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A német Gyümölcslé-gyártók Védegylete (SGF)
A l f r e d .  W i e s e n b e r g e r *  é s  M o l n á r  P á l * *

Érkezett: 1991. augusztus 23.

A mindenki által jól ismert és sokat hangoztatott szociális piacgazdaság több 
mint 40 év óta bevált nemzetgazdasági formáció. A szabad piacgazdaság a 
piacgazdaság liberális formája, amely minden piaci résztvevőtől a szabad verseny 
során egy rendkívül tisztességes viselkedési formát vár el. Egy heves versennyel 
szembenéző túltelített piacon a tisztességtelen, azaz a versenyidegen viselkedés 
veszélye az egyes résztvevők részéről azonban nem zárható ki.

A gyümölcslé-előállítás területén megvalósított ipari önellenőrzés a 
tisztességtelen verseny megakadályozására irányul, ami egyúttal a német 
Gyümölcslé-gyártók Védegyletének (SGF) alapvető feladata. Az SGF 
tevékenységével és kezdeményezéseivel - a "tisztesség előnyben" mottó megvaló­
sításával - arról gondoskodik, hogy a piac valamennyi résztvevője, azaz az előállítók, 
a kereskedelem és a fogyasztók - egyesek túlzott ügyeskedése miatt - nehogy kárt 
szenvedjen.

Már a régi görögök vitatkoztak a tisztesség kérdéséről akkor is, ha a fogalmat - 
Fair Play - még nem is ismerték. Ezt a fogalmat az angol "High Society" találta fel a 
XIX. században. A tisztesség mindig akkor játszott és játszik fontos szerepet, amikor 
konkurencia-harcok folynak, így a sportban, a politikában, a hétköznapi életben és 
természetesen a gazdaságban. A következő táblázatban néhány ismert személyiség 
véleményét állítottuk össze a "Fair Play" tematikájához.

Szerző Eredeti idézet Alkalmazása a gyümölcslé- 
gyártásra

Franz
Beckenbauer

"A merész játéknak akkor 
van vége, amikor a sport­
szerűtlenség elkezdődik"

A kreativitásnak akkor van 
vége, amikor a hamisítás el­
kezdődik.

Richard v. 
Weizsäcker

"Emberi célok embertelen 
eszközökkel nem érhetők el"

Szakszerű vagy tisztességes 
célok szakszerűtlen vagy tisz­
tességtelen eszközökkel nem 
érhetők el.

Martin Luther 
King

"A történelmi törvény - sze­
met szemért - mindkét olda­
lon vakokat hagy hátra"

Manipulációk mindkét félnek 
kárt okoznak, az ipari ver­
senynek és a fogyasztóknak.

* Alfred Wiesenberger, az SGF elnöke, a Peter Eckes Rt. Igazgató Tanácsának tag­
ja 1991. augusztus 23-án Budapesten megtartott előadása alapján

** Központi Élelmiszeripari Kutató Intézet, Budapest
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gyártók Szövetségének kezdeményezésére hoztak létre számos gyümölcslé üzem 
támogatásával. Az SGF stratégiája abból a felismerésből táplálkozott, hogy a 
hatékony fogyasztóvédelem haladéktalanul szükségessé vált és egyúttal az olyan 
minőségi hibák visszaszorítását tűzte ki célul, melyek valamennyi piaci résztvevő 
számára a versenyt torzító hatást kezdtek gyakorolni.

Ennek megfelelően határozták meg az alapszabályban az SGF főbb feladatait:
-  a szabad és tisztességes verseny elősegítése;
-  a piacon található késztermékek és az alapanyagaik minőségének és 
jelölésének rendszeres ellenőrzése;

- ráhatás a minőségi hibák kijavítására.

Az SG F eddigi tevékenysége

A Védegylet korábbi tevékenységének elemzése azt mutatja, hogy az 1975. és 
1980., valamint az 1980. és 1985. közötti kezdeti években a súlypontot a késztermék 
kereskedelmi ellenőrzésére helyezték. Ezáltal az SGF gyakorlatilag egy kiegészítő, 
az ipar által létesített ellenőrző intézménnyé vált, amely ellenőrző tevékenységét 
más működő ellenőrző és felügyeleti szervezetek mellett, mint a hatósági 
élelmiszerfelügyelet, az előállító üzemek minőségellenőrző szervezetei, valamint a 
nagy kereskedelmi cégek belső ellenőrző apparátusa, fejtette ki.

Szenzációt keltő botrányok (sajnos egyes esetekben német résztvevőkkel) 
kerültek napvilágra, melynek kiváltó okait lépésről lépésre meg kellett szüntetni. Az 
iparág időközben a sajtó állandó "vendégévé" vált. Néhány extrém esetben egyes 
előállítók tevékenységét teljesen be kellett tiltani, melyek különösen "nagyot 
hallónak" bizonyultak és "nehézkesen" reagáltak vagy tudatosan olyan tevékenységet 
folytattak, ami az egész iparág számára károsnak bizonyult.

Az első időszakban a helyzet különösen kedvezőtlen volt. 1980-tól kezdve 
azután érezhetően javult a helyzet.

Az SG F új koncepc ió ja

A 80-as évek közepe táján az SGF a kereskedelmi minták vizsgálatára 
leszűkített tevékenységét egy igen kritikus elemzésnek vetette alá. Az elemzésből 
két jelentős következtetést vontak le:
- Az alapvetően minőségorientált iparág, sokoldalú erőfeszítéseinek eredményekép­

pen az RSK*-értékek elfogadása és az önellenőrző szervezet eredményes 
működése következtében általánosan jó minőségi színvonal alakult ki, és a gyü­

* Rieht- and Schwankungsbreiten wichtiger Kennzahlen (Fontos paraméterek irány- 
és szélsőértékei)
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Élelmiszerek érzékszervi vizsgálata és minősítése IV.*
Érzékszervi bírálók képességvizsgálata

M o l n á r  P á l ,  T ó t h n é  M a r k u s  M a r i a n n a  é s  B o r o s s  F e r e n c
Központi Élelmiszeripari Kutató Intézet 

Érkezett: 1990. november 29.

Közleménysorozatunk legutóbbi részében beszámoltunk gyümölcslevek 
szakértői és fogyasztói minősítésének eredményeiről [1]. Jelen munkánkban a 
szakértői pontozásos bírálati adatok felhasználásával különböző számításokat 
végeztünk az érzékszervi bírálók képességvizsgálatára. Az érzékszervi bírálók 
alapvető alkalmasságát a közismert és többségében szabványosított módszerekkel 
[2, 3, 4] bizonyítják, de bíráló készségüket és megbízhatóságukat — időszakosan — 
termékvizsgálati eredményeik alapján is felül kell vizsgálnunk. Ez a képes­
ségvizsgálat abszolút módon "vakpróba" hiánya miatt nem végezhető el, hanem csak 
különböző összehasonlítások alapján lehetséges. Az érzékszervi bírálók alkalmas­
ságvizsgálatán kívül a továbbiakban ismertetésre kerülő képességtényezők 
meghatározása jelentheti "hitelesítésüket" a pontozásos bírálat területén [5].

A képességv izsgá la t  m é rő sz á m a i

Érzékszervi bírálók megbízhatóságának egyik részeleme az ítélethűség, ami 
ugyanazon termékminta rövid időn belül lebonyolított ismételt pontozásos bírálati 
eredményének egyezőségi szintjét juttatja kifejezésre. Az itélethűség vagy ismétlési 
pontosság számításához bizonyos számú kódolt termékmintát kétszer (esetleg 
többször) vizsgálunk és pontozzuk egy mintasorozaton belül. Az ítélethűség 
(ismétlőképesség) számításához a következő képlet használható:

ahol:

KFi = 1 +

n m
X  I  ( x i j t '  x ij2)

i = l J = 1
n • m

2

KF] - egy bíráló ítélethűsége (ismétlőképessége) 
m - az ismételten (kétszer) bírált termékek száma (legalább 4-5) 
n - a bírált tulajdonságcsoportok száma (általában 3-5)

Az ítélethűségre (ismétlőképességre) kapott KFj-értékek akkor vethetők 
össze, ha az ismétlések száma (n • m) legalább 12.

Minél jobban megközelíti a bíráló KFj-értéke az 1-et, annál kedvezőbb ítélet­
hűsége (ismétlőképessége), azaz annál pontosabban ismétli meg egy-egy termék 
tulajdonságcsoportjaira adott pontszámát. A KFj-érték tulajdonságcsoportonként 
több hasonlítható termékre vonatkozóan is számítható, de ebben az esetben a 
minták számát kell legalább 12-re növelni.

103



















Élelmiszerek érzékszervi vizsgálata és minősítése IV.
Érzékszervi bírálók képességvizsgálata

M o l n á r ,  P . ,  T ó t h n é  M a r k u s ,  M .  u n d  B o r o s s ,  F .

Érzékszervi bírálók képességvizsgálatára — a korábban kidolgozott és 
matematikailag megfogalmazott — ítélethűség (ismétlőképesség), a bírálati mérce és 
a bírálati ingadozás alkalmas mérőszámoknak bizonyultak. A 26 gyümölcslé-minta 
pontozásos adataiból bírálónként kiszámítottuk a három képességfaktort. A 
számértékek azt mutatták, hogy a felülvizsgált érzékszervi bírálók megfelelő bírálati 
mércével rendelkeznek, valamint a pontszámok helyes használatát is kifejező 
bírálati ingadozásuk — egy "óvatos" bírálótól eltekintve — "normális". Az 
összességében szintén kielégítő ítélethűség azonban csak "közepes" minősítést 
kapott, és gyakorlással tovább fejleszthetőnek látszik.

Sensory Investigation and Qualification of Foods. IV.
Ability Testing of Assessors

M o l n á r ,  P . ,  T ó t h n é  M a r k u s ,  M .  u n d  B o r o s s ,  F .

The repeating ability, evaluation accuracy and scoring deviation, elaborated 
and mathematically expressed earlier were proven to be suitable indices of ability 
testing for assessors. These three ability factors were calculated for each assessor 
from scoring data of 26 fruit juice samples. On the basis of numerical values of these 
indices, the assessors tested have a suitable evaluation accuracy, besides, their 
scoring deviation, expressing the right use of scores is "normal", apart from one, 
"cautious" assessor.Scoring deviation as a whole was also acceptable, but it was 
qualified as "middling", which can be further developed with training.

Sensorische U ntersuchung und Bewertung von Lebensmitteln IV. 
Beurteiluing Fähigkeit von sensorischen G utachtern

M o l n á r ,  P . ,  T ó t h n é  M a r k u s ,  M .  u n d  B o r o s s ,  F.

Für die Beurteilung der Fähigkeit von sensorischen Gutachtern können die 
Urteilstreue (Wiederholfähigkeit), der Bewertungsmaßstab und die 
Bewertungsschwankung als geeignete Maßzahlen betrachtet werden. Aus den 
Punktzahlen für 26 Fruchtsaftproben wurden die 3 Fähigkeitsfaktoren je Gutachter 
berechnet. Die Zahlenwerte haben gezeigt, daß die Überprüften sensorischen 
Gutachter über einen entsprechenden Bewertungsmaßstab verfügen und ihre auch 
die richtige Anwendung der Punktzahlen zum Ausdruck bringende 
Bewertungschwankung, abgesehen von einem "vorsichtigen" Gutachter, normal ist. 
Die insgesamt ebenfalls "befriedigende" Urteilstreue könnte dagegen durch 
entsprechende Übung weiter verbessert werden.
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Az EGK szabályozás alkalmazási területe az 1. cikkely szerint a következő 
termékek:

a) feldolgozatlan növényi és állati eredetű termékek, amelyek a szabályzatban 
meghatározott elveknek megfelelnek és a szabályzatban rögzített ellenőrzési 
eljárás minimális követelményeit kielégítik;

b) emberi fogyasztásra szánt élelmiszerek, amelyek a biotermelés feltételeit ki­
elégítő egy vagy több alapvetően növényi alkotórészből állnak.

Jelen szabályzat kizálólag a növénytermesztésre és a növényi eredetű 
élelmiszerek előállítására vonatkozó termelési szabályokat és ellenőrzési rendszert 
rögzíti. Az EGK 1992. július 1-ig tervezi kiterjeszteni a szabályzatot a 
bioállattenyésztésre és az állati eredetű bioélelmiszerek előállítására és 
ellenőrzésére vonatkozó előírásokkal. Ezzel szemben az USA-ban kiadott "A 
bioélelmiszerek előállítására vonatkozó 1990. évi törvény" a biogazdálkodáson belül 
már az állattenyésztésre is tartalmaz előírásokat.

Az EGK szabályzat 2. cikkelye szerint egy termék a biotermelési módszerre 
utaló jelzést akkor viseli, ha a termék jelölésén, reklámanyagán vagy 
kísérőokmányán az egyes tagállamok által erre a célra előírt megnevezés került 
feltüntetésre (pl. németül-ökologisch; angolul-organic; franciául-biologique jelzővel 
ellátva), továbbá ha arról tájékoztatják a vevőket, hogy a terméket vagy 
alkotórészeit a szabályzatban rögzített termelési szabályok szerint nyerték.

A biotermelés szabályai a 6 . és 7. cikkelyben kerültek rögzítésre, amit kiegészít 
a farmergazdaságok szintjén megvalósuló biotermelés alapszabályait tartalmazó I. 
melléklet, továbbá az engedélyezett talajjavító-, valamint növényvédőszerek 
jegyzéke (II. melléklet).

A szabályzat I. melléklete különös érdeklődésre tarthat számot, mert abban 
foglalták össze az agrárüzemek számára a biotermelés alapelveit, amelyeket már a 
vetés előtt legalább két évvel kötelező alkalmazni. Eszerint az átállási időszak alatt 
semmiféle olyan növényvédőszer, detergens, műtrágya, talajjavítószer vagy állati 
takarmány nem használható fel, amely egy vagy több szintetikus kémiai anyagból áll, 
vagy amelyhez ilyen anyagot kevertek.

A talaj termőképességét és biológiai aktivitását a következőképpen kell 
fenntartani, illetve növelni:

- hüvelyesek, zöldtrágya vagy mélyen gyökerező növények termesztése megfelelő
többéves rotációs programban;

- a komposztált vagy nem komposztált szerves anyag bejuttatása a talajba, mely
a szabályzat előírásai szerint termelő gazdaságokból származik.
Kártevők, betegségek és gyomok elterjedését a következő módszerek 

kombinálásával lehet megakadályozni:
- megfelelő faj- és fajtaválasztás;
- megfelelő rotációs talajművelés;
- mechanikus talajművelés;
- a kártevők természetes ellenségeinek védelme számukra 

kedvező körülmények biztosításával;
- lánggal történő gyomirtás.
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Alimentárius Bizottság ügyrendjében, miszerint az Élelmiszer Adalékok Közös 
Szakértői Bizottsága által tett ajánlatokat csak tudományos megfontolások alapján 
lenne szabad elutasítani. Az USA delegátus szerint ez a javaslat kísérlet az olyan 
esetek megismétlődésének az elkerülésére, mint amilyen a növekedési hormonok­
kal kapcsolatos szavazás során akalult ki a Bizottság júliusi, római ülésén.

- A borok és más termékek földrajzi elnevezéseivel kapcsolatos egyezmény két éven 
belül tető alá hozható, az ENSZ Intellektuális Javak Világszervezete tanácsko­
zásán résztvevők szerint. Az Egyesült Államok és az Európai Közösség közötti 
legtöbb nézeteltérést az olyan földrajzi nevek használata okozza, mint Chablis, 
Burgundy vagy Champagne.

- Németország rákényszerülhet a már betiltott peszticidek használatának újbóli 
engedélyezésére egy EK-direktíva következtében, amely egységes alapelvek 
kialakításával megkísérli a peszticidek engedélyezési eljárásának harmonizálását 
(referálva).

- Az USA Kongresszusának Mezőgazdasági Albizottsága kompromisszumot keres az 
élelmiszerbiztonsági törvény vonatkozásában, mivel annak támogatói George 
Bush elnököt kérték fel az irányítás kézbevételére.

- Az ausztrál gyümölcstermesztők bejelentették, hogy 2000-ig önkéntes alapon 75%- 
kal csökkenteni kívánják a peszticid felhasználást. Az Alma- és Körtetermesztők 
Szövetsége szerint több mint egy éve folynak már a "nehéz tárgyalások" a 
fogyasztókkal.

- Több mint 250.000 élelmiszert érintő jelölés módosítását javasolják az Egyesült 
Államokban. Louis Sullivan, az Egészségügyi és Humán szolgáltatások minisztere 
szerint a javasolt változások elősegítik, majd az amerikaiak világos és érthető 
tájékoztatását, melynek alapján az emberek összeállíthatják saját, egészségesnek 
vélt étrendjüket (referálva).

- Az Egyesült Királyság Egészségügyi és Biztonsági Bizottsága által a biotechno­
lógiára kidolgozott új ellenőrzési rendszer két olyan EK-direktíva végrehajtását 
segíti elő, amelyek környezet- és egészségvédelmi, valamint biztonsági 
szabványokat állapítanak meg.

A fö ld r a jz i ered et v éd e lm e  (referátum)
W o r ld  F o o d  R e g u la t io n  R e v ie w , 1 (1991) 7, 14-15.

Novemberi ülésszakán az Európai Parlament jóváhagyta azt a bizottsági 
javaslatot, amely a mezőgazdasági termékek és az élelmiszerek esetében bevezeti a 
földrajzi eredetre utaló jelzések használatát. Egy elfogadott módosítás szerint 
mentesülnek ezen előírás alól azok az általános gyűjtőnévvel rendelkező 
készítmények (pl. Frankfurter), amelynek már régen elveszítették kapcsolataikat 
eredeti szülőhelyükkel.

Egyelőre azonban még nincs világosan tisztázva, hogy konkrétan mely 
termékek tekintendők általános gyűjtőnévvel rendelkezőknek, illetve hogy milyen 
kritériumok alapján adható meg egy árúnak a földrajzi eredetvédelem.
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A direktíva egységes alapelvek alkalmazásával kísérli meg harmonizálni a 
peszticid jóváhagyási folyamatot az EK-n belül. A engedélyezett aktiv összetevők 
listáját a Bizottság állítja össze. Németország azzal értene egyet, ha az új EK 
direktíva az Európai Szerződés 100a cikkelyének hatálya alá kerülne. Ez ugyanis a 
tagországok számára olyan lehetőséget biztosít, hogy az EK direktíváknál szigorúbb 
egészségügyi és környezetvédelmi szabványokat alkalmazzanak és ez a cikkely 
szabályozza a veszélyes anyagokat is. Ugyanakkor a Bizottság és az EK tagok 
többsége szerint a peszticideket az élelmiszerekkel kapcsolatos 43. cikkely alapján 
kell szabályozni.

A direktívát a nemzeti törvénykezésben 1993 júliusától kezdve kell alkalmazni. 
A cikkben különböző német hatóságok képviselői mondják el aggodalmukat, 
miszerint az EK peszticid direktíva azzal fenyeget, hogy aláaknázza a német 
törekvéseket a vízminőség javítására, vagy hogy a német farmerek számára ismét 
engedélyezetté válhat az atrazin.

F ó k u szb a n  az E u ró p a i K ö z ö ssé g  (referátum)
W o r ld  F o o d  R e g u la t io n  R e v ie w , 1, (1992)8, 11-12

Az OECD* Nemzeti Szakértők Csoportja biotechnológiai jelentésében 
egyetértésre jutott az élelmiszer biztonság kérdésében (OECD Group of National 
Experts Reach Agreement of Food Safety in Biotechnology Report)

Az OECD Nemzeti Szakértők Csoportjának találkozóján (Párizs 1990. 
december 11-13) elvi megállapodás született a biotechnológiai eljárással előállított 
élelmiszerek biztonságosságának értékelésére vonatkozóan. Az ezzel kapcsolatos 
tudományos elveket tartalmazó jelentés legfontosabb eleme a lényegi azonosság 
gondolata. A megegyezés értelmében a biztonságosság kérdését a gyakorlatban úgy 
közelítjük meg, ha megállapítjuk, hogy az új élelmiszer lényegében egyenértékűnek 
tekinthető-e egy hozzá hasonló, már ismert élelmiszeripari termékkel. A lényegi 
azonosság megállapítása során figyelembe kell venni olyan tényezőket, mint a 
hagyományos élelmiszerrel, ill. az új jellemzővel rendelkező termékkel kapcsolatos 
ismeretek és az új alkotórész tulajdonságai. Az alkalmazás alapelvei tartalmazzák 
annak a felismerését is, hogy egy organizmustól származó élelmiszer, amely újonnan 
bevezetett is jól körülírt jellemzőkkel, valamint ártalmatlanságának elfogadható 
bizonyítékával rendelkezik, elődjével alapvetően azonosnak tekinthető és 
ugyanolyan módon kezelhető.

A találkozón a szakértők foglalkoztak a genetikailag módosított organizmusok 
szélesebb körű alkalmazását segítő tudományos elvek továbbfejlesztésével is. Ezen a 
téren végleges megállapodásra jutni nehéz lesz, mivel egyes OECD tagországok 
(Franciaország, Kanada, USA) a haszonnövények területén már komoly 
eredményeket érték el, míg más országok hátráltatják a fejlesztést.

A találkozón előadás hangzott el a WHO és FAO "A biotechnológiai 
módszerekkel előállított élelmiszerek biztonságosságának előírására vonatkozó 
srtatégiák" című legújabb közös tanulmányról. A tanulmány végső megállapítása, 
hogy az új molekuláris biológiai technikának érzékenyebb élelmiszer biztonságossági 
előírásokhoz kell vezetnie.

* Gazdasági Együttműködés és Fejlesztés Szervezete
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CANBERRA-PACKARD

CHROMPACK
MERCK

NEOLAB
TESLA
ZEISS

Vevőszolgálat
ELECTROCOOP
1121 Normafa u. 1. 
tel/fax: 156-7993

ELECTROCOOP KSZ 
Képviselet és szerviz
1121 Bp. Normafa u. 1. 

tel/fax: 156-7993

MERCK HPLC 
MERCK FOTOMETER 

SCINO AAS
NEOLAB LABORCIKKEK

T e rm é km a n a g e r  
M o ln á r  Is tván  M o ln á r  F e re n c

ГКЖК
NOACK Magyarországi Iroda
Élelmiszer- és takarmányipari 

gyors minőségellenőrző 
tesztek

1037 Budapest, Folyondár u. 32. 
Tel/Fax: 167-2056

SIMEX Kft - Labortechnika
Schleicher & Schuell 

Brand Lauda, Heidolph, 
Hermle és Vacuubrand 

vezérképviselet
1083 Bp. Baross u. 119/A 

Tel/Fax: 133-9745

STRÖHLEIN INSTRUMENTS 
Laboratory Balances Type 
DENVER - Moisture Meter 

Laboratory Furnaces - Instruments 
for Enviromental Protection

MERX KFT
1507 Budapest, Pf. 18.

Tel: 181-1550/144 
Fax: 272-2789

ZÉNÓN
BIOTECHNOLÓGIA Kft. 

Dr. Forrai Tamás
6720 Szeged 

Berzsenyi u. 3. 
Tel/Fax: (62) 26-705
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