogy a biralokat jelz6 pontok
egymashoz kozel helyezkednek el a kuls6é ellipszis mentén. Egyedil
Biralo_3 pozicidja tér el, itt a birdl6 a panelhez képest eltérd
eredményeket adott, és nincs dsszhangban a panel egészével (4. abra).
Ennek Kkivédésére referencia mintdk hasznalata javasolt a 100-as
beosztasu skala 25, 50, 75 és 100-as értékeihez rendelve.

Osszefoglaléan megallapithaté a Manhattan diagramok alapjan, hogy
a biralok jol megértették a leird érzékszervi kifejezéseket és azokat jol is
alkalmaztak a birdlat sordan. Példaként a ,szinintenzitas” tulajdonsag
eredményeit mutatjuk be. Az 5. abran lathaté, hogy Biralo_I és Biralo_3
kivételével minden birdlé az els6 fékomponenssel elérte a 100%-hoz
kozeli magyardzott variancia értéket.
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Prod. sign.
(2-way ANOVA):
m ns
p<0.05
- p<0.01
= (X0.00l

PC2 (155%)

4. dbra: Korrelacios loading diagram a ,,Koml¢ illat” tulajdonsagra

5. &bra: Manhattan diagram a ,,Szinintenzitas” tulajdonsagra
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Az F-érték diagramon lathatdo a ,Testesség” tulajdonsagra olyan
kiemelked6en magas eredményeket adott négy biralé is, hogy a tobbi
tulajdonsag eredményei alig kivehet6ek. Ezek alapjan a négy biralé a
»Testesség” alapjan nagy magabiztossaggal tudta a négy terméket
elkiloniteni egymastol. Biralo_8 a szirke szinnel jeldlt ,,Fémes illat”
tulajdonsag esetében egyedilalléan jol tudott a termékek kozott
kulénbséget tenni. A biradlok az egyes tulajdonsagok alapjan jél meg
tudtak kidlénbdztetni a termékeket, megkulonboztetd képességik
megfeleld (6. abra).

Szfnintenzitas
Habtart6ssag
7000 Habsiirtiség
Testesség Buborékok mennyisége
Komlé illat
Edes illat
Fémes illat
Keser( Iz
Testesség
Szénsavassag
Edes Iz
—  iztartéssag

F plot sorted by assessors

1

6000

[

Testesség

4000 — sign, level: 1%
— sign, level: 5%

3000

Testesség
Fémes illat

Testesség
1000

inelCheck

6. abra: F-érték diagram

A laboratériumi tapasztalatunk azt mutatja, hogy az 500-as MSE
érték alatt teljesitd birdldk ismétl6képessége elfogadhatdé egy nem
termék-specifikus panel esetében. Néhany esetben el6fordult, hogy a
panel egyes tagjai magasabb értékeket produkaltak, ezek kozil
kiilonésen kiemelkedd a Biralo_ 8 ,Komloé illat” tulajdonsagra adott
értékei kozti eltérés. Itt nagyon magas értéket kaptunk. Ebben az
esetben sziikséges lenne a birdlonak tovabbi ismételt érzékszervi
gyakorlasra. Kiemelked6é a Biralo_4, Biralo_9 és Biralo_10 eredménye,
ami alapjdn nagyon precizen és kdvetkezetesen ismételt eredményeket
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kaptunk (7. abra). Osszességében elmondhaté hogy a panel
ismétl6képessége megfeleld.

— Szlnintenzltas
— Habtartéssag
Habs(riség
Buborékok mennyisége
Koml¢ illat
Edes illat
Fémes illat
Keser( Iz
Testesség
Szénsavassag
Edes Iz
iztart6ssag

MSE plot: General Plot

PanelCheck

7. &bra: MSE-érték diagram

Az elkilonit6- és ismétl6képesség vizsgalatakor a p*MSE
diagramokat is elemeztiilk. Az eredmények megerGsitették az F és MSE
diagramokbdl levont kovetkeztetéseket. A p*MSE 4&brdkon a panel
tagjai az egyes tulajdonsagoknal alacsony p és alacsony MSE értékeket
produkaltak. A biralokat reprezentdlé pontok a diagramok bal also
sarkdban csoportosulnak.

A ,Koml¢ illat” tulajdonsdg p*MSE diagramja alapjan (8. abra) egy
biralé kilonul el a panel tobbi tagjatol. Az 6sszes diagram vizsgélata
alapjan dsszességében megallapithatd, hogy a panel j6 megkiilénb6zetd-
és  ismétl6képességgel rendelkezett a vizsgalt tulajdonsagok
tekintetében.

Kovetkeztetések

A nemzetk6zi  szabvanyokon  (ISO) alapul¢, informatikai
tamogatassal megvalositott érzékszervi tesztek hatékonyan segitik a
biralatok tervezését, végrehajtasat és elemzését. A  biralok
teljesitményének monitoring rendszerei azonban sok esetben csak
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néhany teriletre fokuszalnak, igy nem teszik lehet6vé a panelek
Osszetett teljesitményértékelését (F1ZZ, Compusense, Senstools, XL-
Stat Sensory, Profisense). Jelenleg a legsokoldalibban az egyén és a
panel teljesitményének monitorozasat a norvég Nofima altal fejlesztett
PanelCheck tamogatja. Kutatasunkban bizonyitottuk, hogy a Workflow
statisztikai modszereit kdvetve megfeleléen azonosithatdék a fejlesztésre
varé terlletek (komlé illat - panel 6sszhang, testesség és fémes illat -
elkilonit6 képesség, komld illat - ismétl6képesség). Az érzékszeri
biralék folyamatos nyomonkdvetésével igy hatékonyan valdsithatdo meg a
mindségiranyitasi rendszerek alapjat képez6 PDCA ciklus, melynek
segitségével gyors megel6z6 vagy helyeshitd intézkedéseket hozhatunk a
panel teljesitményének fokozadsara, integrans részét Kképezve az
érzékszervi laboratériumok min@ségiranyitasi rendszerének.

Prod. sign.
(2-way ANOVA):

CD ns

@ p<0.05

«m p<0.01
p<0.001

0 500 1000 1500
MSE

anelCheck

8. abra: A ,,Komlé illat” p*MSE diagramja
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Panelcheck szoftver statisztikai lehet0ségei az
érzékszervi biralocsoport teljesitményének
monitorozasaban

Osszefoglalas

Kutatasunk soran az érzékszervi biral6 panelek megbizhatosagat
vizsgaltuk sor mintdk elemzése soran. Az érzékszervi panelek
meghizhatésdganak vizsgalata ugyanolyan hangsulyt kivan, mint barmely
mas mérémi(iszer. A tovabbi modszerekben (pl. preferencia-térképezés)
torténd  felhasznalas el6tt meg kell gy6z6dni az  adatok
megbizhatdsagarol. Ennek a problémanak a megoldasara nyujt
lehet6séget a norvég Nofima Aaltal kifejlesztett PanelCheck program,
mely jelenleg egyedili az érzékszervi panelteljesitmény mérésére
alkalmazhaté statisztikai modszereket tartalmazd szoftverek kozil.
Kutatasunkban a szoftver fejleszt6i altal javasolt Workflow-t kdvettik.
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Az elemzések soran el6szor a nem szignifikans termék tulajdonsagokat
zartuk ki (ANOVA), majd a tbébbvaltozés statisztikai elemzések
segitségével (Tucker-1 plot, Manhattan plot) a panel d&sszhangjat
vizsgaltuk. A vizsgalat soran megallapitottuk, hogy a panel 06sszhang
megfeleld volt, nem voltak félreértések a skalahasznalattal kapcsolat-
ban. Az egyvaltoz6s elemzések soran (F plot, MSE plot, p*MSE plot) a
panel tagjait egyenként vizsgaltuk, melynek soran sikeriilt azonositani,
hogy az egyes vizsgalt tulajdonsdgok esetében melyik paneltag szorul
tovabbi gyakorlasra. Emellett sikerllt azonositani a nagyon jo
megkilonboztet6- és ismétl6képességgel rendelkezd birdlokat is. Az
érzékszervi panelek egészének, illetve a panel tagjainak elemzése
segitséget nyujt, hogy akéar személyre szabott teljesitményjavitéd
feladatokat lehessen &sszeéllitani a panel vagy egy biral6é részére.

Statistical Possibilities of the of the Panelcheck Software
at Monitoring of Sensory Panel Performance

Abstract

The aim of this study was to analyze the reliability of sensory panels
evaluating beer samples. The issue of the reliability of the sensory
panels is equally important with the reliability of any measuring
instrument applied in a research. One should be sure about the
reliability of the data set before using it as a source of further methods
(e.g. preference mapping). In order to solve this problem the Norwegian
research institute Nofima has created software called PanelCheck which
is currently the only suitable software for measuring the performance of
sensory panels. During the data evaluation the workflow - suggested by
the software owner - was followed. As the first step of the analysis the
non-significant product attributes were eliminated (ANOVA) then the
agreement of the sensory panel was evaluated using multivariate
techniques (Tucker-1 plot, Manhattan plot). It was assumed that the
panel agreement was suitable the panel members did not misunderstand
the use of the scale. The panel members were evaluated one by one
applying the univariate statistical techniques (F plot, MSE plot, p*MSE
plot) and panel members who needed more practice were identified. In
addition panel members having good discrimination ability and
repeatability were identified, too. Analyzing the performance of the
whole panel or an individual assessor can help to create aimed tasks to
improve the performance of the panel members and also the whole panel.
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Szaritott alma odsszehasonlitd érzékszervi
vizsgalata
Antal Tamas és Kerekes Benedek

Nyiregyhazi Féiskola, MUszaki és Mez6gazdasagi Kar
Jarmi{ és Mez6gazdasagi Géptani Tanszék
Erkezett: 2013. februar 3.

Napjainkban az élelmiszeripari gyartoknak a piacon maradashoz
olyan termékeket kell elballitaniuk, melyek a fogyasztok altal elvart
min&ségi kovetelIményeknek megfelelnek. A tudatos vasarlé az
egészséges taplalkozast részesiti elényben, azaz a terméken feltlintetett
cimkén figyeli az dsszetételt, a beltartalmi adatokat. A gyart6 részérél
azonnal reagalni kell a felmertl6 igényekre, példaul a preventiv-, bio-,
és a funkcionalis élelmiszerek iranti ndvekvé keresletre. Az (j termeék
piacra kerulésének feltétele, hogy kiulonb6zd mindségi vizsgalatoknak
vessék ala. Az egyik ilyen minéségvizsgalati moédszer az érzékszervi
vizsgélat, mely a termékfejlesztés és a komplex min6ségértékelés
elengedhetetlen része (Molnar, 1991).

Molnér et al. (2009) szerint az élelmiszerek érzékszervi vizsgalata az
emberi érzékszervekkel végzett, a vizsgalat ald vont késztermék
érzékszervi tulajdonsadgainak, élvezeti értékének megallapitasara
iranyuld értékel6 és minGsit6 tevékenység. Az érzékszervi vizsgalatok
eredményei segitenek az (j termék hibainak Kkikliszobdlésében, a
fejleszteni kivant és meglévé termékek dsszehasonlitasaban.

Egy adott termék érzékszervi min6ségének megitélése szubjektiv
érzeten és annak szubjektiv kifejezésén alapul. A biralat sordn az emberi
szubjektivitds csOkkentésére és az eredmények reprodukélhat6saganak
novelésére szdmos érzékszervi biradlati mddszer létezik nemzetkdzi és
hazai viszonylatban (Kokai, 2008). Az emberi érzékelés hibait (kulsé és
belsé tényez6k) kikisz6bolve, az 1980-90-es évektdl kezdve megjelentek
a muszeres érzékszervi vizsgalatok, mint pl. az elektronikus orr vagy az
elektronikus nyelv (Kovacs et al., 2008). Ezek a milszerek a
hagyomanyos érzékszervi vizsgalatokkal szemben gyors és objektiv
eredményt produkalnak.

Az  érzékszervi vizsgélatokat sok szempont szerint lehet
csoportositani. Az egyik modja a birdlatot végz6 személyek érzékszervi
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terileten valé képzettsége alapjan tortén6 csoportositas. Harom f6bb
tipust kulénboztethetiink meg: képzett biralékbdl allé panelt, szakért6i
bizottsdgot és fogyasztoi (laikus biradlokbdl alld) csoportot (Horvath et
al.,, 2006). Az alkalmazott eljarasokat tekintve a leggyakrabban
el6fordulé vizsgalat a 100 vagy 20 pontos maédszer és a profilanalizis
(Balogh et al., 2008). Emellett a gyakorlatban alkalmazzak a
rangsorolasos és kiillonbségvizsgalati modszereket is.

Az élelmiszeriparban ismert tartdsitasi eljarasok kozil kiemelten
fontos a vizelvondsos tartositds, amelynek meglehet6sen sokféle
véltozata van, mint példaul a konvektiv (mas néven forré leveg6s),
vakuum- és a fagyasztva szaritas (Csoka et al., 2007). Az alkalmazott
szaritasi modszerekt6l flggben a késztermék minésége, azaz fizikai,
kémiai és bioldgiai tulajdonsagai valtoznak, éaltaldban értékcsdkkenésen
megy keresztiil (Antal, 2010). A fagyasztva szaritast (liofilizalast) és a
vadkuumszaritast &ltaldban - a dehidralt termék oldalar6l nézve - a
kiméletes technoldgiak kozé soroljuk, bar kéltségik igen magas (Zhang
et al., 2008; Antal et al., 2011). A klasszikus - az élelmiszeripar altal is
preferalt - konvekcidos szaritds, bar olcs6bb, mint a fent emlitett
vizelvonasi modszerek, viszont a végtermék mindségére tobbé-kevéshé
negativ hatassal van. A szakirodalom szerint ez a szaritokdzeg
viszonylag magas hémérsékletének és a nagy légsebességnek
készonhet6, mely a szaritdasi folyamat az anyag textlrdjara,
béltartalméra és szinére kedvez6tlenul hat (Piga et al., 2004).

A tanulmany célja a harom szaritasi eljarassal (konvekcios-, vdkuum-,
és fagyasztva szaritas) dehidralt Jonathan almaszeletek min6ségének

0sszehasonlitdsa a 20 pontos, 0sszbenyomdason alapulé érzékszervi
vizsgalat eredményei alapjan.

Anyagok és mddszerek

Nyersanyag

A kisérletekben felhasznalt Jonathan (Malus domestica Borkh.)
mintdkat a Nyiregyhézan talalhatd zoldségpiacrél szereztiik be 2012.
6szén. A Jonathan alma kivalé alapanyag csipsz és snack tipusu

élelmiszerek eldallitasahoz. Az almat feldolgozas eldtt
hitéberendezésben taroltuk +4 °C-on. A mintadkat megtisztitottuk, majd
eltdvolitottuk a maghézat, a kocsanyi, illetve a hibas részeket és a
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szennyez@déseket. A felulettisztitas utdn az alapanyagot konyhai késsel
5 mm-es vastagsagu karikakra szeleteltiik fel.

A nyersanyag nedvességtartalma nedves bazisra szdmolva 83,13%, ez
szaraz béazisban Kifejezve 4,92 kg viz/kg sz. a Az alma
nedvességtartalmat - a szaritds kezdetén és végén - PRECISA HA 60
(Svajc, Precisa Gravimetrics AG) tipusd gyorsnedvesség-mérével
hatdroztuk meg. A vizelvonasi folyamatok végén az almamintdk
nedvességtartalmara - nedves és szaraz bazisban kifejezve - a kdvetkezé
értékeket kaptuk:

« Konvektiv médszerrel szaritott: 7,1%, 0,27 kg viz/kg sz. a.

e Vakuumszaritott: 6,9%, 0,25 kg viz/kg sz. a.

* Vakuum fagyasztva-szaritott: 6,5%, 0,22 kg viz/kg sz. a.

Az almamintakat - minden Kkisérlet esetében - tomegalland6sagig
szaritottuk a szakirodalmi el6irdsok szerint.

SzAaritéasi eljarasok

A Jonathan almamintdk konvekcids szaritdsara LP 302 tipusu
(Magyarorszag, Labor MIM) laboratériumi hengeres szaritdszekrényben
kerllt sor. A szaritandd anyagot perforalt talcakon (3 db) helyeztik el a
szarité bels6 terében. A pontos légsebesség, a levegd péaratartalom és
légh6mérséklet mérése a szaritdberendezés tetején  taldlhato
mérdcsonkon keresztil tortént. A szaritokézeg hétechnikai paramétereit
hivatalosan kalibralt TESTO 4510 (Németorszag, Testo) tipusu
mérdkészilékkel mértik. A tdmegméréseket JKH-500 (Tajvan) tipusd
digitalis mérleggel végeztik. Az alkalmazott széritasi paraméterek a
kovetkez6k voltak:

 szaritasi id6: 6 Ora;

o aszéritbkamra hémérséklete: 80 °C;

e a szaritokdzeg sebessége: 0,5 m/s;

* a nyersanyag tdmege: 250 g.

A nyers almaszeletek vdkuum szaritdsat Kambic VS-50C tipusu
(Szlovénia, Kambic) vdkuumszaritd szekrényben végeztik. A vadkuumot
V-710 tipusG (Svajc, Buchi Labortechnik AG) vékuumpumpaval
allitottuk eld. A szarit6-berendezésben két aluminium polc talalhatd,
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melyeken a mintakat egy rétegben helyeztik el. A kdvetkezd szaritasi
paramétereket alkalmaztuk:

e szaritasi id6: 8 ora;

* a szaritokamra hémeérséklete: 70 °C;

» a kamra nyomasa: 7 kPa;

¢ anyersanyag tdmege: 250 g.

A fagyasztva szaritast Armfield FT33 tipust (Egyesiult Kiralysag,
Armfield Ltd.) berendezéssel végeztilk. Az almaszeletek szaritdsat a
kovetkezé paraméterek jellemezik:

e szaritasi id6: 22 ora;

e a mintak atlaghémérséklete a mlvelet végén: 19 °C;

« a kondenzator-kamra hdmérséklete folyamatosan: -49 és -55 °C

kozott;

e a mintatalcan a szaritand6 almaszeleteket egy rétegben elhelyezve;

» a munkakamra nyomadsa: 85-110 Pa;

* a nyersanyag tomege: 250 g.

A szaritast haromszori ismétléssel végeztik el, az értékeléshez az
atlagértékeket vettik figyelembe. A laborméreti szarit6-berendezések a
Nyiregyhazi Féiskola Jarm{ és Mez6gazdasagi Géptani Tanszék
laboratériumanak eszkozei.

Erzékszervi vizsgalatok

A szaritott almakarikdk érzékszervi mindsitését az MSZ 1801-1989
magyar szabvany el8irdsa, az Gn. 20 pontos &sszbenyomdéson alapuld
érzékszervi biradlat szerint végeztik el. A birdlati panel a Nyiregyhazi
Féiskola Mdiszaki és Mez6gazdasagi Karanak oktatoibdl, kutatoibél
(termékcsoport specialistaibél, technolégusokbdl, termékfejleszt6kbol,
analitikusokbdl), azaz 6sszesen 10 f6b6l (6 férfi, 4 n6 28-61 év kodzott)
allt. A biralok gyakorlattal és megfelel6 tapasztalattal rendelkeznek, az
adott készterméket és a termék elGallitdsi szempontjait jol ismerték,
ezen kivil mar tdébb esetben végeztek hasonl6 érzékszervi biralatokat.

A szaritott mintdkat - az erre megfeleld laboratériumban
(szobahémérsékleten), zavarmentes kdrnyezetet biztositva
el6készitettilk az érzékszervi birdlatra. A mintdk killeme minden
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esetben ép és szennyezddésmentes volt. A vonatkoz6 szabvany el8irasat
alkalmazva a dehidralt almakarikakat &tlatszé polietilén zacskékban a
talcakra helyeztik és kodjelekkel lattuk el. A biradlatokat a kdvetkezd
sorrenden végeztuk el:

1 A szaritmdnyok kuls6 megjelenésének vizsgédlata (méret, alak,
feluleti jellemzék).

2. A termék szinének  biralata (szinhibak, szinvaltozas és
szinegyenletesség).

3. A termék illatdnak, szaganak vizsgalata a termék szeletelése soran.
(Az illat elbirdlasadt minden esetben az izvizsgélat el6tt végeztik el.)

4. Texturalis jellemz&k birdlata (a termék tapintadsa és nyomasa atjan).

5. A szaritmany izének vizsgalata (a mintadt megforgatva a
sz4jlregben).

A tesztlapok Kkitdltése utan a biralék megvitattak pontszdmaikat és
megallapitasaikat a vizsgalt szaritmanyokkal kapcsolatban. A
kivalasztott tulajdonsagcsoportokat hatfokozatl pontozasos skala (0-5)
alapjan biraltak. Itt meg kell jegyezniink, hogy a biralék egy esetben sem
adtak 0 wvagy 1 pontszamot. Az adott pontokat érzékszervi
tulajdonsdgcsoportonként dsszegezni és atlagolni kell. Ezutdn a kapott
atlagértékeket an. sulyozéfaktorral beszorozzuk. A sulyozofaktor a
tulajdonsagcsoportok fontossagi sorrendjét jelzi.

A kovetkezd sulyozéfaktorokat alkalmaztuk a kivalasztott érzékszervi
tulajdonsagcsoportokra, melyek 06sszege az alkalmazott pontozésos
maédszernél 4,0.

e Kiils6 megjelenés: 1,0
s Szin: 0,4

Illat/szag: 0,6
Allomany/textura: 0,8

e |z/aroma: 1,2

A biradlatok befejez6 I|épéseként Kkiszamitottuk az érzékszervi
Osszpontszamot a vizsgalt jellemz&k sulyozott értékeinek 6sszegéhdl. A
termék akkor felel meg a szabvanynak, ha az 0sszes érzékszervi
tulajdonsdgcsoport sulyozott ©sszpontszdma legaldbb 11,2, Kivalo
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minGsitést kap az a késztermék, amelynek sulyozott 6sszpontszama eléri
a 17,6-0s értéket.

Statisztikai analizis

Az IBM SPSS 21 programcsomagot (USA, IBM) felhasznélva tovébbi
matematikai-statisztikai értékeléseket végeztiink. Egyutas variancia-
analizissel (ANOVA) azt mutattuk ki, hogy van-e statisztikailag
igazolhaté szignifikans kiilonbség a kilonb6z6 szaritasi eljarasokkal
kezelt Jonathan almaszeletek min6sége kozott.

A panelek altal adott biralati pontszadmokat Microsoft Office Excel
2007 (USA, Microsoft) programot felhasznalva excel tablazatban
foglaltuk 6ssze és diagramban abrazoltuk.

Eredmények és kovetkeztetések

Az almaszaritmanyok érzékszervi tulajdonsag-csoportjaira (kils6
megjelenés, szin, illat, &lloméany és iz) adott sulyozott pontszdm értékeit
az 1-5. 4brdk mutatjdk. A kUlonbdz6 mddszerekkel dehidralt
almamintak sulyozott érzékszervi pontszdmai mellé illesztettik a
szignifikancia analizis soran kapott eredményeket, melyek azt jelzik,
hogy van-e szignifikans kiillénbség a szaritasi eljarasok kozott.

Az 1 4bréan a biralok altal a kils6 megjelenésre adott pontszamok
vannak feltintetve. A birdlok a kovetkezd jellemz6ket értékelték a
mintdkon: feluleti tulajdonsdgok (repedés, zsugorodds, simasag,
érdesség), alak, sériilés, deformacid. Az dsszehasonlito vizsgalatok soran
a kovetkez6 kovetkeztetésre jutottak: Az kulonb6z&képpen szaritott
mintak kozott szignifikans kilonbségek adddtak. A legkedvez6bb kilsé
megjelenéssel a liofilizalt minta jellemezhetd (4,8 pont), mivel a felilete
sima, sérilést6l, repedést6l mentes. A birdlék alig észlelhetd
deformaciot véltek felfedezni az almakarikak felliletén, ami a fagyasztas
intenzitasanak (a liofilizalasi folyamat kezdeti szakaszanal) tudhatd be.

A vakuum-szaritott mintak kilsé megjelenése szintén kedvezd képet
mutatott (stlyozott pontszam: 4,1) a birdlék szamara. A biralék
kismérték( zsugorodasra utald jeleket tapasztaltak, ami a szakirodalomi
adatokkal jol 0sszeegyeztethetd (Sansiribhan et al., 2012). Egyébként a
fellilet sima, egyenletes és a szennyez@dést6l mentes.

A legalacsonyabb pontszdmot (2,8) kills6 megjelenésre a konvekcids
maédszerrel szaritott alma kapta. A mintdk fellilete - szabad szemmel is
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jol lathato - rancos és enyhén deformalt volt, viszont szennyez6déstdl
mentes, sima felszin jellemezte. Egy kordbban megjelent tanulmany
szerint az alma (ldared) zsugorodasanak mértéke és a ndvényi szdvetek
szakadasa/torése nagyban fligg a szaritasi folyamat soran alkalmazott
hémérséklett6l és a légsebességtél (Lewicki és Jakubczyk, 2004).
Kutatoécsoportunk az almamintak konvekcios szaritasakor térekedett az
ipar altal el8irt szaritadsi paraméterek alkalmazasara.

4,8e
5
. v
4,1 $8438:
cL 3 2,8¢e
teserevesey :
3584333884888 08
2 S9999999999990¢
$333!
1
S REEH
0 TR
Konvektiv szaritott Véakuum szaritott Liofilizalt

1. &bra: Kilénbozd eljarasokkal szaritott Jonathan alma

kiils6 megjelenésére adott pontszam
ab cstatisztikai analizis ANOVA Duncan (szignifikanciaszint: p<0,05) teszttel

A 2. abra tartalmazza a szaritott almakarikdk szinvizsgalatanak
eredményét, mely esetében a panel hasonld kdvetkeztetésre jutott, mint
a kils6 megjelenésnél. A mintdk kozott statisztikailag igazolhaté
szignifikans kuldénbség ad6dott. A fagyasztva széritott almaszeletek szine
vildgossdrga, a nyersanyag szinéhez képest kissé fakult, ami miatt az
atlagpontszam értéke 4,3 lett. Egyébként a termék szine egyodntetli és
mas szinhibaktol mentes wvolt. Huang et al. (2011) hasonlé
megallapitasra jutott a Red Fuji almafajta m(iszeres szinvizsgalatanal;
szerintik a szinfakulas (L* érték novekedése) a liofilizadlas fagyasztasi
folyamatéval indokolhato.

A vakuum-szaritott Jonathan alma szinére adott pontszdm (3,8)
viszonylag kozel all a liofilizalas eredményéhez, de mégis szignifikans
kulénbség van kozottik. A fagyasztva szaritott alma kissé fakd szinével
szemben a vakuum-szaritott alma halvany barna szinl az uUn. Maillard-
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reakcio kovetkeztében. Koradbbi kutatasi eredmények szerint a vakuum-
szaritott Red Fuji alma csipsz szine barnult, L* érték csokkent és az a*
érték pozitiv tartomanyban volt mérhet6, mivel az alma szine sdtétedett
és piros szintartomanyba kerilt (Huang et ah, 2011).

A biraldk szerint a forrd leveg6vel szaritott almaszeletek szine ment
keresztul a legnagyobb valtozason (3,2 pont), mert a szine s6tétebb volt
a vakuum széaritottéhoz képest. igy a konvekciés modszerrel tartdsitott
alma vildgosbarna szinnel jellemezhetd. Vizsgélati eredményeinkkel
0sszhangban Kutyla-Olesiuk et ah (2012) megéllapitotta, hogy az ldared
almaszelet konvekcids széritas hatasdra a nyersanyag szinéhez képest
szignifikdnsan barnabb. Az L* paraméter értéke csOkkent, az a*
paraméter értéke viszont drasztikusan megnévekedett. Szerintiik mindez
a tartésan magas hémérsékletnek (70 °C) koszonhet§ a szaritasi
folyamat alatt.
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2. bra: Kilonb6z6 modszerekkel szaritott Jonathan alma
szinére adott pontszam
abc statisztikai analizis ANOVA Duncan (szignifikanciaszint: p<0,05) teszttel

A 3. dbra a dehidralt Jonathan almakarikak szgatulajdonsagaira adott
pontszamokat ismereti. Az konvektiv szaritott és liofilizalt mintak illata
kozott statisztikailag igazolhaté szignifikans kiilonbség adddott, viszont
a vdkuumszaritott minta és a masik két szaritasi technika kdzott nem. A
fagyasztva szaritott almamintdk illatara adott pontszam 4,0 volt, ami
egyértelmiien azt kozli szamunkra, hogy az almaillat mindegyik biralo
szamara jol érezheté volt. Bar itt meg kell jegyezniink, hogy nem
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mindenki esetében volt tapasztalhatdé egyértelmlen a karakteres, erds
almaillat. Ez a tartositds soran alkalmazott alacsony nyomasnak
koszonhetd; kisérleteink alatdmasztjak, hogy az ill6-, és aromaanyagok
nagyon érzékenyek a vdkuumra (Antal et al.,, 2011). Emellett a biralok
azt tapasztaltdk, hogy a liofilizalt mintak mentesek voltak minden
zavard idegen illattol.

A vakuum szaritott Jonathan minta (3,9 pont) az almara jellemzé
illatot képvisel, mentes volt a mellékszagoktdl és az idegen illattdl. Az
itt kapott érzékszervi eredményeinket elemezve Kkideril, hogy a panel
tagjai azt tapasztaltdk, hogy az almaillat a vakuum szaritott minta
esetében nagyon hasonld volt a fagyasztva széritott almééhoz.
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3. abra: Kulénbozd eljarasokkal szaritott Jonathan alma
illatara adott pontszam
a,bc statisztikai analizis ANOVA Duncan (szignifikanciaszint: p<0,05) teszttel

A konvekciés modszerrel dehidralt almaszeletek pontszama: 3,7. A
biraloktdl kapott kissé alacsonyabb érték a kismértében megvaltozott
almaillatnak  kdszénhet6, a minta egy er6sebb, karakteresebb
gyumolcsillattal rendelkezik. A mintat mellék- vagy idegenillat nem
jellemezte.

A késztermék kils6 megjelenése mellett nagyon fontos érzékszervi
jellemz6 a textlra vagy mas néven az allomany. A 4. dbra a Jonathan
alma széaritmanyok texturdlis tulajdonsagdra adott pontszdmokat
reprezentalja. A mintdk kozott statisztikailag igazolhatd szignifikéns
kulénbség adodott.
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A liofiliz&lt mintdk magas pontszamot (4,5) kaptak a biraloktol. A
tapintds és nyomas hatdsdra puha, rugalmas (eredeti Aallapotara
visszaall), nem torékeny allomannyal jellemezhet6 a késztermék.
Mindez mi(iszeres keménység- és rehidracios vizsgalattal is jdl
ellendrizhetd. A miiszeres texturdlis vizsgalatok eredményeibdél kideral,
hogy a liofilizalt alma (Red Fuji, Jonathan, Idared, Jonagold, Golden
D.) kisebb ellenallast fejt ki, - a mér6fejjel szemben - mint a vdkuum és
konvekciés modszerrel szaritott (Antal, 2010; Huang et al., 2011).
Néhany esetben még a nyersanyagnal is puhabb. A rehidracid soran azt
tapasztaltuk, hogy a fagyasztva szaritott anyag gyors vizfelvételre és
rekonstrukcidra képes, ugy viselkedik rehidracié alatt, mint a szivacs
(Lin et al., 1998).
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4. &bra: Kilonb6z6 modszerekkel szaritott Jonathan alma
texturalis tulajdonsagara adott pontszam
abc statisztikai analizis ANOVA Duncan (szignifikanciaszint: p<0,05) teszttel

A vakuum-széritds hatdsara az alma allomanya kismértékben tér el
(4,3 pont) a vdkuum fagyasztva-szaritott almatdl. A szignifikans eltérés
oka, hogy a biradlok a nyomas hatasara nagyobb ellenallast tapasztaltak,
és lassubb volt az anyag relaxacioja, mint a liofilizalt esetében.

A forr6 levegbn kezelt almakarikdk kaptak a legalacsonyabb
pontszamot (2,7) a texturdlis tulajdonsagot illetéen. A tesztelés soran
kiderult, hogy viszonylag kemény textiraval jellemezhet6 a minta, amely
az 0sszenyomdas hatdsara lassabban nyeri vissza eredeti allapotat, mint
masik két eljardssal dehidralt szaritméany. Vega-Géalvez et al. (2012)
megfigyelései szerint mindez oda vezethet6 vissza, hogy a magas
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hémérsékletld szarit6 leveg6é miatt a szaradd anyag szovetei alapos
valtozdason mennek keresztiil, megvaltozik a sejtméret és az elosztasuk,
bels6 fesziltség, majd repedés és végil torés kovetkezik be.

Az 5 adbra az érzékszervi vizsgalat altaldban legfontosabb
tulajdonsagara, az alma szaritméanyok izére adott pontszdmokat mutatja.
A mintdk kozott az aromaliz esetében is statisztikailag igazolhatd
szignifikans kilénbség adodott.
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5. abra: Kilénb6z6 maédszerekkel szaritott Jonathan alma
izére/aromajara adott pontszam
a,bc statisztikai analizis ANOVA Duncan (szignifikanciaszint: p<0,05) teszttel

A konvekciés mddszerrel szaritott alma ize kapta a legmagasabb
pontszamot (4,5), ez azzal magyarazhaté, hogy a birdlok kellemes,
egyben legintenzivebb édeskés alma izt tapasztaltak a kostolas soran.
Mindemellett a szaritmany ragassal konnyen feldolgozhaté, enyhe
gumiszer( hatdssal egybekotve, ami csak fokozta a termék élvezeti
értékékét. A tesztelés alatt a biralok nem tapasztaltak idegen izt. A
konvekciés mddszerrel szaritott alma kifogastalan aroméja nagy
valoszinliséggel annak tudhatdé be, hogy a szaritds vége felé - a sejtek
kdrosodasdnak hatdsara - a beltartalmi alkotok bizonyos része az anyag
belsejébdl a termék felszinére kerdl.

A liofilizalt almakarikak ize nem okozott olyan hatast (4,1), mint a
forré levegbn szaritott mintdké, mindez szignifikansan is igazolhat6. A
késtolas alatt a biraldk arra a kovetkeztetésre jutottak, hogy a fagyasztva
szaritott termék izhatdsa harmonikus, édeskés, kellemes iz, ezen kivil
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a termék puha, szinte &sszeomlik a szadjban. Ami negativ benyomast
keltett, hogy ez a szaritott alma ratapad a fogakra, illetve nem ad olyan
intenziv izt, mint a konvekciés mddszerrel széritott. Ez tudoményosan
azzal magyarazhat6, hogy a liofilizalasnal alkalmazott vdkuum nemcsak
a vizg06zt viszi el a szublimécio soran, hanem az illékony alkotdkat is
(Antal et al., 2011). A kostolas soran a biralok nem tapasztaltak idegen-
vagy mellékizeket.

A legkevéshé érezhet6 almaizzel a véakuumban szaritott minta
rendelkezett, de ennek ellenére nem kapott alacsony sulyozott
pontszamot (3,6). A termék édes izli, kénnyen szétmallik a szdjban, nem
gumiszerl anyag. A masik két mintdhoz képest kevésbé tapasztaltak
karakteres édes almaizt. A ragéasi id6szikséglet kicsivel nagyobb, mint a
liofilizalt alméanal. A tesztelés soran nem volt tapasztalhaté idegen- vagy
mellékiz.

A 6. dbra a sulyozott dsszpontszamokat mutatja. A mintak k6zott az
0sszbenyomas tekintetében statisztikailag igazolhaté szignifikans
kiulénbség adodott.
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6. abra: Kilénbdz6 mddszerekkel szaritott Jonathan alma
sulyozott dsszpontszama
ab,c statisztikai analizis ANOVA Duncan (szignifikanciaszint: p<0,05) teszttel

A birdlok szadmara a fagyasztva szaritott almakarika érzékszervi
tulajdonsagai voltak 0sszességében a legkedvez6bbek. A sllyozott
Osszpontszam is ezt mutatja (17,44), ami még igy is két tizeddel
elmaradt a kivalé minésitéstél. Ez els6sorban a termék izveszteségének
tudhaté be. Eredményeinkhez hasonléan a korabban megjelent kulfoldi
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tanulmanyok is magas &sszpontszammal jellemezték a liofilizalt
almamintdkat (Reyes et al., 2011; Duan et al., 2012).

A vakuum-szaritott almamintak j6 mindsitést szereztek, az elért
0sszpontszamuk: 15,72. A konvekciés modszerrel dehidralt alma - a
hékezelés kedvez6tlen hatdsanak készdonhetéen -  kismértékben
zsugorodott, felllete repedezett, szilardabba valt a textdra, szine
barnult, ezaltal csak kdzepes mingsitéssel (13,86 pont) jellemezhetd. E
negativ elvaltozasok ellenére a forrd leveg6vel kezelt terméknek Kkivalo
ize, aromaja van.

Az érzékszervi birdlati eredmények meger6sitik, hogy a liofilizalt
alma jé min6ségli, ezek mellett magas beltartalmi értékekkel
rendelkezik, amely az egészséges taplalkozast preferalé fogyasztok
elvarasainak megfelel. Mindezeket figyelembe véve az élelmiszeripari
tevékenységet végzd vallalkozasoknak is érdemes elgondolkodni azon,
hogy olyan modern, kiméletes szaritasi technologidkat alkalmazzanak,
amelyek kielégitik a fogyasztdk névekvé igényeit.
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Szaritott alma 6sszehasonlitd érzékszervi vizsgalata

Osszefoglalas

Az érzékszervi vizsgalat elengedhetetlen az élelmiszeripari termékek
mindségének jellemzéséhez. A tanulmény célja a konvekcios-, vakuum-,
és vakuum fagyasztva-szaritas hatasanak vizsgalata volt az alma
érzékszervi tulajdonsdgaira. A kovetkezd érzékszervi tulajdonsagok
vizsgalatara kerilt sor: kils6 megjelenés, szin, allomany, illat és iz. A
szaritott alma (Jonathan) érzékszervi vizsgalatat 10 f6 szakért6b6l alld
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panel végezte. A ponozasos érzékszervi biralati szabvany (MSZ 1801-
1989, Tartositott élelmiszerek érzékszervi birdlata) szerint mingsitettik
a kivélasztott tulajdonsdgokat. A fagyasztva szaritott alma mintakra
kaptuk a legmagasabb sulyozott 6sszpontszdmot, utdna pedig a vakuum-
és konvekciés mddszerrel dehidrdlt mintdk kovetkeznek. Ugyanakkor a
konvekcios mddszerrel szaritott almaszeletek ize magasabb pontszamot
kapott, mint a liofilizalt és a vakuum-széritott mintdk. A fagyasztva
szaritott alma kiemelked6 min6ségil allomannyal (puha), megjelenéssel
(zsugorodasmentes), illattal és szinnel jellemezhet§ melyeket - a
szakirodalommal &sszhangban - magas pontszamokkal ismerték el a
biralok is. Mindezek szerint a liofilizalt almaszelet a leginkabb
megfelel6 termék, a snack és a csipsz tipusi termékek min6ségének
javitaséhoz.

Comparative Sensory Analysis of Dried Apple
Abstract

The sensory investigation is essential for evaluation of the food
products. The effects of hot-air drying, vacuum drying and vacuum
freeze-drying on sensory parameters of apple were studied. The quality
characteristics determined were appearance, smell/flavor, taste, texture,
color and overall acceptability. The sensory evaluation of dried apple
(Jonathan) was carried out by a taste panel of 10 trained judges. The
sensory scoring method (MSZ 1801-1989) was used for the evaluation of
all above mentioned sensory attributes. Results indicated that freeze
dried apple samples have a better overall sensory quality followed by the
vacuum dried and hot-air dried ones. The taste of hot-air dried apple
slices was better than the Iyophilized and vacuum dried samples.
Furthermore, the freeze dried apples possess a unique texture (soft),
appearance (unshrinkable), smell/flavor and color which preferred also
by the sensory panel, in agreement with the literature. Accordingly the
lyophilized apple slices in the adequate material for improving the
quality of snack and chips type products.
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CHIO CHIPS termékek vizsgalata
Tolnay Pal, Szabo S. Andras és Agyai Szabo Gabor

'‘Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar,
Elelmiszerkémiai és Taplalkozastudomanyi Tanszék
2ntersnack Magyarorszag Kft
Erkezett: 2013. marcius 2.

A BCE Elelmiszertudomanyi Karanak Elelmiszerkémiai és
Taplalkozastudomanyi Tanszéke hosszl évek ota folytat
élelmiszermin@sitési, élelmiszeranalitikai kérdésekkel, tovabba
taplalkozésélettani és mindségbiztositasi feladatokkal kapcsolatos
kutatdmunkat. E tevékenység keretében foglalkozunk 2006 6ta az
Intersnack Magyarorszag Kft. jogel6djével, a Chio-Wolf Magyarorszag
Kft.-vei kotott szerz6désnek megfeleléen kiilénb6z6 id6pontban gyartott
chips termékek vizsgalataval, egylttmikdédve mas tanszékekkel és
kutatohelyekkel. A mérések kiterjedtek a kilénb6z6 id6pontban
gyartott termékek 0Osszehasonlithatésaganak, a tolt6tdmegnek, a
csomagolasnak, a termékek Osszetételi jellemzd&inek (pl.
nedvességtartalom, zsirtartalom, sotartalom), mikrobiolégiai
allapotanak vizsgalatara és természetesen az élvezeti érték, azaz az
érzékszervi tulajdonsdgok mindsitésére is. A kordbbi vizsgalatok
eredményeirél tébb cikkben és el6adasban mar beszamoltunk [1-4].

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények haséabjain korabban megjelent
dolgozatunkban a chips termékek 0Osszehasonlitd  érzékszervi
vizsgalatanak eredményeit [5] ismertettiik, megéallapitva, hogy egyrészt a
chips termékek valamennyien kiemelked6en jé érzékszervi mindséget,
kivalo élvezeti értéket mutatnak. Ezzel 6sszhangban elhanyagolhaté a
tormelékesség, masrészt a vizsgalt sdés és hagymas-tejfélos izl
készitmények koézil a Kramer-proba alapjan a hagymaés-tejfolos
termékek bizonyultak jobbnak.

Jelen dolgozatban elsésorban a burgonya felhasznalasaval készilt
chips termékek Osszetételi paraméterei vizsgalatdnak eredményeir6l
adunk szadmot. Ugyanakkor hangsulyozandé, hogy a Chio termékek
palettdjan messze nem csupan chips készitmények taldlhatok. A
krumplibdl készilt - és azon belul sokféle izesitésli - chips termékeken
tul szamos egyéb készitmény is vasarolhaté, igy pl. kukoricasnack,
stickletti palcika, foldimogyord, mandula.
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Megemlitjliik, hogy a kulénb6z6 gyartdsi idépontlu termékcsoportok
vizsgalatai szerint a gyartasi idépont a termék jellemz6 paramétereire
lényegében semmiféle hatdssal nincs, az adott termék csomagolasa,
fogyaszthat6sdga, fizikai, érzékszervi tulajdonségai, eltarthatdsaga,
Osszetételi paraméterei rendkivil stabilak, gyakorlatilag nincs eltérés.
Ez egyrészt a stabil mindségl nyersanyaggal (burgonya, péalmazsir,
napraforgo6olaj), masrészt a jol vezetett, kifogastalanul szabalyozott, a
HACCP alapelveknek és az 1SO 9000/22000 szabvanyok el@irasainak
megfelel6 technoldgidval magyardzhaté. Ennek kovetkeztében a
fogyasztdé megbizhatéan mindig stabil, kiegyensulyozott min6ségl Chio
terméket vasarol, ami - uUgy véljik - a lehet6 legjobb reklamnak
tekinthet6. Tovabba nem Iényegtelen kiemelni, hogy e hosszl
eltarthatésagu készitmények nem tartalmaznak sem mesterséges
izfokoz6t, sem tartdsitoszert, sem mesterséges szinezéket.

Osszetételi vizsgalatok

A beltartalmi és mikrobioldgiai jellemz6kon kivil meghataroztuk a
nettd toltétomeget is, gravimetrias mddszerrel.

A nedvességtartalomnal klasszikus szaritdszekrényes maddszert (105 C°)
hasznaltunk, a hamutartalom meghatarozasnal pedig 550 C°-on térténé
hamvasztast izzitokemencében.

A konyhasotartalmat Mohr féle modszerrel titrdlassal hatdroztuk
meg. A nyers-zsirtartalom mérésnél Soxhlet-féle extrakcios eljarést
alkalmaztunk. A fehérjetartalom mérésnél a klasszikus Kjeldahl-féle
modszer Kkerilt alkalmazasra. A szénhidrattartalmat polarimetriasan
mértik a keményité cukorrd tértén6 hidrolizisét kévetéen. Nyers-rost-
tartalom mérésnél a Wendeei mddszert (savas-ligos feltaras)
hasznaltuk.

A zsirsavosszetétel mérésére Carlo Erba Fractovap gazkromatograf
szolgalt langionizacios detektorral, a vizsgalatokat a KEKI-ben
végezték. Ugyancsak a KEKI-ben kerililt sor a vitamin-tartalom
mérésekre is, a HPLC-meghatdrozasok sordn fluoreszcencids €s
fotodiddas detektalast alkalmazva.

A vizsgalt termékek asvanyi anyag Osszetételének (makro- és
mikroelemek) ICP-AES modszerrel torténd meghatarozasat a BCE
Alkalmazott Kémia tanszéke végezte.
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A mikrobiolégiai vizsgalatok helye pedig a BCE Mikrobiol6giai és
Biotechnol6giai tanszéke volt. A vizsgéalt termékeknél 0Ossz-csiraszam
meghatarozasara kerilt sor lemezdntéssel TGE agaron, illetve éleszté-
és penészszam meghatarozasra RBC agaron szélesztéssel.

Avizsgalatok eredményei

A chips termékek vizsgéalatainak eredményei alapjan levonhaté
fontosabb megallapitdsok a kdvetkezdképp 6sszegezhetdk:

1 A télt6tomeg (90 g, illetve75 g) eléri a megkivant értéket, nagyon Kkis
szOrast mutat, ez utal a technoldgiai fegyelemre.

2. A csomagoldson feltlintetett Osszetételi adatok valos értékek, az
analitikai vizsgalatok eredményei 6sszhangban vannak a deklaralt
értékekkel.

3. A nedvességtartalom nagyon alacsony, minddssze 2% korili érték.
Ebb6l is adéddan természetesen alacsony a vizaktivitas értéke is, s
egyértelmien ez az alapja, illetve garancidja a mikrobioldgiai
tisztasagnak is, azaz az egészségi artalmatlansdg kritériumanak s a
hosszl eltarthatdésagnak.

4. Az asvanyi anyag, azaz hamutartalom (mintegy 3%) jelent6s érték,
szamos esszencialis kémiai elem jelent6s mennyiségben van jelen a
hamuban. Kiemelked6en magas a k&liumtartalom, ami jol
kompenzélja az izesitésre hasznélt sé viszonylag magas natrium-
tartalmat. Az egyszeri alkalommal elfogyasztasra javasolt 30 g
mennyiség példaul a napi K-sziikséglet mintegy 10%-at tartalmazza.
Tovabbi elény, hogy igen kedvez6 a Mg:Ca ardny, azaz a termék
viszonylag j6 magnézium-forrds, és jelent6s a foszfortartalom is.
Tovabbi elény az esszencialis nehézfémek (Fe, Cu, Zn) nem
elhanyagolhaté koncentracidja a termékben. A magyarorszagi
lakossag jelentds része vashianyos, s a réz-és cinkellatottsag is inkabb
szuboptimélis. Még az is megemlitendd, hogy a toxikusnak itélhetd
mikroelemek (pl. Ba, Cd) csak rendkivil alacsony koncentraciéban
fordulnak elé.

5. A konyhasotartalom ardnya - 2% korili érték - hasonlé a
néptaplalkozasban alapvet6 szerepet betdltd sit6ipari termékek
sotartalmahoz. igy a chips termékek semmiképp nem tekinthet6k
magas sotartalmd készitményeknek.

6. A zsirtartalom jelentés, a termék mintegy 1/3 része zsir. Elénye
viszont, hogy ndvényi zsiradék (palmaolaj, napraforgéolaj), azaz nem
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tartalmaz koleszterint. Tovabba a kedvezd érzékszervi tulajdonsagok
mellett jelent6s az egyszeresen telitetlen (MUFA) és tobbszordsen
telitetlen (PUFA) zsirsavak aranya, ami kiemelten fontos a korszer(
taplalkozas szempontjabél. Megemlitend6 a magas esszencialis
linolsavtartalom, s&t van bizonyos mennyiségl laurinsav is a
termékekben, ami olyan zsirsav, ami nem rakoédik le az emberi
zsirszbvetben.

7. Bar a termék els6sorban keményitét és olajat tartalmaz, de messze
nem elhanyagolhaté a 6% koéruli fehérjetartalom sem. Napi 0,8-1,0
g/testtdbmeg kg fehérjeigénnyel szamolva 1 csomag (75, illetve 90 Q)
chips elfogyasztasa a napi proteinsziikséglet mintegy 10%-at fedezné.

8. A chipshen Iév6 szénhidrat dontd része keményitd, ami igen elényos
abbdl a szempontbdl, hogy a napi szénhidratbevitel kb 2/3 részét
keményit6b6l kellene fedezniink. A termékeknek mintegy 50%-a
szénhidrat, s a korszer( tdplalkozastan szerint a keményit6-bevitel
szempontjabol fogyasztasa élettanilag lényegesen kedvez6bb, mint a
magas cukortartalmu édestésztakeé, siiteményeké.

9. A nyersrost-tartalom sem elhanyagolhaté, s mint minden noévényi
alapanyagot felhasznalé termékekre, a chipsre is jellemz8, hogy az
allati eredetli termékekkel szemben vizsonylag jelent6s menyiségl
rostot is tartalmaz. Megemlitendd, hogy Magyarorszagon a lakossag
jelentBs része rosthianyos taplalkozast folytat.

10. A rendelkezésre all6 méréstechnikai lehetéségek alapjan csak az
E-vitamin, a B-3 vitamin (niacin), a C-vitamin és a D-vitamin
meghatarozasara nyilt lehet6ség. A mérések szerint az E és B-3
vitaminbdl jelent6s mennyiséget tartalmaz a chips, a Kkiszerelési
egység az RDA érték mintegy 20%-4at adja.

11. Az elvégzett mikrobioldgiai mérések szerint a termékek
mikrobioldgiai tisztasdga kivalonak tekinthet6. Osszefiiggésben
természetesen az alacsony vizaktivitassal és a korszer(i, véd6gazas
(nitrogén) csomagoléassal az 6ssz-csiraszdm nagysagrendileg volt
kisebb, mint a megengedhet6 érték.

Az  Osszetételi - azon belil els6sorban  toxikoldgiai,
élelmiszerbiztonsdgi és antinutritiv. komponensekre vonatkoz6 -
jellemz6k keretében szeretnénk még megemliteni az Gjabban kiemelt
fontossdgu kérdésként kezelt transz-zsirsav-, valamint az akrilamid- és
glicidamid-tartalom kérdését. Az OETI-ben széleskoriien végzett
vizsgalatok eredményei [6] szerint a hazai élelmiszerek mintegy 20%-a
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az elvarasként megfogalmazott, 2 g/100g zsir koncentraciénal nagyobb
mennyiségben tartalmaz transz-zsirokat, margarinoknal, kekszeknél,
teastteményeknél, csokoladéknal gyakran nagysagrendileg volt
magasabb a transz-zsir-tartalom. Ugyanakkor chips termékeknél a
0. 3 és 0,9 ¢/100g zsir tartomanyban voltak talalhatok a mért értékek,
azaz kifejezetten kedvezd, alacsony koncentraciok voltak a jellemzdék.
Hasonlé megallapitas tehet6 az akrilamid és a glicidamid esetében is.
Ezen komponensekbdl is csupan elenyészd mennyiség jut az emberi
szervezetbe a chips fogyasztasbdl adodéan [7, 8].

Osszegezés

A Chio chips termékek magas min6séget képvisel6 készitmények,
amelyek esetében az els6dlegesen kiemelend6 jellemzé a kival6é élvezeti
érték. Tovabba kedvezdé a magas keményit6-tartalom (féleg komplex
szénhidratot, és igen kevés cukorszerl szénhidratot tartalmaz). Jonak
mindsithetd a zsirsavosszetétel, és nagyon kedvezd a K:Na és Mg:Ca arany is.

Abbél addédoan azonban, hogy a magas olaj- és szénhidrattartalom
miatt a termékeknek meglehetésen magas az energiatartalma (kb.
2200 kjoule/100 g, azaz 530 kcal/100 g), ezért a chips készitmények
rendszeres, napi fogyasztdsat nem javasoljuk. Ugyanakkor nyugodtan
beiktathatd az étrendbe heti néhany alkalommal, de az elfogyasztott
mennyiség lehet6leg ne haladja meg 2 f6re a kiszerelési egységet. Azaz
75 g-os kiszerelés esetén a 30-40 g/fé chipsfogyasztds mondjuk heti 2
alkalommal egy évre vetitve 3-4 kg chips elfogyasztasat jelenti, s ez az
érték tobb, mint 10-szerese a jelenlegi (2013) magyarorszagi atlagnak,
ami 0,3 kg/fé/év.
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CHIO CHIPS termékek vizsgalata

Osszefoglalas

Burgonyabol gyértott chips termékek &sszetételi és mikrobiol6giai
vizsgalatainak eredményeit ismerteti a dolgozat. Megallapithatd volt,
hogy a vizsgalt chips készitmények magas energiatartalmd, kivalo
élvezeti értékd termékek. EI6nyik, hogy a szénhidrattartalom dontd
része komplex szénhidrat (keményit6). A novényi zsir (palmaolaj,
napraforgodolaj) alkalmazédsa miatt magas a MUFA és PUFA tartalom, s
kedvezd a Mg:Ca és a K:Na arany.

Investigation of Potato Chio Chips Products
Abstract

About the results of analytical and microbiological investigations of
chips products is reported. It has been stated that the investigated chips
samples had excellent sensory properties and high energy content. It is
an advantage, that the dominant part of carbohydrate content is
complex carbohydrate (starch). The MUFA and PUFA content are high,
because of application of vegetable oil (palm and sunflower) in the
processing technology and the Mg:Ca and K:Na ratios are also
favourable from point of view of nutrition physiology.
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Az észlelt egészségligyi kockazatok és hasznossag
valtozasa az id0 és a fenntarthatdsag trendjének
figgvényében
Réacz Georgina és Gyenge Balazs

Szent Istvan Egyetem, Gazdasag- és Tarsadalomtudomanyi Kar,
Marketing Intézet
Erkezett: 2012. szeptember 14.

Tanulmanyunkban a magyar fogyasztok altal, az élelmiszer-
fogyasztassal kapcsolatban észlelt egészségugyi kockazat és hasznossag
valtozasat vizsgaltuk az id6 és a fenntarthaté fogyasztds trendjének
befolyasol6 hatdsa fliggvényében. Napjainkban ugyanis egyre fontosabb
szerepet kap a fenntarthatdsag eszméje, mely mind intézményi szinten
(fenntarthaté fejlédés koncepcidja), mind a fogyasztok szintjén
(fenntarthaté fogyasztas koncepcidja) bizonyitottan hatast gyakorol az
élelmiszerfogyasztéi  magatartasra, az élelmiszerek jellemzGivel
kapcsolatos elvarasokra.

Az emlitett trend befolyasol6 szerepét a fogyasztdi értékek
valtozasan keresztul kozelitjik meg, melyek a tarsadalmi valtozasok
egyik legpontosabb el&rejelz6i. E kijelentésiinket Gyulai Ivan (2008)
koncepcidja is alatdmasztja, aki a fenntarthatésdg hajtoerbinek ok-
okozati rendszerét egy jéghegy-modellben 6sszegzi. A jéghegy csulcsa az
allapot, mely szabad szemmel lathatd, ugyanakkor ennek mindségét a
»lathatatlan” elemek hatarozzak meg (strukturdlis szint, intézményi
szint, kulturdlis szint). Az elmélet szerint a tarsadalom kultdraja (legalso
szint) magaban foglalja az egyéni és tarsadalmi szinteket, ahol Gyulai
mindkét esetben az értékek tartomanyat jeldli ki kiindulasként, vagyis
azok mind az egyén viselkedését, mind a tarsadalom alakulasat
befolyasoljak. = Tehat a fenntarthaté fejl6dés koncepcidjanak
megvalosuldsa az egyéni értékek valtozasat teszi sziikségesseé.

A szakirodalom szerint napjainkban a magyar élelmiszerfogyasztéi
szokasokat szamos trend befolyasolja: kényelmi trend, egészség és
wellness trendje, kérnyezettudatossag trendje, élménykeresés trendje,
etikus fogyasztas trendje, iddtudatossag trendje. (Reynolds-Zayak 2004,
Kirig-Lutzler 2007, Horvath et al. 2005), a fenntarthat6sdg eszméje
ugyanakkor a LOHAS fogyasztd (Lifestyle of Health and Sustainability)
magatartdsdban teljesedik ki. Az emlitett szegmenst els6ként
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Amerikdban tartak fel (Ray, 1996), melyet az NMI (Natural Marketing
Institute) szegmentaciés modellje alapjan a kdvetkezd tulajdonsagokkal
ruhaz fel: attitlidjik legmeghatarozobb eleme a kdrnyezet, a tarsadalom
és a tarsadalmilag felelds (zletvitel. Korai elfogadok, képesek
befolyadsolni csalddjuk és barataik véleményét, vasarlasi ddntéseit,
kevéshé arérzékenyek, és jellemz6en markahlek (French-Rogers, 2006).
A LOHAS fogyasztéi csoport tehat a fenntarthatésdg elve irént
elkdtelezett, és ez az eszménykép hatdrozza meg alapértékeiket.
Mindazonaltal nem tisztdn a fenntarthatésdg kovetdje. Szamukra az
életstilus és az esztétikum ugyanolyan fontos vasarlasi kritérium, azaz a
hedonizmust sem utasitjak el (Kreeb et al.,, 2008). Az el6bbiek alapjan
megallapithatd, hogy a LOHAS fogyasztd hibrid életstilust alakitott ki,
melyben Kkilénb6z8 karakterisztikdk egyesilnek egyméssal. Ezek a
részben egymaéssal ellentétes tulajdonsagok jellemzik az 0j posztmodern
etikus fogyaszt6 erésen értékorientalt életstilust (Schulz 2008).

A LOHAS életstilus vasarlasi dontést befolyasold szerepe szadmos
terlileten bizonyitottan megjelent (pl. divat, energia, kozmetikumok). A
Gesellschaft fiur Konsumforschung (Gfk) 2008-as felmérése szerint
(Lohmiuller - Dillemuth, 2008), ugyanakkor a leger6sebb hatast az
élelmiszeripar teriltén fejti ki, ugyanis a németek 49%-at vasarlasi
dontéseiknél erésen befolydsoltdk a tarsadalmi és kornyezeti értékek.
Az NMI kutatasai alapjan elmondhaté, hogy a LOHAS fogyasztd
élelmiszer és alkoholmentes italvasarlas sordn kiemelt figyelmet szentel
a kovetkezd terméktulajdonsdgoknak (French-Rogers, 2006):

e vegyszermentes termesztési mod (65%),
» atermék csomagolasa Ujrahasznosithaté (57%),
» atermék csomagolasa kérnyezetbarat (56%),

telitett zsirsavaktél mentes (55%),
e természetesség (54%).

Az NMI megéllapitotta tovabba, hogy a LOHAS trend terjedésével az
egyes élelmiszerdsszetev6k és termesztési/termelési modok egyre
dominansabb  dontési  kritériummé& valnak az élelmiszerek és
alkoholmentes italok vaésarlasa esetén (pl. mesterséges szinezékektdl
mentes, helyben termesztett, jotékonysagi Ugyekhez kapcsolodik)
(French-Rogers, 2005). A LOHAS fogyasztdt tehat aprdlékos
termékvalasztas jellemez, mellyel parhuzamosan novekszik a vasarlasi
kockazat és ezen keresztiil a megbizhatd informécidk irdnti igény. Az
élelmiszergyart6 vallalatoktol elvarjak a teljes termelési folyamat
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atlathatova tételét, mely a kdvetkez6 tényez6k felértékelédésehez vezet:
élelmiszerjel6lések (pl. 6sszetev6k listaja, tdpérték cimke, védjegyek);
vallalatok CSR tevékenysége, mely az etikus magatartast jeleniti meg a
fogyaszté szdmara (French-Rogers, 2005). Az el6bbiek mellett fontos
szamukra, hogy a fenntarthaté termékek ara és élvezeti értéke ne térjen
el jelentésen az atlagtermékekétél, és hogy ndvekedjen a
fenntarthatdsagra iranyulé térvényi szabalyozas (NMI, 2009).

Lathatd tehat, hogy a LOHAS fogyaszték (j kihivasok elé allitjdk az
élelmiszeri vallalatokat. Az igényeiknek megfelel6 élelmiszerek
el6allitdsa napjainkban ugyanis versenyel6ny forrast, hosszu tavon
ugyanakkor a piaci sikeresség kulcsat jelenti. E megallapitas
aldtamasztast nyer, ha figyelembe vesszilk a LOHAS szegmens hazai és
nemzetk6zi aranyat, vasarlderejét. Schulz (2008) szerint a vizsgalt
csoport Eurépdban 18%-ot, mig Németorszdgbhan 17%-ot képvisel a
teljes lakossagon belil, igy Németorszagban a LOHAS csoport szamitott
piaci potencidlja tobb mint 390 Mrd Eur6t jelent (Kreeb et al., 2008).
Magyarorszagon a szegmens meérete jelent6sen Kkisebb, kozel 8%.
Ugyanakkor jelen van egy olyan fogyasztéi csoport, mely szintén
hordozza a LOHAS életstilus jegyeket: ,, Trendkovet6k” (15 éven feluli
magyar lakossdg 21%-a). A ,Trendkodvet6k” értékrendjét, a LOHAS
fogyasztokhoz hasonldan, athatjdk az individualista, egészség- és
kérnyezettudatos, autentikus és etikus jellemzék. Kiilénbség ez utébbi
dimenzioval kapcsolatban mutatkozik, wugyanis mig a vallalatok
tarsadalmilag felel6s magatartasdt mindkét csoport fontosnak tartja,
addig a ,, Trendkovet6k” cselekedeteikben kevésbé nyilvanulnak meg az
etikus motivumok (pl. 6nkéntesség, civil szervezetek tdmogatasa) (Racz
- Horvath, 2012). Hazankban tehat a ,Trendkdévet6k” jelentik a
fenntarthaté élelmiszerek potencialis piacat, 6k azok, akik a
legkarakteresebben hordozzak a LOHAS életstilus jegyeket, és a
fenntarthatd fogyasztas elvei irant az etikus magatartds 6sztonzésével
teljes mértékben elkotelezetté teheték. Az igényeiknek megfeleld
termékek eldallitasa pedig igen fontos, a KSH adatai szerint ugyanis a
magyar lakossag egy fére vetitett élelmiszerekre forditott kiadasainak
0sszege 2010-ben 160 255 Ft-ot jelentett (www.ksh.hu, 2012), mely
szerint a ,Trendkdvet6k” csoportja a magyar népességen belll tébb
mint 334 Mrd Ft-os piacot képvisel.

A fent leirtak alapjan  feltételezhetd  tehat, hogy az
élelmiszerfogyasztdshoz kapcsoldd6 vésarlasi kockadzatok és az észlelt
hasznossag hazankban is valtozast mutat a fenntarthaté fogyasztas
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trendjének fuggvényében. Mivel a LOHAS fogyasztok magyarorszagi
aranya  napjainkban  még igen  alacsony, kutatasunkban a
»Trendkdvet6k” fogyasztasi szokasainak valtozasat vizsgaljuk, melyet
Horvath (1996) Altal alkalmazott allitaslista segitségével értékeliink
(b6vebben: ,,Anyag és mddszer” és ,Eredmények” fejezet).
Eredményeink soran ramutatunk azon kiemelt terméktulajdonsagokra,
mely az élelmiszeripari vallalatok szamdara a piaci sikeresség kulcsat
jelenthetik.

Anyag és modszer

Jelen adatfelvétel egy 2010-ben kezdddott kutatdssorozat harmadik,
zaré elemét jelenti. Célunk kvotds mintavétel segitségével (régid, nem,
kor) a ,, Trendkovet6k” kockazat és hasznossag észlelésének vizsgalata
az élelmiszerfogyasztdas szempontjabdl. A régid, nem és kor szerinti
kvotat a 2011-ben végzett orszdgos reprezentativ kutatdsunkban feltart
értékrend alapl életstilus szegmensek jellemz6i alapjan alakitottuk ki,
ahol a célkitlizéslinknek megfelel6en a ,, Trendkdvet6k” szegmensének
szociodemografiai sajatossagait vettik figyelembe. Az adatfelvételre
2012. majus 10. és janius 30. kozott kerdlt sor, a valaszadék a
meghatarozott kvdtdkon beliil énkényesen Kkeriiltek Kkivalasztasra. A
vélemények feltardsdra standardizalt kérddivet hasznéltunk, melynek
kitoltéséhez a személyes megkérdezés technikajat alkalmaztuk.

A mintavétel id&tartama alatt 221 db értékelhet6 kérddivet
regisztraltunk, melyeket az emlitett kvétak szerint stlyoztunk igy a kvoéta
alapjan kialakitott minta a ,Trendkdvet6knél” mért eloszlasoknak
megfelel, a stlyozott elemszam 223 f6re emelte a minta nagysagat. Az
eredmények értékelésekor ugyanakkor figyelemmel kell lenni arra, hogy
az egyéb szociodemografiai ismérvek alapjan a 2011l-es adatokhoz
képest a jelen mintdban a ,Trendkdvet6k” csoportja a kovetkezd
eltéréseket mutatja: az 1 f6s haztartdsok és az alapfok( végzettséggel
rendelkez6k alulreprezentaltak, mig a felséfoku végzettségliek esetén
tapasztalhatd a legnagyobb felulreprezentadltsag. Fontosnak tartottuk a
minta életstilus szerinti vizsgalatat is, mely alapjan két csoportot
kilonitettink el, a 2011-ben kialakitott szegmensek életstilus jellemz6i
alapjan: ,, Trendkovet6k” és ,,K6zo6mbdsek”. Ez utdbbi csoport mintaban
valé megjelenése nem meglepd, hiszen szociodemografiai ismérvek
szerint a két szegmens hasonlésagot mutatott a reprezentativ
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adatfelvétel sordn is. Megjelenésilk ugyanakkor lehetévé teszi, hogy
eredményeinket a fenntarthatésag irant elkotelezett, és annak elveit az
élelmiszervasarlasi dontés sordn kevéshé figyelembe vevé fogyasztok
szempontjabol is értékeljuk.

Az észlelt kocké&zatok és hasznossdg vizsgélatahoz Horvath (1996)
allitaslistajat alkalmaztuk (2. és 3. tdblazat tényez6k oszlopa), mely
korlatoltan, de lehetévé teszi az idébeli 6sszehasonlithatésagot. Ebben
az esetben a korlatot a minta jelenti; ugyanis az 1996-os vizsgalathoz
képest az alapsokasag eltér, igy eredményeink az id6beli valtozas szerint
inkdbb  irdnymutaté jellegliek. Az elemzés soran egyvaltozos
statisztikakat, valamint kereszttadblas &sszefliggéseket végeztink. Ez
utobbi esetben figyelembe vettik a standardizalt reziduumok értékét,
mely a kereszttablan beluli szignifikdns 06sszefliggésekre mutat ra
(Sajtos-Mitev, 2007). A kockézati és hasznossagi tényezd6k feltarashoz a
faktorelemzés, az e tipusi csoportok elklldnitéséhez pedig a
klaszterelemzés technikajat alkalmaztuk. A faktorelemzés soran
megvizsgaltuk tovabba a faktorszkorok eloszlasdnak ferdeségét
(Skewness mutatd), mely negativ értéke azt jelenti, hogy az eloszlas
jobbra ferde (tehat inkabb igaz az adott tényez6csoport a valaszaddkra
nézve), mig a pozitiv érték az eloszlads balra ferdeségére utal, tehét
inkabb nem igaz az adott tényez6csoport a valaszaddkra nézve
(Székelyi-Barna, 2008).

Eredmények

Kutatasunk célja a fenntarthatésag szempontjabol tudatos fogyasztoi
csoportok altal észlelt egészségligyi kockazatok és hasznossag feltarasa
volt, ezért a két tényezd vizsgalata soran elkilonitett szegmensek
részletes demografiai és életstilus szerinti jellemzésétél eltekintlink,
csupan az ,Anyag és modszer” fejezetben ismertetett két csoport
véleménykilonbségeit vizsgéaljuk, és azok jellemz@it vesszik alapul az
egyes kockazati és hasznossagi tényez6k megitélése soran. Tehat, ahogy
a jelzett fejezetben is lathaté volt, a , Trendkévet6k” azok, akik
életstilus szerint a fenntarthatdsag elvei irant elkotelezettek, mig az a
,K6z0mbosek” vasarléi magatartdsara kevésbé gyakorol hatdst. Az 1
tablazatban 0sszegeztilk tovabba azon szociodemografiai tényezélket,
melyek mentén a két mintaba kerilt csoport a legnagyobb eltérést
mutatja.
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1. tablazat: A ,Trendkodoveték” és ,Kozémbosek” szociodemografiai

Szociodemogréfiai

jellemzék

Kor

(Pearson chi-
squared,007)
Régid

(Pearson chi-
squared,025)

Csaladi allapot
(Pearson chi-
squared,035)

Végzettség
(Pearson chi-
squared,001)

Foglalkozés
(Pearson chi-
square =0,000)

Tartos betegség
(Pearson chi-
squared,006-
0,040)

jellemzéi

Trendkdvetok
N=133,5

Alulreprezentaltak:
65 év felettiek
(S. Adj. Res.= -3,7), 2,3%

Feltlreprezentaltak:
E-Alféld lakosai

(S. Adj. Res.= 2,0), 27,1%
Alulreprezentaltak:
E-Dunantul lakosai

(S. Adj. Res.= -3,0), 6,0%

Alulreprezentalt: 6zvegy
(S. Adj. Res.= -3,0), 0,8%

Alulreprezentalt: alapfoku
(S. Adj. Res.= -3,6), 20,3%

Felllreprezentalt: fels6foku
(S. Adj. Res.= 2,4), 42,9%

Felllreprezentalt:
szellemi munkat végzé
(S. Adj. Res.= 3,7), 39,6%

Alulreprezentalt:

fizikai munkat végz6

(S. Adj. Res.= -2,0), 14,9%
és nyugdijas

(S. Adj. Res.= -3,2), 52%

Alulreprezentalt:
idegrendszeri betegség

(S. Adj. rés. = -2,8), 0,8%;
érzékszervi betegség

(S. Adj. Res.= -2,7), 3%;
cukorbetegség

(S. Adj. Res.= -2,7), 3% és
magas vérnyomas

(S. Adj. Res.= -2,4), 11,2%
Felllreprezentalt:

allergia

(S. Adj. Res.= 2,0), 15,8%

Kodzombosek
N=89,5

Felllreprezentaltak:
65 év felettiek
(S. Adj. Rés. =3,7), 15,6%

Alulreprezentaltak:
E-Alfold lakosai

(S. Adj. Res.= -2,0), 15,7%
Felulreprezentaltak:

E-Dunantil lakosai
(S. Adj. Res.= 3,0), 19,1%

Felllreprezentalt: dzvegy
(S. Adj. Res.= 3,0), 8,9%

Alulreprezentalt: fels6foku
(S. Adj. Res.= -2,4), 27,0%

Felllreprezentalt: alapfokd
(S. Adj. Res.= 3,6), 42,7%

Alulreprezentalt:

szellemi munkat végzé

(S. Adj. Res.= -3,7), 16,7%
Felllreprezentalt:

fizikai munkét végz6

(S. Adj. Res.= 2,0), 25,6%
és nyugdijas

(S. Adj. Res.= 3,2), 18,9%

FelUlreprezentalt:
idegrendszeri betegség

(S. Adj. rés. = 2,8), 7,8%;
érzékszervi betegség

(S. Adj. Res.= 2,7), 12,4%;
cukorbetegség

(S. Adj. Res.= 2,7), 12,4%
és magas vérnyomas

(S. Adj. Res.= -2,4), 23,3%
Alulreprezentalt: allergia
(S. Adj. Res.= -2,0), 6,7%

Forras: Sajat kutatas (2012), N=221
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Eszlelt egészségiigyi kockazatok valtozasa

1996-ban Horvath A. a magyar fogyasztok altal észlelt egészségigyi
kockazatokkal kapcsolatban négy tényezdécsoportot kulonitett el: (1)
hagyomanyos élelmiszerfogyasztasban rejlé veszélyek (vaj, zsir, cukor,
marhahus, fistolt, porkolt, égetett ételek), (2) kornyezeti és
technolégiai kock&dzatok (viz- és leveg8szennyezés, novényvéddlszer-
maradvanyok, mesterséges élelmiszertartositok, sugarkezelt ételek), (3)
életmddbeli kockazatok (rendszeres mozgas hidnya, elhizas), (4) élvezeti
cikkek  fogyasztadsadval kapcsolatos veszélyek (alkoholfogyasztas,
dohanyzas). Az élelmiszerfogyasztds befolydsol6 kockazati tényez6k
mentén azonban nem rajzolédtak ki jol elkulonithetd fogyasztoi
csoportok (Horvath, 1996).

A fent bemutatott kockazati tényez6csoportok a jelen minta esetén is
érvényesek, igaz strukturdjukban eltérést mutatnak:

1. faktor - hagyomanyos életmoddbeli kockazatok (magyaréazott
variancia: 19,56%): a valaszaddk kockazatészlelése esetén egy
tényezdcsoportba tomoriltek a Horvath (1996) altal ,,hagyomanyos
élelmiszerfogyasztashan rejlé veszélyek” és az ,életmodbeli
kockazatok”, mely &sszefliggés arra mutat rd, hogy napjainkban a
tudatos fogyasztok a negativ életmodbeli hatadsokat Osszekapcsoljak
az élelmiszerfogyasztdi szokadsokkal. Elmondhaté tovabba, hogy e
tényezG6t a véalaszaddk inkdbb kockazatosnak itélik meg (Skewness: -
0,338) (2. tablazat, 1-2, 5-8. allitas).

2. faktor - technoldgiai kockazatok (magyarazott variancia: 13,498%):
ebben az esetben a ,viz- és leveg8szennyezés” nem Kkerilt be a
vizsgalatba, azaz a valaszaddk azt nem kotik az élelmiszertartositasi
modszerek és termelési eljardsok sordn keletkezd egészségkarositd
tényez6khéz. EImondhaté tovabba, hogy e tényez6écsoportot is inkabb
veszélyesnek tartjak a vizsgalt fogyasztéi szegmensek (Skewness= -
1,115) (2. tblazat, 11-13. allitas).

3. faktor - (j élelmiszerfogyasztasban rejl6 veszélyek (magyarazott
variancia: 10,864%): jelen kutatasban Uj tényez6csoport jelent meg,
melybe a vaj és marhahus fogyasztas kerilt azok egészségre gyakorolt
hatdsa alapjan. E tényezéket itélik meg a valaszadok a legkevéshé
kockéazatosnak (Skewness= 1,083) (2. tablazat, 9-10. allitas).

4. faktor - élvezeti cikkek fogyasztasaval kapcsolatos veszélyek
(magyarazott variancia: 9,796%): e tényez6csoport az 1996-0s
kutatdssal azonos mddon jott létre, azaz a vizsgalt fogyasztdi
csoportok napjainkban is igen kockazatosnak itélik meg az élvezeti
cikkek fogyasztasat. (Skewness= -1,483) (2. tdblazat, 3-48. &llitas).
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2. tdblazat: Fogyasztéi szegmensek a kockazatérzékenység alapjan

Minta- 1 2. 3. 4,
Tényez6k F sig  atlag klaszter klaszter Kklaszter Klaszter
N=221 N=11,244 N=40,504 N=70,786 N=20.297
1 arendszeres
mozgas hianya 6,890 0,000 3,29 2,87 3,05 3,565 3,08
az elhizas 14,673 0,000 3,63 3,09 3,32 3,88 3,72
3. arendszeres
alkoholfogyasztas 16,352 0,000 3,59 3,08 3,23 3,79 3,9
4. arendszeres
dohanyzas 8,597 0,000 3,69 3,08 3,56 3,8 3,91
5. sézott ételek
rendszeres 62,940 0,000 2,96 1,6 2,35 3,49 3,03
fogyasztasa
6. fustolt, porkolt,
cgetett ételek 43,198 0,000 2,84 1,59 2,3 3,34 2,87
7. cukor és édességek
rendszeres 28,591 0,000 3,00 2,03 2,51 3,42 3,06
fogyasztéasa
8. zsiros ételek
rendszeres 41,335 0,000 3,09 1,67 2,66 3,52 3,28
fogyasztésa
9. vajfogyasztas 22,374 0,000 2,05 1,19 1,6 2,55 1,68
10. marhahts
fogyasztas 19,663 0,000 1,82 1,17 1,28 2,32 1,49

11. novényvéddszer-
maradvanyok az 58,607 0,000 3,38 1,84 3,63 3,83 2,18

élelmiszerekben
12. mesterséges

élelmiszer- 36,079 0,000 3,37 2,01 3,47 3,76 2,54
tartésitok
13. kis sugarkezeléssel

tartésitott 35090 0,000 330 21 342 37 254

élelmiszerek
fogyasztasa

4 fokd intervallumskala (1 - nem veszélyes, 4 - nagyon veszélyes), One-Way ANOVA
sig<0,05, Test of Homogeneity of Variances sig<0,05 - Post Hoc Tests Tamhane
(sig<0,05), sig>0,05 - Post Hoc Tests LSD (sig<0,05), Classify=K-Means Cluster,
Number of Clusters=4, Maximum Iteration= 10, Convergence Criterion=0, Missing
Values=Exclude Cases Listwise; Forras: Sajat kutatas (2012), N=221;

A faktorszkorok eloszldsanak egymashoz viszonyitott ferdesége
alapjan elmondhato, hogy a kockazatészlelés esetén legkevéshé az (j
élelmiszerfogyasztashan rejlé veszélyek befolyésoljak az
élelmiszervasarlasi dontést, mig leginkdbb az élvezeti cikkek
fogyasztdsahoz, valamint a haszndlt tartésitasi és termesztési
technolégiakhoz kothet6k hatnak arra. Ha figyelembe vesszik a
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»Trendkdvet6k” és ,Kozombosek” kockazatészlelése esetén kapott
eloszlasi ferdeséget, megallapithato, hogy mig a marhahis és
vajfogyasztassal kapcsolatban nem tér el jelent6sen a véleményik, addig
a masik harom elemet a ,,Trendkovet6k” jellemz&en kockadzatosabbnak
1atjdk az egészség szempontjabol.

Kutatdsunk sordn elvégeztik a minta észlelt kockazatok
szempontjabél tortén6 szegmentalasat. Ez esetben négy fogyasztoi
csoport kulonilt el: (1) klaszter - Legkevésbé kockazat érzékenyek
(N=11,244 f6; 5,09%); (2) klaszter - Technolégiai kockazat érzékenyek
(N=40,504 f6; 18,33%); (3) klaszter - Leginkabb kockazat érzékenyek
(N=70,786 f6; 32,01%); (4) klaszter - Hagyomanyos életmdd kockézat
érzékenyek (N=20,297; 9,18%). (2. tablazat) A ,TrendkOvet6k” és
,Ko0zombosek” kockazatérzékenységével kapcsolatban leirtakat a
kockazati klaszterekhez tartozads is meger6siti, ugyanis a ,Legkevésbé
kockazat érzékenyek” csoportjat jellemz&en a fenntarthaté életstilus
szempontjabol kozombos fogyaszték alkotjak (66,7%, Pearson Chi-
square: 0,001; S. adj. rés.: 3,0), mig a ,,Leginkdbb kockazat érzékenyek”
klaszterében a ,Trendkdvet6k” domindlnak. (84,3%, Pearson Chi-
square: 0,001; s. adj. rés.: 3,5).

Osszegezve elmondhatd, hogy tébb mint egy évtized alatta a tudatos
fogyaszt6i csoportok kockézat észlelése atalakult, inkdbb felismerik a
helytelen életmod veszélyeit. A technoldgiai kockazatok kiemelt szerepe
ugyanakkor arra utal, hogy az élelmiszerfogyasztas soran a vasarlo altal
nehezen ellendrizhet6 elemekre tevédik 4t a hangsaly, igy az
élelmiszerjeldlések  vasarlasi dontést befolyasolo szerepének
felértékel6dése varhatd, ahogy az a ,Bevezetés” fejezetben s
kirajzolédott.

Az élelmiszerfogyasztas soran észlelt hasznossag valtozasa

Horvath 1996-ban a vizsgalatba bevont allitasok alapjan (3. tablazat)
harom hasznossagi tényezOcsoportot kuldnitett el: (1) mindség
beltartalmi &sszetevdi (nagy vitamin- és asvanyianyag-tartalom, nagy
taplaldérték), (2) mindséget megjelenité kiils6 tényezék (frissesség, jo
iz, illat), (4) id6tényez6k - otthoni kényelem (gyors, konny( elkészités).
Kutatdsi eredményei alapjan, pedig hét fogyasztéi szegmenst hatarozott
meg, ahol a mindségi tényez6k megitélésében is jelent6s kiilénbségek
mutatkoztak (1. és 2. tényez6csoport) (Horvath, 1996).

Az észlelt hasznossdgot vizsgdlva megallapithaté, hogy a Horvéth
(1996) altal felallitott tényez6csoportok, ugyancsak kis médosulassal, a
jelen minta esetén is jelentkeznek: 1. faktor - Mindség beltartalmi
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Osszetev8i (magyaradzott variancia: 16,001%, Skewness: -0,640) (3.

tablazat, 2-4. Allitds); 2. faktor - Szubjektiv min6ségtényezék
(magyarazott variancia: 15,747%; Skewness: -0,031) (3. tdblazat, 5-6. és
8-9. 4llitas); 3. faktor - Min6séget megjelenitdé kilsé tényez6k

(magyarazott variancia: 11,208%; Skewness: -2,323) (3. tablazat, 1. és 7.
allitas).

3. tAblazat: Fogyasztdi szegmensek az észlelt hasznossag alapjan

Minta- L 2.
Tényez6k F sig atlag klaszter Kklaszter
N=221 N=103,596 N=119,350

1. Az élelmiszerek frissessége 16,020 0,000 4,71 4,54 4,87
2. Az élelmiszerek magas

taplaloértéke 51,453 0,000 4,07 3,64 4,44
3. Az élelmiszerek magas

vitamin- és dsvéanyianyag- 46,294 0,000 4,34 3,96 4,67

tartalma
4. Az élelmiszerek magas fehérje

tartalma 51,751 0,000 3,69 3,23 4,09
5. Az ételek egyéni modon val6

elkészitése 89,461 0,000 3,37 2,73 3,93
6. Az ételek latvanya, a teriték és

a kornyezet 105,118 0,000 3,73 3,09 4,28
7. Hogy az ételek valtozatosak

legyenek 72,062 0,000 4,09 3,62 4,5
8. Hogy az étkezések sok

fogasbol alljanak 88,439 0,000 2,99 2,37 3,54
9. Gyors konny( elkészités 30,529 0,000 3,46 3,01 3,85

5 fokd intervallumskala (1 - egyaltalan nem fontos, 5 - nagyon fontos), Independent
sample test, Classify=K-Means Cluster, Number of Clusters=2, Maximum
Iteration= 13, Convergence Criterion=0, Missing Values=Exclude Cases Listwise;
Forras: Sajat kutatas (2012), N=221;

Azaz az id6tényez6 (otthoni kényelem) nem alkot kilén faktor
csoportot, a min6séget megjelenitd kilsd tényez6k elemévé valt, mig
létrejott a szubjektiv minéségtényez6k csoportja. A faktorszkoérok
eloszlasanak egymashoz viszonyitott ferdesége alapjan megallapithato,
hogy ez utébbi tényez6 hat a legkevéshé a valaszaddk élelmiszervasarlasi
dontéseire, mig a min6séget megjelenitd kiilsé tényez6k és a mindség
beltartalmi 0©sszetev8i a leginkdbb meghatarozok. E eredmények
parhuzamban allnak Horvéath (1996) kdvetkeztetéseivel, mely igazolja,
hogy az észlelt hasznossag az id6 flggvényében kevéshé valtozott, és a
tudatos fogyaszt6i csoportok valdban elvarjak, hogy az egészséges
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élelmiszerek minésége is megfelel6 legyen. Megallapitasainkat a
klaszter elemzés eredményei is alatdmasztjak. Az észlelt hasznossagi
tényezO6k alapjan jelen mintdn ugyanis két szegmens rajzolédik ki: 1
klaszter: alacsony észlelt hasznossdggal rendelkez6k csoportja
(N=103,596; 46,88%); 2. klaszter: magas észlelt hasznossaggal
rendelkezdk csoportja (N =119, 550; 54%) (3. tablazat). Ebben az
esetben az 1 klaszterbe a fenntarthatd életstilus irdnt kdzdmbos
valaszad6k dominélnak (66,7%, Pearson Chi-square: 0,000; s. adj. rés.:
5,00), mig a 2. klaszterben a ,Trendkdvet6k” aranya meghatarozé
(67,2%, Pearson Chi-square: 0,000; s. adj. rés.: 5,00). Tehat napjainkban
leginkabb a tudatos fogyasztdi csoportok élelmiszervasarlasi dontését
befolyasolja a taplalkozastani el6nydk megléte.

Kdvetkeztetések, javaslatok

A fenntarthaté fogyasztas trendje er6teljes hatdst gyakorol napjaink
élelmiszervasarlasi dontéseire, mely leginkdbb a LOHAS fogyasztok
magatartasaban érvényesil. EImondhaté, hogy e szegmens erésddésével
parhuzamosan egyre fontosabb kritériumma valik az élelmiszerek
kérnyezetre, egészségre és tarsadalmi igazsagossagra gyakorolt hatdsa,
mely maga utdn vonja a teljes termelési/termesztési folyamat atlathatéva
tételét, a vallalati CSR tevékenység stratégiai elemként wvalo
alkalmazéasanak novekvé igényét.

Jelenleg hazdnkban a LOHAS fogyasztdi csoport népességen belili
aranya még igen alacsony, azonban kirajzolédik egy, a fenntarthato
fejlédés  elvei irany szintén  elkOtelezett szegmens, melyet
»~Trendkévet6knek” neveztiink el. E csoport a 15 éven feluli magyar
lakossag 21%-4at jeleniti meg, mintegy 334 milliard Ft-os vésarléer6vel
az élelmiszeripari termékekre vonatkozoan. E szegmens igényei
hazankban jelenleg csak részben kielégitettek, igy az értékrendjiknek
megfelel6 termékek el6allitasa jelent8s versenyelény forrashoz
juttathatja a nehezen differencialhatd élelmiszerek piacdn mikodé
véllalatokat.

A ,Trendk6vet6k” magatartasdnak elemzését, az élelmiszeripari
termékekkel  szemben tédmasztott kovetelményiket, az észlelt
egészségugyi kockéazatok és észlelt hasznossag vizsgalataval végeztik el,
mely Horvath 1996-os allitaslistajat hasznélva, az id6 fliggvényében mért
valtozasokra is irdnymutatasul szolgal. Legfontosabb eredményeink a
kovetkezOk szerint 8sszegezhetbk:

» Horvath A. altal kialakitott kockazati tényez6csoportok struktlraja
megvaltozott. Az élelmiszeripari vallalatok szempontjabo6l igen
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Iényeges elem, hogy a fenntarthatdsag irant elkodtelezett fogyasztok
az élelmiszerfogyasztast az életmod részeként kezelik. Az ebbdél
szarmaz0 veszélyek hosszu tavl egészségiigyi hatasat felismerik (pl.
elhizas). Kiemelt jelent6séglivé valnak tehat az élelmiszerek élettani
hatdsaival kapcsolatos informéaciok a vasarlasi dontés befolyasolasa
sordn, melyek megjelenitése mind az élelmiszerek csomagolasan,
mind az egyéb kommunikacios tevékenységben ajanlott.

» A tudatos csoportok kevéshbé kockazatosnak itélik a marhahds és
vajfogyasztast, mely napjainkban az egyik leger&teljesebb, az
egészségtudatossag trendjének eredménye. Megmutatkozik tehat a
természetes, alacsony zsirtartalmd termékek iranti igény, melyet a
technoldgiai kockazatok, és az élvezeti cikkek kockazatanak
megitélése is alatamaszt.

e A tudatos fogyasztoi csoportok altal észlelt hasznossagi tényez6k
inkabb hasonlitanak a Horvath &ltal 1996-ban feltart struktdrahoz.
Fontos, hogy mind a beltartalmi 6sszetev6k, mind a min&ség kilsé
tényezdinek hatasa is megfigyelhet6 napjainkban, mely megerdésiti a
véllalati  tevékenységgel kapcsolatban  fent megfogalmazott
allitasokat.

« Kiemelendd, hogy megjelenik a szubjektiv mindségtényez6k
rendszere, azaz érvényesil a LOHAS fogyaszték hibrid
életstilusanak hatasa, mely szerint a stilus, az esztétikum szintén
kiemelten fontos vasarlasi kritérium.

Osszegezve megallapithatd tehat, hogy a hazai élelmiszeripari
vallalatok legfontosabb feladatai a kovetkez6k, amennyiben a
~Trendkdvet6k” értékrendjének megfeleld élelmiszerek eldallitasat
tervezik: objektiv tdjékoztatds a termelési/termesztési eljarasokkal és
0sszetevikkel kapcsolatban, atlathatosag, természetesség
(vegyszermentes, mesterséges adalékanyag mentes termesztés stb.),
magas mindségi szinvonal, tarsadalmilag felelds magatartas.
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Az észlelt egészségiigyi kockazatok és hasznossag
valtozasa az id6 és a fenntarthatdsag trendjének
flggvenyeben
Osszefoglalas

Tanulméanyunkban az élelmiszerfogyaszt6i magatartas valtozasat
vizsgaltuk a fenntarthatd fogyasztas és az idd fliggvényében, melynek
els6 elemeként Osszegezzik az hazai élelmiszerfogyasztdst meghatdrozoé
f6 trendeket, illetve ismertetjilk a fenntarthatésdg irant leginkabb
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elkotelezett fogyasztdi szegmens, a LOHAS jellemzdit. Kutatasunkban a
.Trendkévet6k”  (fenntarthatdé  mddon  elBallitott  élelmiszerek
potencidlis vasarl6i Magyarorszagon) altal észlelt egészségligyi
kockazatokat és az élelmiszerfogyasztds sordn észlelt hasznossagot
elemezzik. E két elem vizsgalatdhoz Horvath A. 1996-os allitaslistajat
alkalmazzuk, mely lehet6vé teszi az id6beli valtozdsok részleges
feltarasat, valamint faktor és klaszterelemzést végzink. Kutatési
eredményeink bizonyitjak, hogy a tudatos fogyaszt6i csoportok altal
észlelt kockézatok és hasznossag az 1996-ban mért adatokhoz képest
valtozason ment keresztil, igy a legfontosabb kritériumok a
fenntarthato élelmiszereket gyarté vallalatokkal szemben a kdvetkez6k:
objektiv tajékoztatds, atlathatdsag, természetesség, magas minGségi
szinvonal, tarsadalmilag felelds magatartas.

The Changes of Perceived Health Risks and Utilities
Depending on the Time and Effect of Sustainability

Abstract

In this study the changes of food consumption behaviour going to be
observed depending on the time and the trend of sustainable
consumption. First we summarise the main trends in connection with the
Hungarian food consumption, and we introduce the main characteristics
of LOHAS, as the most committed consumer group to the principals of
sustainability. In the empirical research health risks and utilities about
food consumption are going to be examined that perceived by the
“Trend followers” (the potential consumers of the sustainable food
product in Hungary). To determine the changes of perceived health
risks and utilities we used a statement list, developed by Horvéath A. in
1996 which gives opportunity to measure the effect of time on food
consumption habits. To reach our goals factor and cluster analysis were
carried out. The results of our investigation verify that the risks and
utilities perceived by the consciousness consumer groups underwent a
change compared to Horvath’s data. So the most important criterions
with respect to the companies that produce sustainable food product are
the follows: objective information, transparency, naturality, high quality
level, social responsibility.
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Az Uj jel6lési rendelet és a gyartmanylapok
gyakorlati alkalmazéasa

Az EOQ Magyar Nemzeti Bizottsdg altal a Vidékfejlesztési
Minisztériumban szervezett egynapos, koncentralt ismereteket nyuljtd
szakmai tanfolyam célja a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos
tdjékoztatasdra  vonatkoz6  1169/2011/EU  rendelet, illetve a
vidékfejlesztési miniszter altal kiadott, a gyartmanylaprél szélé 82/2012.
(VI1.2.)) szdamd VM rendelet 0j kdévetelményeinek ismertetése volt. Az
Uj EU rendelet a fogyasztdéi tudatossdgot kivanja ndvelni és a
megbizhatéd informécidkon alapulé vésarlasi dontések meghozatalanak
el@segiteni. Az Uj gyartmanylap rendelettel pedig a VM lehetévé kivanja
tenni a véllalkozdsok szadmdara, hogy az el6allitott élelmiszerekre
vonatkoz6  élelmiszerbiztonsagi és min6ségi adatokat egyetlen
nyilvantartasi rendszerben dokumentalhassék.

A januéri rendezvény (2013. januar 31.) ir&dnt olyan nagy volt az
érdekl6dés és a tuljelentkezés, hogy sziikségessé valt ugyanebben a
témaban még egy rendezvényt tartani marcius 26-an is.

Dr. Molnar Péal, az EOQ MNB elntke bevezetGjében elmondta, hogy
a fogyaszték élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasardl szélé Gj unids
rendelet két szempontbdl is nagy jelent6séggel bir: egyrészt a vasarlok
szamdara sokszor létfontossdgu tajékoztatast nydjt, lehetévé téve a
pontos informéacion alapulo, tudatos vasarlast; masrészt a hatésdg annak
valdsagtartalméat ellenérzi a legszigoribban, ami a vevdk szdmara
tajékoztatasul megjelenik a termékrdl a cimkén.

A gyartméanylap, mint alapveté fontossdgd dokumentum, fontos
informaciot tartalmaz az élelmiszerbiztonsadgra és az élelmiszerek
mindségére vonatkoz6an. Minéségiranyitasi rendszer kialakitasa, illetve
az egészségligyi és taplalkozasi allitasok kell§ alatamasztdsa el sem
képzelhet6 gyartméanylap nélkil. S6t, nadlunk fejlettebb orszdgokban
altaldban kétféle gyartmanylapot is készitenek: egy leegyszerUsitett,
minddssze 5-6 oldalas gyartmanylap a hatosagi ellendrzések soran kerdl
bemutatasra, de létezik egy hosszabb, akar 28-30 oldalas, igen részletes,
az érzékszervi eldirasokat és biralati modszereket is tartalmazo, sajat
belsé hasznalatra készilt masik gyartmanylap, ami gyakorlatilag know-
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how-ként szolgél, lehetéve téve tdobbek kozott a beerkezd alapanyag
felhasznalas elétti ellendrzését.

Ez az oka annak, hogy a rendezvény két téma koré épilt: ajel6lés az
Uj EU rendelet tukrében, kiegésziilve a vilagon egyre jobban terjed6
tavértékesités kovetelményeivel, illetve a gyartmanylapok
kidolgozasanak hazai kovetelményei, annak szamitégépes programozasi
lehetdségével.

Szegedyné Fricz Agnes féosztalyvezetS-helyettes (VM, Elelmiszer-
feldolgozasi Fdosztaly): Az 0j élelmiszerjeldlési rendelet
alkalmazésanak gyakorlati feladatai

Az EuroOpai Bizottsdg - a tagallamokkal egyuttmikddve - tdmogatja
és iranyitja a tudatos fogyasztékat, felismerve, hogy az emberek
vasarlasi dontéseinek meghozatalahoz a jeldlés alapveté fontossagu,
szakmai hatterét a gyartmanylap biztositja; amib6l egyértelmien
megéallapithatd, hogy mennyiben tartalmazza a termék azt, ami a
jeldlésben szerepel.

A jeldlésen kivil minden mas kommunikacios eszkdznek (média,
szérbanyagok) is a fogyasztd pontos tajékoztatadsat kell szolgalnia, és
nem szabad megtévesztenie a fogyasztot. Az utdbbi idében nem csak az
élelmiszer el6allitd technolégidk mentek at gydkeres valtozdson, hanem
a vasarlasi szokasok (pl. internetes vasarlas és hazhozszallitds), de maga
a fogyasztas is. llyen megvaltozott kérilmények kozott rendkivil fontos
alapelv, hogy a fogyasztok mindig ugyanazt a tajékoztatast (informacioét)
kapjak, akarhol vasarolnak. EU szinten arra kell nagyon odafigyelni,
hogy a vonatkozé el6irasokat mind a 27 tagallamban egydntetiien
értelmezzék és alkalmazzak.

A kordbbi jeldlési irdnyelvet felvalté, a fogyasztok élelmiszerekkel
kapcsolatos tadjékoztatasarél szolé 1169/2011/EU  rendelet 2011.
december 13-t6l hatalyos, az &ltalanos el@irdsokra nézve kotelez6en
alkalmazand6 2014. december 13-t6l, mig a tapértékjeldlésre nézve a
kotelez6 alkalmazas id6pontja 2016. december 13. Az Uj rendelet nagy
érdeme, hogy a korabbi sokféle el@irast egységes formaba ontve,
biztositja minden szikséges informacié elérését egyetlen helyen,
tovdbba egységesen és kotelez6en alkalmazandé az ©sszes EU
tagdllamban. Kiloéndsen figyelemre mélt6, hogy az Gj rendelet -
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korszer(i tartalommal megtdltve - egyesiti magaban egyrészt az
élelmiszerek cimkézésére, kiszerelésére és reklamozasdra vonatkozo
tagdllami jogszabalyok kozelitésérél sz6l6 2000/13/EK irdnyelvet,
mésrészt az élelmiszerek tapértékjeldlésér6l szol6 1990/496/EGK
irdnyelvet (ezek most természetesen hatalyukat veszitik).

Az 1169/2011/EU rendelet meghatdrozza, hogy a jeldlésért az
els6dleges felel6s az élelmiszervéllalkozd, akinek a neve vagy cégneve
alatt forgalomba hozzak az élelmiszert. Emellett a lanc valamennyi tagja
felel6sséggel tartozik a sajat hataskorén belil a jel6lési informéacidk
meglétéért és pontossagaeért.

A rendelet néhany 0j fogalmat is meghataroz, pl. a szarmazéasi orszag
vagy az eredet helye, f& Ilatomez8, olvashatdsdg, mesterséges
nanoanyagok (,olyan mesterségesen el6allitott anyag, amelynek egy
vagy tobb dimenzidja 100 nm vagy annal kisebb méretld”) és azok kilén
zardjeles jelolése.

Kotelez6 a szarmazasi orszdg feltiintetése a friss husok (baromfi,
sertés, juh, kecske) esetében. A tapértékjeldlés ugyancsak bekerilt a
kotelez6 elemek kozé: alkalmazésatél 2016. december 13. utdn nem
lehet eltekinteni az elére csomagolt élelmiszereknél.

A rendelet Il. melléklete tételesen felsorolja az allergiat vagy
intoleranciat okoz6 anyagokat és termékeket. Nagyon fontos, hogy a 44.
cikk értelmében az allergének ,jeldlése” kotelez6. A nem el6re
csomagolt élelmiszerek esetében kotelez6 elemekrél a tagallamok
hozhatnak nemzeti szinten eltér6 jogszabalyokat. Nemzeti szabalyozast
lehet hozni tovabba a vendéglatds, kozétkeztetés és a kistermeldi piacon
arusitas esetén ajeltlés kotelez6 elemeire.

Onkéntes informaciét viszont tovabbra sem lehet a kotelez
tdjékoztatds (pl. tapértékjeldlés, szarmazés, eredet) ,rovasara” jeldlni: a
fogyaszté ugyanis a kotelezd informaciok alapjan tud csak megfelel6
vasarlasi dontést hozni, amennyiben el tudja olvasni azokat, ezért a
minimalis bet(inagysag is meghatarozasra kerult.

Az érvényes munkaterv szerint az Eurdpai Bizottsdg - kérddives
felmérések alapjan - jelentéseket dolgoz ki, tobbek kodzott az eredet
megjeldlésr6l, a marhahls-jeldlés tapasztalatair6l, az alkoholt
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tartalmazo italokrdl sth. A Bizottsag tovabbi végrehajtasi szabalyokat
hozhat minden hatéaridé nélkal.

Dr. Juhasz Tiborné fé6mérnok (Hajda-Bihar Megyei Korméanyhivatal
Elelmiszerlanc-biztonsagi és  Allategészségigyi Igazgatésaga):
Gyartméanylapok noévényi és allati eredet(i termékekre

A Kkell6 részletességgel elkészitett gyartmanylap képezi minden
élelmiszervallalkozasi tevékenység és szerzédéses kapcsolat alapjat. Mig
a termékek szakszer( el6allitasahoz igen részletes gyartméanylapra van
szlikség, a hatdsagi ellendrzések szamara altalaban egy roviditett forma
is megteszi.

A vidékfejlesztési miniszter 82/2012. (VIIl.2) VM szamd, a
gyartmanylaprdl szol6 rendelete a koradbbi rendelethez képest az
élelmiszer el6allitok szaméara fontos valtozasokat tartalmaz. A rendelet
2013. januar 1-én lépett hatalyba, egyidejlleg hatalyat vesztette a
gyartmanylaprél szé6l6 157/2009. (X1.18.) szamu VM rendelet. A
rendeletmédositds alapvet6 célja lehetévé tenni a vallalkozasok

szdmaéra, hogy az eldéllitott élelmiszerekre vonatkozé
élelmiszerbiztonsdgi és mindségi adatokat egyetlen - a felhasznélési
célnak is leginkabb  megfelel6 - nyilvantartdsi  rendszerben

dokumentélhasséak.

Gyartmanylapot a végs6 fogyasztod, valamint az élelmiszert a sajat
tevékenységéhez felhasznalé élelmiszervallalkozds szaméara szant
feldolgozott élelmiszerek esetében kell készitenie a Magyarorszagon
mikodé élelmiszer eldallitonak.

Az Euro6pai Parlament és a Tanécs élelmiszer-higiéniarol sz6l6
852/2004/EK szaml rendelete értelmében (2. cikk 1/m. pont) a
feldolgozds fogalma a kovetkezd: az eredeti terméket Iényegesen
megvaltoztatd barmely tevékenység, beleértve a melegitést, flstolést,
pacolast, érlelést, szaritast, extrudalast vagy ezek kombinécigjat.

A gyartméanylap fogalma: az élelmiszer-el6allité altal vezetett, a
feldolgozott-élelmiszer  élelmiszerbiztonsdgi, min6ségi jellemzGire
vonatkoz6  nyilvantartds. A  gyartmanylapot és elkészitésének
kotelezettségét hazdnkban az 1976. évi IV. térvény vezette be.

Az élelmiszerlancrél és annak hatésagi felligyeletérdl sz6l6 2008. évi
XLVI toérvény végrehajtasara kiadott 157/2009. (XI. 18.) FVM rendelet
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a gyartméanylap tartalmi kovetelményeit hatdrozza meg, a 82/2012. (VIII.
2.) VM rendelet pedig - amely minden felel§sséget az élelmiszer
eléallitéjara helyez - a korabbitél is tobb kdnnyitést tartalmaz a
gyartmanylapok vonatkozasaban, tobbek kozott:

* A hazai el6allitok kozul a kistermel6k és a vendéglatok mentesilnek
a gyartmanylap készitési kovetelmény alol.

« Nem létezik kotelez6 forma: minden olyan dokumentum
gyartmanylapnak (specification) tekinthetd, amely tartalmazza az
0sszes sziikséges adatot (pl. HACCP, termékleirds). Az érvényes
gyartmanylappal méar az élelmiszer gyartasanak megkezdése elétt
rendelkezni kell.

* Nem kell Kkulén nyilvantartds a kulonb6z8 témegl azonos
termékekre és a csak eltér6 izesitésl termékekre, ha az izesitd
anyagok egyértelmiien azonosithatok; a csak csomagoléasi
maodjukban eltéré termékekre, tovabba a vallalkozo tobb telephelyén
gyartott azonos termékre.

Nagyon fontos, hogy a gyartmanylap minden esetben magyar nyelvd.
Az élelmiszer el6allitas helyén minden ellenérzés soran be kell tudni
mutatni a gyartmanylapot. Ennek hidnya vagy nem megfelel6sége esetén
élelmiszer-ellendrzési vagy élelmiszerlanc-feligyeleti birsag kiszabasara
kerilhet sor a 194/2008. (VII. 31.) Korményrendelet alapjan.

Ujdonsag a géntechnolégiaval modositott szervezet, illetve az abbdl
el6allitott termék Osszetevéként torténd haszndlatidra vonatkoz6 elGiras,
miszerint azt is deklaralni kell, ha az élelmiszer nem tartalmaz GMO
Osszetev6t, amirdl eldzetesen meg kell gy6z6dni. Alapanyag beszallito
valtas esetén kiuléndsen fontos a GMO mentesség ellenérzése.

Az ellendrz6tt gyartmanylapok jellemz8en gyenge pontjat képezi az
alkalmazott élelmiszerbiztonsdgi miveletek és azok paramétereinek
felsorolasa. Altaladban - a teljesség igénye nélkil - a kovetkezék
tartoznak ide:

» Alapanyag fogadas, tarolas, h6mérséklet, kdrnyezet
» Hoékezelés és paraméterei
e H{tés és paraméterei

« Csomagoldas - csomagoléastechnologia Iépései, csomagoldanyag,
csomagologaz
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» Manudlis miveletek és élelmiszerbiztonsagi intézkedések

Lathatd, hogy fel kell sorolni minden olyan miiveletet, ami kihatassal
lehet az élelmiszerbiztonsagra. Ide tartoznak a technoldgiai
segédanyagok is, amelyek megengedhetd maradékainak nagysagat
rendeletek rogzitik.

A termék élelmiszerbiztonsagi és min6ségi jellemz6i kdzott tovabbra
is nagy fontossaggal birnak az érzékszervi tulajdonsagok, amelyeket a
gyartmanylapon megfelel6 részletességgel kell feltlintetni, beleértve a
még forgalmazésra alkalmas termék aprébb hibdinak leirasat is.

Onkéntes megkiilonboztetd megjelolések hasznalata esetén a
gyartmanylapnak tartalmaznia kell a megkilonbdztetésre alapot adé
jellemzdk, illetve az allitds igazolasanak modjat is. Mivel ez a kérdés a
Magyar Elelmiszerkdényvben és mas rendeletekben mar szabalyozast
nyert, itt csak a hivatkozas, illetve - érzékszervi jellemz6knél - a
vonatkoz6 paraméterek megadasa sziikséges.

Dr. Horacsek Marta osztalyvezet6 (OETI): Elelmiszerekkel
kapcsolatos tapanyag 0sszetételre és egészségre vonatkozd allitdsok

Az élelmiszerekkel kapcsolatos kommunikaci6é alapszabalyait szintén
az 1169/2011/EK rendelet tartalmazza.

A jeldlés, megjelenités és a reklam alapelvei:
* Nem vezetheti félre a fogyasztot.

« Nem tulajdonithat az élelmiszernek olyan hatast vagy tulajdonsagot,
amellyel az val6jaban nem rendelkezik.

« Nem allithatja vagy sugallhatja, hogy az élelmiszer betegség
megel8zésére, gyogyitasara vagy kezelésére alkalmas.

Az 1169/2011/EK rendelet hatélya kiterjed minden, a kereskedelmi
kommunikaciéoban szerepld ilyen jellegl Aallitasra, vagyis mindazon
informéaciéra, amit a végs6 fogyaszté felé a cimkén, illetve a
megjelenités, a rekldmoz4s soran szolgaltatnak, beleértve az allitdsként
értelmezhet6 védjegyet, kereskedelmi vagy markanevet, tovabba
fantizianevet is.

Nem vonatkozik viszont a rendelet a nem kereskedelmi céld
kommunikacidra, igy tobbek Kkozott a sajtoban és a tudomanyos
kiadvanyokban szerepl6 ilyen jellegli informéacidokra, tovabbad a
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tradicionalisan hasznalt altalanos megjel6lésekre, amelyeket bizonyos
élelmiszer- és italfajtak  egészséggel 0Osszefliggd megjeldlésére
haszndlnak (pl. emésztést segitd, kohogés elleni cukorka, torok
kéménysepréje, gyomorkeser(). Csak a rendelet mellékletében szerepl6
tdpanyag-0sszetételre  vonatkozd  allitasok  tlintethet6k fel az
élelmiszereken.

Hazankban az élelmiszerek tapérték jelolésér6l a Magyar
Elelmiszerkdényv 1-1-90/496 szamu el@irasa rendelkezik, amely 2009.
november 27-én lépett hatalyba.

Az egészségre vonatkoz¢ allitasok lehetnek:

1. Funkcionélis &llitasok.

2. Betegség kockéazatat csokkentd allitasok.

3. A gyermek fejl6désével és egészségével kapcsolatos allitasok.

Az egészségligyi allitasok EU konszolidalt jegyzéke az EFSA
(Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hat6sag) altal jelenleg értékelés alatt
allo lista. Ez azonban nem élelmiszerbiztonsdgi értékelés, vagyis
lehetséges, hogy az adatbazisban taldlhaté elemek nem mindegyike lesz
élelmiszerként vagy élelmiszerekben hasznalhaté. Az adatbazis elemei
jelenleg értékelés alatt allnak, szamos elem még tovabbi pontositasra,
kiegészitésre szorul, tehat a jelenlegi adatbazis nem tekinthetd az
elfogadott allitasok listajanak.

Az EFSA értékelést ugyanis mindig jogalkotasi folyamat kdveti, és az
igy sziilet6 rendeletek, hatarozatok képezik a ,végleges” dontéseket. Az
EFSA értékelés alapjan 1800 allitds kerult elutasitisra és 240 allitas lett
engedélyezve (ez azonban nem jelent élelmiszerbiztonsagi értékelést!).
Az egészségre vonatkozd, engedélyezett allitdsok jegyzékét a
432/2012/EU rendelet melléklete tartalmazza.

2012. december 14-t6l csak olyan élelmiszerek lehetnek kereskedelmi
forgalomban, amelyekkel kapcsolatos allitasok (jeldlés, reklam stb.) a
k6z0sségi nyilvantartds ,,engedélyezett” allitdsai kdzott megtalalhatok.

Az engedélyezett allitasok kdzott azonban nem szerepelnek:

» A téaplélkozasi ajanlasokkal ellentétes allitasok.
» Az EFSA Adltal negativan értékelt allitasok.
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e A tovabbi megfontolast igényld, vagy nem kell6en aldtdmasztott,
Gjraértékelésre benyujtott allitasok.

« A gyégynovényekkel kapcsolatos allitasok.

Az egészségre vonatkozé allitdsnak mindig a fogyasztasra kész
élelmiszerre kell vonatkoznia és a fogyaszté szamara érthetének kell
lennie. A megfogalmazas soran keriilend6k a nélkilézhetetlen,
elengedhetetlen, esszencidlis, optimalis, hatadsos, szlkséges, karos, séril
sth. szavak; helyettik olyan kifejezéseket kell hasznalni, mint példaul
.részt vesz”, ,,szerepet jatszik X normal miikédésében” sth.

A terméken feltlintetett allitds nem kelthet kétséget mas élelmiszerek
irant, nem &sztdndzhet tdlzott fogyasztasra, nem Aallithatja vagy
sugallhatja, hogy a Kiegyensulyozott tapladlkozds nem biztositja a
tdpanyagok megfelel6 mennyiségét, de nem is kelthet félelmet a
fogyasztoban. Ugyanakkor fel kell hivni a fogyaszté figyelmét a
valtozatos, kiegyensulyozott étrendre és az egészséges életmodra, az
allitisban  megfogalmazott kedvez6 hatds eléréséhez sziikséges
fogyasztasi mennyiségre, figyelemmel az alkalmazas feltételeire!

Nem tehet6 olyan egészségre vonatkoz6 allitas,

e amely azt sugallja, hogy az élelmiszer fogyasztasanak mell6zése
hatassal lehet az egészségre,

» amely a sulycsokkenés mértékére és Gtemére utal,

« amely egyes orvosok, egészségigyi szakemberek, valamint nem
orvosi, taplalkozastudomanyi és dietetikus szakemberek nemzeti
egyeslletei, vagy egészségigyi és jotékonysagi intézmények
ajanlésaira hivatkozik.

Kétszeri David vezet6 szakérté (GS1 Magyarorszag Non-profit Zrt.):
»Beszéljunk a fogyasztokkal” - avagy a  hiteles fogyasztoi
termékinformécio hatékony hozzaférésének megvaldsitasi lehetségei az
1169/2011/EU rendelet tuikrében

Az 1169/2011/EU szamul rendelet igazi U(jdonsdga és Ujszer(
megkozelitése abban rejlik, hogy minden sziikséges informaciot a
tdvértékesités soran is elérhetévé kell tenni a fogyasztd szamara. Ez
gyakorlatilag azt jelenti, hogy az otthonaban, a sajat szamitogépe el6tt
vasarlasi dontést hozo ugyfélnek a rendelés elkuldése el6tt ugyannyi
informacid birtokdban kell lennie, mint annak, aki egy Uzlethen, a
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terméket kezében fogva vagy fizikai val6jaban megtekintve hozza meg
ugyanezt a dontést. Fentiek kdvetkeztében az élelmiszer-forgalmazassal
foglalkozd webaruhéazak tzemeltetdinek fel kell készulnilk arra, hogy a
jelenleg még igen sziikésnek mindhatd informéacidkészletiiket jelent6sen
bévitsék. Napjainkban ugyanis a legtdbb online vasarlasi fellleten a
vasarlonak meg kell elégednie az élelmiszer fotéjaval, nevével és nettd
tartalméaval.

Mindezek mellett mar hazankban is tapasztalhatd, hogy a termékeken
elhelyezett  kilonb6z6  tipusi  kédokat az  élelmiszergyartok
marketingeszkdzként felhasznélva, kiegészit§ tajékoztatdst adnak az
okostelefonnal rendelkez6 fogyasztok szamara. Azt is tapasztalhatjuk,
hogy egyre tobb ember tartja fontosnak, hogy valamilyen szempontbdl
mindsitett terméket fogyasszon, legyen sz6 akadr a termék eredetérél
(magyar vagy biotermék), akar annak &sszetételérdl (pl. laktéz- vagy
gluténmentes). Természetesnek tlnik ezek utdn, hogy a gyartdk a
kotelez6 termékinformaciokon tulmenéen a termékek kilénb6z6
mindsitéseknek valé megfelel6ségét is szeretnék kommunikaIni a
fogyasztdkkal.

Fenti tényezéket figyelembe véve ddéntdtt Ggy a GS1 Magyarorszag,
hogy 2012 végén tobb piaci szerepl6vel egyiittmi{ikddve, SafeBrand név
alatt egy 0j pilot projektet indit Gtjara, hogy az &ru vonalkddjat a
telefonnal leolvasva minden, a termékhez kapcsolddd informéciéhoz
hozzaférhessen a fogyaszt6. Ily médon nemcsak az EU rendelet altal
eldirt kotelezettségliknek tudnak korszer(i eszkdzokkel megfelelni a
gyarték, hanem tovadbbi, a tudatos vasarlék szadmara fontos
informaciokat is hozzaférhet6vé tehetnek (pl. talalasi Otleteket,
recepteket lehet kozvetlenil a fogyaszté telefonjan megjeleniteni). A
kezdeményezés koOvetkezd fazisaban pedig akar a termék eredetével
kapcsolatos informaciokhoz is hozzaférhetnek majd a fogyasztdk.

A projekt keretében 0Osszegy(jtott és adatmindségi szemponthdl
ellen6rzott  informaciokat nemcsak az  okostelefonokon lehet
megjeleniteni a GS1 Magyarorszag altal kifejlesztett mobil alkalmazas
segitségével, hanem egyrészt a regisztralt felhasznaléknak egy webes
felllet is rendelkezésikre all, ahol visszakereshet6ek a leolvasésaik és a
kapott termékadatok, masrészt elektronikus formatumban eljuttathato
ez az informacio azoknak az online Aaruhdzaknak is, amelyek erre
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nyitottak. A pilot projekt megvaldsitasahoz sziikséges fejlesztéseket a
GS1 Magyarorszag vallalja, mig a résztvevd vallalatok a termékadatok
biztositasaval és promocioval jarulnak hozza a projekt sikeréhez.

A fogyasztéi magatartds jobb megismerése és a jogszabélyi
kotelezettségek jobb betarthatosdga mellett a program szdmos mas
elényt is kinal: kontrollalhaté a fogyasztok szamadara célzottan nydjtott
informaciok megbizhatésdga, amellett olyan 0j marketing és
kommunikéacids eszkdzr6l beszélhetink, ami - a kommunikacids
lehet6ségek  Kkib6vitése  mellett -  hozzajarulhat a fogyasztéi
elkdtelezettség ndveléséhez, illetve j fogyasztok megnyeréséhez.

Kacsor Andras uzleti szervez6 (Parola Kft.): Gyartméanylap készité
program sit6ipari termékekre

A Parola Kft. 100% magyar tulajdonban levé csaladi vallalkozas,
amely els@sorban  gyartméanylap  készit6 programot szolgéltat.
Célteriilete a sutlipar és a cukradszat, de nem zarkéznak el mas
élelmiszer agazatok (pl. hasipari vallalkozasok) megkeresései el6l sem.
A megrendeld kérésére telepit6 linket kildenek, amely a
tdpértékszamitd program belépd képernyd6jével indul. Itt taldlhaté a
stt6iparban leggyakrabban hasznéalt 3-400 alapanyag listaja, amibdl
valasztani lehet. Az alapanyagok besoroldsa 3 kategOriaba torténik:

1. Sutbipari adalékok és sutlszerek, konkrét specifikaciokkal
2. Altalanos alapanyagok, mint alma, filge, mazsola
3. Lisztek, kulonféle tapértékekkel

Kovetkezd 1épés a késztermék felvétel 6 tésztacsoporttal és a
szavatossagi id6 megadasaval. Ezt koveti a beéplil6 anyagok mennyisége
és normadra (anyagnorma rogzités), valamint a technoldgia régzitése. A
tapérték felvételhez adatbazis all rendelkezésre. Végul a termékcikk és
a véltozatszdm megadasa utdn a program - a 82/2012. (VIIl.2.) VM
rendelet szerint - elkésziti és kinyomtatja a gyartmanylapot. A program
kezelni tudja a siilési veszteséget is. Az F12 gomb lenyomdsa a program
futtatdsa soran barmikor lehet6vé teszi az online gyors segitség igénybe
vételét.
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Fentieken tdlmenéen a Parola Kft. még tovabbi szolgaltatdsokat is
nyajt: leltdr és visszaru kezelés, raktari rendelések kezelése, tapérték
szamitas és az alapanyag szlikségletek megallapitasa.

Kérdések-valaszok

Az allergénekre jelolési kotelezettség vonatkozik, ugyanakkor a
gyartmanylapon nem kotelez6 az 0Osszetevék felsorolasanal
szerepeltetni azokat.

* A beszallitéi nyilatkozat, mint bizonyité ereji alapdokumentum
alapjan ra kell irni a gyartméanylapra, hogy ,,GMO-t nem tartalmaz”,
de ez a termék jel6lésén nem szerepelhet.

» Alaptermékre  vagy feldolgozatlan termékre nem kell
gyartmanylapot késziteni, a darabolds vagy a mosads még nem szamit
feldolgozasnak. Gyumdlcsvel6re  viszont  akkor is kell a
gyartménylap, ha alapanyagként értékesitik azt.

* A gyartmanylapot a szakmai felel6s vezetd vagy a mindségbiztositasi
vezet6 irhatja ala, illetve a hatésag az idei évtél elfogadja az
elektronikus aldirast is.

e 2016-t6l kotelez6 lesz a tapérték jeldlés; a gyartmanylap ugyanakkor
nem tartalmaz anyaghanyadokat vagy mennyiségeket, hanem a
vonatkoz6 jogszabaly szerint csak az osszetevéket kell a tapérték
szerint sorba allitani. Ilyen szempontb6l a  technoldgiai
segédanyagok nem szadmitanak &sszetevének. Ha a sorrend valtozik,
akkor magat a gyartmanylapot is valtoztatni kell.

* Nagyon nehéz az egyes osszetevfket méréssel kovetni, pedig jo
lenne, ha pl. a 2%-0os mennyiségek is megjelennének a
gyartméanylapon. Az &sszetev6k mennyiségének az anyagnormaval
valé egybevetése érdekében egyébként a hatésagnak az ellendrzés
soran betekintési joga van a receptlraba is.

» A gyljtékarton vagy a gydjtécsomagolas, illetve az abban szerepld
kisebb  egységeken  feltlintetendd kotelezd  tapértékjelolés
vonatkozasaban a Vidékfejlesztési Minisztérium részletes Utmutatot
készit a jovében.

e Ha élelmiszer vallalkozoként a csomagolason a gyart6 és a
forgalmazd is szerepel, akkor célszer(i az élelmiszerbiztonsagi és
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mindségi paramétereket belefoglalni a szerz6désbe, hogy hibas
termék esetén a felel6sség pontosan megallapithatoé legyen.

« Mivel a részmiiveletek is el6allitasi folyamatnak mindsilnek, elvileg
minden, részfolyamatot végzd élelmiszervallalkozé feltlintetheté a
»gyartotta és forgalmazta” mez6ben (pl. ha egy histermék
alapanyagat egy masik vallalkoz6 szeleteli, vagy részben
feldolgozza). A kérdésnek inkdbb csak teljesen Uj, innovativ
termékek esetén van jelentésége.

* Az allergéneket az Osszetev6k felsoroldsan beldl kell jeldlni, de
kulén kiemelésik tilos. Ha valamely adalékanyag tartalmaz allergén
komponenst, akkor azt is fel kell tlntetni az 0sszetevék
felsorolasaban. A véletlenszer( - példaul a keresztszennyez6déseket
- a rendelet kilén nem szabalyozza, ilyenkor célszerli lehet a
.hyomokban tartalmazhat” jel6lés feltlintetése. A jévében a nem
csomagolt (lédig) termékeknél is kotelezéen jelélni kell majd az
allergéneket.

e A gyartmanylapon altalaban csak azt a telephelyet kell feltiintetni,
ahol ténylegesen el6allitjaAk az adott terméket. Ha két vagy tdbb
telephelyen gyartjak ugyanazt a terméket, akkor elképzelhetd az
0sszevont gyartmanylap is.

Dr. Molnar Pal arra hivta fel a figyelmet, hogy bizonyos informéacidkat
Onkéntesen lehet megadni a gyartmanylapon: hustermékeknél példaul az
élelmiszerbiztonsagi kritériumok miatt célszerli feltiintetni a Listeria
mentességet. A jogszabalyok betartdsa (pl. az élelmiszerbiztonsagot
meghatarozé technikai lépések felsoroldsa) a kételez6 minimum, amit
feltétlenil  be  kell tartani. A gyartméanylappal kapcsolatos
kotelezettségeket viszont ajanlatos tdlteljesiteni, mivel az a
mindségiranyitas alapdokumentuménak szamit. A vasarlasi dontések
meghozatalandl az érzékszervi tulajdonsdgok képezik az egyik
legfontosabb szempontot a fogyasztok szamara. Ajanlatos tehat az elvart
érzékszervi tulajdonsagok leirasa a gyartmanylapon, illetve a pontozasos
érzékszervi biralatok csatolésa.

Az 8sz folyaméan - a Brisszelbdl kapott Gj informacidk ismeretében -
a téma folytatédsara is sor keriil majd Szegeden.

Pallomé Kisérdi Imola és Varkonyi Gabor

74 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 59, 2013/1-2



Beszamolo: ,,A termék megfeleldség ellendrzese -
A mintavétel és az analitikai vizsgalati eredmények
megbizhatdsadga” szakmai megbeszélésrol

A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi  Hivatal — Elelmiszerbiztonsagi
Kockazatértékelési Igazgatosaga (NEBIH-EKI) és a WESSLING Hungary Kft.
2013. majus 9-én szakmai megbeszélést tartott, melyen a két szervezet
munkatarsai mutattak be a termék megfelel6ség ellendrzésével kapcsolatos
kutatdsaikat, tapasztalataikat és értékeléseiket a meghivott szakmai vendégek
és a téma irant érdekl8d6k szamaéra.

A rendezvényen sok érdekl6dé megjelent, hogy meghallgassa, hogyan latjak
a szakemberek a mintavétel és az analitikai vizsgalati eredmények
megbizhatdsagat. A rendezvényt Dr. Szeitzné Dr. Szabé Maria, a NEBIH-EKI
igazgatdja nyitotta meg és koszontotte a szamos érdekl6dét. Rovid
bevezet6jében bemutatta az igazgatdésag multjat és jelenét. Emlitést tett a
MEBIiH-rél, amelyet 2003-ban hozott létre a kormany tébbek kozott azzal a
céllal, hogy tevékenységével megfeleljen az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi
Hivatalnak, szolgéltasson a korményzat illetve a dontéshozok részére
tudomanyosan megalapozott véleményeket, kockazatbecsléseket. Kiemelte,
hogy 2012 marciusat6l 0j intézmény jott létre, a Nemzeti Elelmiszerlanc-
biztonsagi Hivatal, amely 0nall6 igazgatosagként beintegralta a korabbi
Magyar  Elelmiszerbiztonsagi  Hivatalt és az igazgatdsdg  neve
Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési lgazgatosag lett. Hangsulyozta, hogy
feladatuk elsdsorban az, hogy fuggetlen, tudoményos véleményekkel és
kockazatbecsléssel segitsék a dontéshozdk és az ellenérzést végz6k munkajat,
de ezen felul szamtalan egyéb feladat ellatdsa is, ami nem szorosan ehhez a
téméahoz tartozik. llyen tobbek ko6zott, hogy az igazgatdsdg a nemzeti
kozpontja az unié gyors veszélyjelzd rendszerének, a RASFF-nak (Rapid Alert
System for Food and Feed), emellett nemzeti kapcsolattartdja az EFSA-nak, a
FAO/WHO Codex Alimentarius-nak és a WHO egész vilagra Kiterjedd
surg6sségi riasztorendszerének, az INFOSAN-nak. Mindezen feladatokkal
naprakész tajékoztatdst kapnak a vilagban tortént, az élelmiszerbiztonsagot
érintd kérdésekkel, problémakkal, ezeket attekintik, értékelik és tovabbitjak az
informaciékat mindazoknak, akiket érinthet vagy érdekelhet. Mindezek
mellett az igazgatosag még MEBIiH-ként tobb jelentds palyazatot is megnyert
és ebbdl harom jelenleg is folyamatban van. Ezek egyike a BASELINE
palyazat, amelynek keretében a mintavétel milyenségével foglalkoznak, hogy
annak eredményéb6l megfelel6 biztonsaggal lehessen itéletet alkotni a tétel
elfogadhatosagarol. A hatésdg szempontjabol ez azért fontos, hogy az
eredményei és az intézkedései ne legyenek tamadhatdak birésag el6tt vagy mas
modon, a vallalkozok szamara pedig azért, hogyha 6k johiszemiien mintat
vettek, beklldték, megkaptdk az eredményt és azzal elkiildik a rendeltetési
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helyre a tételt, utana ne kapjak vissza egy masik minta eredményére
hivatkozva, hogy a tétel mégsem felelt meg. Kiemelte, hogy a rendezvény célja,
hogy a mintavétel fontossaga és a folyo kutatomunkak bemutatéasra keriiljenek.
Azt sem gy6zte hangsilyozni, hogy a cél nem mas, mint hogy ismereteket,
informaciokat adjanak at és ezzel segitsék a hatésagok, el6allitok munkajat,
nem utols6 sorban a magyar termékek piacra jutdsat és azok jé hirének
ergsodését.

A rovid bevezet§ végeztével ismertette a rendezvény menetét, amely két
szekciobol allt. Az elsét Dr. Ambrus Arpad, a NEBIH-EKI tudomanyos
fétanacsaddja, a targyalt témahoz kapcsolédé BASELINE projekt
koordinatora, a masodik részt pedig Dr. Szigeti Tamas, a WESSLING Hungary
Kft. értékesitési és Uzletfejlesztési igazgatdja vezetett le, az el6adasok végén
pedig lehetdséget kaptak a hallgatok az elhangzottak alapos megvitatasra,
eszmecserére és a kérdések feltevésére.

Dr. Ambrus Arpad megkoszénte a felvezetést, koszontotte a vendégeket és
egy rovid képet adott arr6l mi is a szeminarium célja. Roéviden 6sszefoglalta,
hogy miért van sziikség a novénytermékek novényvédbszeres kezelésére, és
hogy azok terileti eloszlasa hatarozza meg, hogy a végtermék milyen mindség(
lesz. Ahhoz, hogy ezt el tudjuk donteni, megbizhaté analitikai vizsgalatokra
van sziikség és kivald, atgondolt mintavételi gyakorlatra. Felvezette, hogy az
el6adasok soran el6szor az elemi mintak névényvéddszer tartalmarél fognak
informaciot kapni a hallgatok, majd néhany technikai és gyakorlati kérdést
hallhatnak majd a mintavétel végrehajtasa kapcsan Dr. Szigeti Taméas
el6adasdban. Ezek utadn analitikai vizsgalatokkal kapcsolatos elvarasokat
fognak targyalni, a befejezésben pedig bemutatni azt, hogy a termeldi oldalrdl
mit kell tenni annak érdekében, hogy a termék megfelel6sség ellenérzése ne
csak egy formalis, hanem lényegre t6r6 és adott informaciot biztosité folyamat
legyen.

A rendezvény bevezet6 elGadasat Horvath Zsuzsanna (NEBiH-EKI) tartotta
a névényvéddszer-maradékok eloszlasanak vizsgalatarol egyedi terményekben.
El6sz6r az egyedi termények szermaradék-tartalmarél, jellemzd eloszlasardl és
arrol beszélt, hogy milyen terileteken alkalmazhatjuk ezt az informéciot.
Beszélt arrdl milyen a tipikus eloszladsa az egyedi terményekben detektalt
szermaradékoknak, milyen parametrikus fliggvényekkel lehet ezeket a
szermaradék-eloszlasokat leirni, illetve ezek alapjan hogyan lehet modellezni.
Véqgil kdvetkeztetéseiket ismertette.

Az elGadasokat Dr. Szigeti Tamas (WESSLING Hungary Kft.) folytatta, aki
a vallalat felépitésének és munkajanak bemutatasdval kezdte meg
prezentacidjat. A bemutatkoz6 utan ratért a mintavételre és annak gyakorlati
megvaldsitasara. El6adasaban ismertette hogy a mintavételnek nagy szerepe
van a dontéshozatalban és részletezte, hogy mekkora a jelentésége a
statisztikai megalapozéasnak. EImondta tapasztalatait a mintavétel rendszerér6l
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és a vizsgalati laboratériumi tevékenységr6l. Hangsulyozta, hogy nem a
matematika oldalarél, hanem fizikai, gyakorlati kérdésekr6l igyekezett
beszélni, ezért egyszer(i példak segitségével, kdzérthetéen, szemléletes kaptak
informéaciét a vendégek az altala levezetett témakrol.

Dr. Nagy Attila (NEBIiH-ETBI) igazgatohelyettes a mddszerek
megbizhatésadgaval és teljesitményével Kkapcsolatos elvarasokrél tartott
részletes el6adast. A jogi és szakmai megkozelitések mellett kitért a
fels6vezet6i és tarsadalmi elvardsokra is. Folytatasképpen ratért a vizsgalati
eredményekre, a kijeldlt paraméterek monitorozasara, a mintavétel-tervezés
fontossagara, a validalas és a verifikalas lényegére, a mérési bizonytalansag
értelmezésére. El6adasat a modszerek jogi megfeleléségének bemutatasaval
zérta.

Farkas Zsuzsa (NEBiH-EKI) részletesen beszélt a mintavétel véletlen
hibajarol és annak jelent6ségérél, amelyet a BASELINE projekt keretein beliil
vizsgalnak. El6adasa soran elemezte, hogy matematikailag mit jelent a
bizonytalansag, rdviden attekintette az ehhez kapcsoldédd statisztikai
szamitasokat és beszélt a téma aktualitidsarol. Részletezte, hogy mi volt a sajat
vizsgalataik targya és ez milyen kérdéseket vetett fel. A prezentacié soran
elmondta miért fontos a mintavételbdl adddéd bizonytalansag ismerete, milyen
modszerekkel — dolgoztak, milyen eredményeket kaptak, és milyen
kovetkeztetéseket vontak le a kutatdsok alapjan. Az elmondottak végén
vazolta a vizsgélatok alapjan kapott kovetkeztetéseiket és ajanlasaikat arra
vonatkozoan, hogy a mintavételi el6készitésénél hogyan érdemes figyelem
bevenni a mintavételi bizonytalansagot.

Dr. Ambrus Arpad (NEBiH-EKI) A termék megfeleléség igazolédsa a
vizsgalati eredmények alapjan cim( prezentacidja zarta az el6adasokat. A cél
az volt, hogy 0Osszefoglalja az el6z6ekben elhangzottakat, és kicsit mas
megvilagitasban is bemutassa azokat. Nagyon fontosnak tartotta elmondani,
hogy a jogszabalyalkotds els@sorban a hatésagi ellenérzés oldalardl kozeliti
meg a problémat, és nagyon keveset foglalkozik a termel6i oldallal. Ezért a
rendezvény f& célja az volt, hogy a termel6i oldal felé is informéacidkat
szolgaltassanak. Részletezte kutatdsaikat a novényvédészer-maradékokra
vonatkozoban, de hangsulyozta azt is, hogy ezek az eredmények ugyanugy
igazak egyéb kornyezeti szennyezdkre is. El6adasiban olyan témékat érintett;
mint a vizsgalati eredmények bizonytalansaganak forrasai, a mintavétel
kikiiszobolhetetlen bizonytalansdga és az azt befolyasolé tényez6k. Az
prezentacid lényegi részét képezte a ndvényvéddszer-maradékok eloszlasanak,
tipikus atlagos variabilitdsanak bemutatasa. Kitért a jogszabalyokban
meghatarozott szennyez8anyag-hatarértékek helyes értelmezésére, hogyan
lehet az ismereteket felhasznalni a tudatos és meghizhaté termékellendrzés
sorén, végezetll levonta kdvetkeztetéseiket.

Doroghazi Enik6
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Az EU sbébevitel-csokkentd keretprogramja

A keretprogrammal a Bizottsag célja a helytelen taplalkozashoz kapcsolodo
betegségek megel&zésének elsegitése az Unid tagallamaiban. Ehhez hozzajarul a
sO bevitelének csokkentése fogyasztoi szinten, valamint az élelmiszergyartds soran
felhasznalt s6 csokkentésének megvalositdsa az élelmiszerek minél nagyobb
termékskalajat illetéen. A programban kilonb6z6 kormanyzati szervek és gyarto,
piaci szerepl6k osszefogasa valdsult meg. A program 0Osszefoglald kiadvanya
beszdmol a soObevitel és az egészség kapcsolatardl, a program soran elért
eredményekrdl, sotartalmat szabalyoz6 térvényi rendelkezésekrél, és a tagallamok
jelenlegi becsult s6fogyasztasarol.

Nem jeldlt allergénekre végzett vizsgalatok kedvezd eredménye

A CFIA elemzése szerint a vizsgalt szdszok, pacok és ontetek tobb, mint 95%-
dban nem wvolt kimutathaté allergén vagy glutén. A nem jel6lt allergént
Kimutathatd szinten tartalmazé mintakkal szemben intézkedést tett a CFIA. A
felmérés soran Osszesen 250 mintaban vizsgaltak a szdja, tej, mogyord, mandula,
foldimogyor6 és szezam, valamint glutén jelenlétét. 11-ben mutattak ki legalabb
egy allergént, ebbdl 6t tartalmazott tejfehérjét, négy glutént, egy foldimogyorot és
egy tojast.

»A Vilag élelmezése 2050-ben”

Az FSAI a fenti cimmel rendezett szimpdziumot 2013. januar 15-16-a kozott
Dublinban. Ismertet6jében kiemelésre keriilt, hogy 2050-re a globalis népesség
50%-kal megndvekedik, és tovabbi 3 milliard 0j szijat kell majd etetni. Az
elrejelzések szerint az éghajlatvaltozas hatdsara a mez6gazdaséagi termelés 25%-
kal csokken a Szub-szaharai Afrikdban és Dél-Azsiaban, ahol mar igy is a
legnagyobb az éhezés ardnya. Ezen problémak megoldasahoz globalis fellépés
szlikséges, és az UCD (University College Dublin) - egyittmikddésben egyéb
szervezetekkel - olyan helyzetben van, hogy 0szténézze a politikai dontéshozdkat
arra: gondoljak at a globalis élelmezéshiztonsag kérdését, és azt a szerepet, melyet
Irorszag jatszhatna ezen a teriileten.

Megmentheti egészségunket a hal

Hazdnkban az elmult évszdzadokban nagy kultdraja volt a halfogyasztasnak.
Artéri gazdalkodasunknak készonhetéen rengeteg hal élt vizeinkben, és az egy
fére esd halfogyasztas nalunk volt a legmagasabb Eurépaban. Ma ez sajnos mar
nem mondhat6 el.

* Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények” a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
Elelmiszerbiztonsagi  Kockazatértékelési Igazgatosaga (NEBIH EKI) hozzajarulésa
alapjan kivonatosan néhéany aktuélis hirt tesz kozzé a NEBIH-EKI Hirlevelek anyagabol,
melyek a honlapon teljes terjedelmiikben olvashatdk.
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Hirek a kulfoldi élelmiszer-min6ségszabalyozas
eseményeirdl

40/12 EU: Csoportos kocatartés

A Tanacs 2008. december 18-an kelt 2008/120/EK szamul, a sertések
védelmére vonatkoz6 minimumkdvetelmények megallapitasarol szolo
irdnyelve rendelkezik a legfontosabb allatvédelmi kovetelményekrdl. Tobbek
kozott el6irja, hogy 2013. januar 1-t6l minden, legalabb 10 kocéat tartd
sertésfarmon - két és félhdnapos vemhességiikt6l kezdve - az 6sszes emsét és
kocat csoportosan kell tartani, mivel ez joval baratsagosabb rendszer az
allatok sz&méra, mint az eddig hasznélatos egyedi ketrec. A tagallamoknak
kozel 12 év allt rendelkezésiikre ahhoz, hogy attérjenek az Uj tartdsi maédra.
Harom tagallam (az Egyesilt Kiradlysag, Luxemburg és Svédorszag) jelezte,
hogy mar mindenben eleget tettek a vonatkoz6 el6irasoknak. Az Eurdpai
Bizottsdg 2012. aprilis 26-an felhivta a még nem teljesit6 tagallamok
figyelmét a kozelg6 hataridére. (World Food Regulation Review, 2012
majus, 6-7. oldal)

41/12 EU: GM mikroorganizmusok

A Bizottsag 2012. aprilis 26-an felkérte Bulgariat az Eurdpai Parlament és a
Tandcs 2009. majus 6-a4n kelt 2009/41/EK szamud, a géntechnoldgiaval
modositott mikroorganizmusok zéart rendszerben torténd felhasznalasarol
sz616 irdnyelvében foglaltak maradéktalan végrehajtasara. Ez a direktiva arra
szolitja fel a tagallamokat, hogy minden szilkséges intézkedést tegyenek meg
a GM mikroorganizmusokkal kapcsolatos tevékenységek human egészségre
és kornyezetre gyakorolt negativ hatdsainak elkerllésére. Bar a direktiva a
’kockazatmentes’ és az ’elhanyagolhaté kockéazat(’ tevékenységeket egyarant
szabélyozza, a bolgar térvényhozésban csak a masodik kategoria jelenik meg.
A bolgér fél ezt azzal magyardzza, hogy minden szébanforgd tevékenység
bizonyos kockazattal jar. A Bizottsag azonban nem fogadja el ezt a valaszt és
az eljards keretében felszolitja Bulgariat a direktivaban foglaltak pontos
végrehajtasara. (World Food Regulation Review, 2012 méjus, 7. oldal)

42/12 Egyesilt Kiralysag: A hatésagokat is ellenérzik

Mivel rendkivil fontos az élelmiszer- és takarmanybiztonsagi el6irdsoknak és
mas szabvanyoknak val6 megfelelség, az Elelmiszer Szabvanyositasi Hivatal
(FSA) szerz6déses meghizast adott a Hartley McMaster Ltd.-nek: dolgozzon
ki egy részletes attekint6 elemzést a helyi, valamint a kikotdi egészséglgyi
hatésagok ezirdnyl tevékenységér6l. A kutatdssal a jogszabalyi el&irdsok
maradéktalan betartdsdt kivanjdk megfigyelni, illetve biztositani Nagy-

Elelmiszervizsgalati Koézlemények, 59, 2013/1-2 79



Britannia egész teruletén. Alapos vizsgalat trgyavé teszik a rendelkezésre
all6 adatforrasokat, hogy - maguknak az illetékes hivataloknak a bevonasaval
- feltarjak a hatosagi ellen6rzés és az adatgydjtés hidnyossagait. Az igazi
felmérés csak ezutan kezdddik, amikor majd a hianyelemzés soran
meghatéarozott informaciot bekérik mind a 434 helyi és kikoét6i egészségugyi
hatésagtél. A feldolgozast kovet6 teljes jelentés kiaddsanak varhaté ideje
2013 marcius. (World Food Regulation Review, 2012 majus, 13. oldal)

43/12 Egyesiilt Allamok: Még nem kiforrott a nanotechnoldgia
szabalyozasa

Egyre szélesebb korben kezdik alkalmazni a nanotechnoldgiat, melynek
segitségével Uj élelmiszer csomagolbanyagok fejleszthet6k ki, tovéabba
megvaltoztathatd a kozmetikumok kinézése és tapintasa. Az Elelmiszer és
Gyogyszer Adminisztraciéo (FDA) 2012. aprilis 20-4n egy-egy Utmutatd
tervezetet adott ki tadrsadalmi konzultaciéra az élelmiszer-, illetve a
kozmetikum ipar szamara. A dokumentumok részletesen foglalkoznak a
gyarték altal figyelembe veend6 azon tényez6kkel, amelyek a
nanotechnolégia - vagy barmilyen mas Ujszerl eljaras - alkalmazasa esetén
lényeges hatast gyakorolhatnak a termékek biztonsagara, jellegére és a
kapcsol6dd jogi szabalyozasra. A két tervezet arra 0sztdnzi a gyartékat, hogy
az Ujszerl termékek forgalomba hozatala el6tt lehet6ség szerint
konzultaljanak az FDA-val, amely éppen most készit el6 egy atfogo
tudomanyos és szabalyozasi programot a nanoanyagok sajatossagainak jobb
megértésére. (World Food Regulation Review, 2012 majus, 13-14. oldal)

pos

44/12 Egyesilt Allamok: Az élelmiszerbiztonsagi védelem erdsitése

Az élelmiszerek altal okozott human betegségek megel&zésének és
kontrolljanak legf6bb eszkdze az élelmiszerbiztonsagi struktira megerésitése
lehet. Ennek megfeleléen a Mez6gazdasadgi Minisztérium (USDA) 2012.
majus 2-an egy sor prevencios politikai intézkedést jelentett be a his- és a
baromfihis készitményekre vonatkozéan. Az Elelmiszerbiztonsagi és
Ellendrzé Szolgéalat (FSIS) 0j nyomon kévetési eljarast vezet be az E. coli
altal potencidlisan szennyezett termékek korai azonositisdra még joval
azel6tt, hogy azok elérnék a fogyasztot. A 2008. évi Mez6gazdasagi Torvény
elGirdsai szerint a FSIS megkdveteli a husipari létesitményektél a HACCP
rendszer &llandé ellendrzését és annak dokumentaldsat, a visszahivasi
eljarasok meglétét, tovdbbad a notifikdciéot abban az esetben, ha a
fogyasztokra veszélyes termék keriilt a kereskedelmi forgalomba. Az ut6bbi
két évben a FSIS mér sz&mos egyéb intézkedést is tett az élelmiszer ellatés
védelme, a betegségek megel6zése és a fogyasztok tudatossaganak fejlesztése
érdekében. (World Food Regulation Review, 2012 mjus, 15-16. oldal)
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Tajékoztatd a
~Hagyomanyos termékek a vendéglatasban”
kiadvanyrol

A kiadvany a Terra Madre, a Hagyomanyos Termékeket EIl8allito
Kbzdsségek Vilagnapja alkalméabol 2012. december 7-én Budapesten,
a Vidékfejlesztési Minisztériumban (VM) tartott szakmai rendezvény
értékes szakmai anyagainak terjesztését szolgalja. A Terra Madre
Vilagnap soran a szakmai el6adék és a Hagyomanyos Termék
Kerekasztal résztvev6i a hagyoméanyos termékek gasztrondmiai
hasznositasanak a lehetéségeit vizsgaltak, kilonos tekintettel a HIR
védjegyes hagyomanyos és tajjellegd termékre. Kiadvanyunkkal
szeretnénk novelni a HIiR-védjegyes termékek ismertségét és a
felhasznalasukkal készll6 tradicionalis ételek népszer(iségét. Ezért a
kiadvanyban elhelyeztik a HIR védjegyes termékek listajat és régios
térképét.

A VM stratégiai partnereként az EOQ MNB Kozésségi Vandordijat
alapitott a hagyoméanyos termékek  érdekében kiemelked6
tevékenységet folytaté kozosségek elismerésére. A hagyomanyos
termékek érdekében tett er6feszitések j6 példajaként a kiadvany
bemutatja az els6é ko6zosségi vandordijast, a Magyar Pékek Fejedelmi
Rendjét.

A szakmai kiadvany, mint tamogatott projektotlet, a Magyar Nemzeti
Vidéki Halézat EInbkségének értékelése és javaslata alapjan, az
Eurépai Mez6gazdasagi és Vidékfejlesztési Alap
tarsfinanszirozasaban, a Nemzeti Vidékfejlesztési Program Iranyité
Hatésaganak jovahagyasaval valdsult meg.

A kiadvany elektronikus valtozata letélthet6 az EOQ MNB honlapjarél:

http://leog.hU/szakb/3/tmkiadv.pdf

Palioné Dr. Kisérdi Imola
EOQ MNB ligyvezet§ elndk
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KULFOLDI RENDEZVENYNAPTAR

Megnevezés Id6pont / helyszin Elérhet6ség

XVIIth European Conference 2013. augusztus 25 - 29. www.euroanalysis2013.pl

on Analytical Chemistry Warsaw/Lengyelorszag

(EuroAnalysis XVII)

3rd European GCxGC 2013. szeptember 17-18 www.events-gexgce.eu

Symposium Nice/France

International Conference on 2013. szeptember 20. icfia.eventos.chemistry.

Flow Injection Analysis Porto/Portugalia pt

First International Conference  2013. szept. 29 - okt. 2. www.globalfoodsecurity

on Global Food Security Noordwijkerhout conference.com/
/Hollandia

XI. Kornyezetvédelmi 2013. oktéber 2-4. www.kat2013.mke.org.hu

Analitikai és Technolégiai HajdUszoboszl6/

Konferencia (KAT 2013) Magyarorszag

2013 International Conference  2013. okt6ber 7-8. www.icfas.org

on Food and Agricultural Melaka/Malaysia

Sciences (ICFAS 2013)

Second International Congress  2013. oktdber 9-11. www.cocotea2013.org

on Coffee Cocoa and Tea - Népoly/Olaszorszag

CoCoTea 2013

8th CIGR International 2013. november 3-7.  www2.scut.edu.cn/

Technical Symposium on Guangzhou/China CIGR2013/

"Advanced Food Processing and
Quality Management"

6 International Symposiumon  2013. november 5-8.  www.rafa2013.eu

Recent Advances in Food Praga/Csehorszag

Analysis

8 International European 2014. februar 17 - 21. www. fooddynamics.org
Forum (lgls-Forum) - System Innsbruck/Austria

Dynamics and Innovation in
Food Networks

Food Structure and 2014. marcius 30 - aprilis 2 www.foodstructuresymp
Functionality Forum (FSFF) Amsterdam/Hollandia osium.com

5th Worldwide Distilled Spirits ~ 2014. szeptember 8-11.  www.wdsc2014.0rg
Conference Glasgow/Anglia

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények tartalomjegyzékeit
és 1993-t6l az dsszes sz&m teljes tartalmat mindig megtalélja
honlapjan a kdvetkezd internet cimen:

http://eoq.hu/evik
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waters.com

What happens in laboratories becomes part of our lives.
The development of new, ground-breaking medicines that make us healthier. Quality control for the food we eat, the
beverages we drink and the water we depend on. Solutions for the safety of plastics, polymers and synthetics
that become the clothes we wear, the toys our children play with. Early detection and treatment of diseases.
Higher standards for a cleaner environment. It all begins with the analytical technologies from Waters—and

the science of what’s possible. To discover what’s possible in your world, visit waters.com.

W aters

THE SCIENCE OF WHAT’S POSSIBLE."

Pharmaceutical &Life Sciences | Food | Environmental | Clinical 1 Chemical Materials

©2013 Waters Corporation. Waters and The Science of What's Possible are trademarks of Waters Corporation.



Kivalo teljesitméeny és megbizhatosag:
Thermo Scientific analitikai miszerek

a Unicam Magyarorszag Kift.-t0i

Thermo Scientific Gallery

Automata diszkrét fotometrias analizator

 Gyors kolorimetrias, enzimatikus és elektrokémiai
meghatarozasok

o Kész viz-, kornyezetvedelmi, élelmiszeranalitikali
modszerek és reagensek

o Akér 200 minta/ora meérési sebesség
Keresztszennyezes nélkili, valodi diszkrét miikodes

Amar elterjedt és bevalt Aquakem analizator asztali
valtozata

Kizardlagos képviselet:
UNICAM Magyarorszag Kft., 1144 Budapest, K8szeg u. 27.

Telefon: 1-221-5536  Fax: 1-221-5543 h

E-mail: unieamio)unieam.hu « Web: www.unicam.hu C |

AAS

ICP-OES

ICP-MS

FTIRI
Raman

GC/MSn

HPLC

UHPLC

LC/MS"



