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szén nem detektálhatóak, mivel azok emissziós vonalai vákuumban az ibolyán túl 
jelentkeznek. Különböző háttér-kompenzációs technikák (pl. Zeeman) hasznosak a 
bonyolultabb mátrixű minták mérésénél.

Az ICP-AES eljárás érzékenysége változó. Az egyes készülékgyártók által a 
szakirodalomban megadott kimutatási határértékeket a 3. táblázat tartalmazza.

3. táblázat
Az ICP-AES, a láng-AAS és a grafitkemencés atomizáló eljárások kimutatási 

határértékei /íg/l-ben a különböző készülékgyártók adatai alapján

Elem ICP-
AES

láng-
AAS

grafit-
AAS

Elem ICP-
AES

láng-
AAS

grafit-
AAS

Ag 3 2 0,035 Li 0,6 2 0,2

A1 1,5 30 0,25 Mg 0,1 0,3 0,01

As 12 300 0,5 Mn 0,3 2 0,03

В 1,5 500 43 N 50 - -

Ba 0,07 20 0,85 Na 1 0,2 0,005

Be 0,2 1 0,025 Ni 5,5 10 0,24

Br 6000 - - P 18 40000 110

C 65 - - Pb 14 10 0,28

Ca 0,03 1 0,03 Pt 20 100 3,5
Cd 1,5 2 0,01 S 20 - -
Ce 7,5 105 - Se 37 500 0,7

Cl 2 x l0 5 - - Si 5 300 0,75
Со 5 5 0,21 Sn 15 100 0,5
Cr 4 6 0,075 Sr 0,02 2 0,1
Cs 3200 4 0,55 Ti 0,6 100 2,5
Cu 2 3 0,3 u 18 40000 -

Fe 1,5 6 0,06 V 2 100 1,1
I 60 - - w 17 1000 -
К 10 3 0,02 Zn 0,9 1 0,0075
La 0,02 2000 - Zr 1,5 1000

Az egyes fémösszetevőkre a grafitkemencés-AAS lényegesen kisebb kimutatási 
határértéket nyújt pl. az Al-ra 0,25 /xg/l-t, az ICP-AES 1,5 /xg/l-értékével szemben, 
míg a láng-AAS csak 30 ppb-t ér el. Ba detektálása esetén az ICP-AES érzékenyebb: 
0,07 ng/1 a grafitcső-A AS 0,85 ^g/1 értékével szemben. A halogén Br sem a láng - 
sem a grafitcső AAS-rel nem detektálható, azonban az ICP-AES eljárással igen jól 
meghatározható. A 4. táblázat az ICP-AES alkalmazhatóságának alsó határát mutatja a 
DIN 38 406.22 szerint.
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4. táblázat
Az ICP-AES alkalmazási tartományának alsó határértéke 

(a DIN 38 406.22 szerint)

Elem Elemzési
hullámhossz

(nm)

Alsó
határérték

(mg/l)

Elem Elemzési
hullámhossz

(nm)

Alsó
határérték

(mg/l)
Ag 328,068 0,02 Mo 202,030 0,03
Be 313,042 0,002 Ni 231,604 0,02
Cd 228,802 0,01 Pb 220,353 0,1
Cr 267,716 0,01 Ti 334,941 0,005
Cu 324,754 0,01 V 292,402 0,01
Fe 259,940 0,02 Zn 213,856 0,005
Mn 257,610 0,002 Zr 343,823 0,01

Az AAS egyelem - vizsgáló eljárás. A grafitcső-atomizálással néhány elemre 
igen jó kimutatási érzékenység érhető el. Hátrányként csak a csekély dinamikus mérési 
tartomány (2 nagyságrend) mutatkozik. A gyakorlatban ez azt jelenti, hogy a 
mérőoldat készítésekor gyakran több hígítási lépést szükséges alkalmazni míg az 
optimális mérési tartományt elérik, és mindegyik méréssorozatot megelőzően 
kalibrálást kell végezni.

Az ICP-AES gyorsaságával tűnik ki, míg a grafítkemencés-AAS ezzel 
összehasonlítva lassú eljárás. Az AAS-rel egy-egy minta mintegy 2-3 perc alatt 
mérhető. Minthogy azonban csak egy elemet lehet meghatározni egyidóben, ezért ez 
az eljárás igen hosszadalmas. Az AAS nagy előnye abban áll, hogy minden egyes elem 
és minden egyes mérési igény számára az optimális atomizáló feltételek beállíthatók. 
Ezenkívül előnye még, hogy számos szabványosított meghatározási eljárás alapja.
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Egyes készülékek négy spektrális rendszert alkalmaznak a mérésre (3. ábra). 
Ezáltal a rendszer mindig a legkedvezőbb összeállításban automatikusan választja ki a 
szűrőt és a fotosokszorozót.

3. ábra: Spektrális rendszerek hatékonysága a hullámhossz függvényében

Kis mintaszám, kevés, de gyakran meghatározandó elem esetén az AAS jelenti az 
optimális analitikai megoldást a beruházási költséget, a kimutatási határt, a személyi 
ráfordítást és a fenntartás költségeit illetően. Ha sok elemet rövid időn belül, nagy 
pontossággal, széles tartományban kell meghatározni akkor az atomemissziós 
spektrofotometria induktív plazmával összekapcsolva a kedvezőbb. A beruházási 
költsége összehasonlítható a jó AAS készülékével, üzemeltetése az argon (10-20 
1/perc) többletköltségét is beleszámítva megtérül.

Irodalom

[1] T. Braun, S. Zsindely: Some recent trends in the use of instrumental methods for 
trace metal analysis; TRAC 9, 144-146, 1990.

[2] Analytical Abstracts, Royal Society of Chemistry, Cambridge, 1981-1988.

[3] H., J. Hoffmann, Schnelle Bestimmung von metallischen Kontaminaten in 
Lebensmitteln und ihren Rohstoffen durch ICP-AES und AAS. 
In: W Baltes (Hrsg.): Schnellmethoden zur Beurteilung von Lebensmitteln; 
Behr's Verlag Hamburg, 1987.

[4] Varian Firmenschrift 1991.
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2. táblázat
Instant levesporok elemi összetétele ppm-ben a szárazanyagra számítva

Elnevezés Fe Zn Co Rb Cs Se Sr Ag

(mintaszám) Minimum - maximum (átlag ± szórás) ppm

Marha
[9]

5.3-13
(8.7 + 2,9)

2.2-4.1 
(3.2 + 0.73)

0.017-0.035
(0.026+0.0067)

3 .2 -6 .3  
(4.9 + 0.94)

0.030-0.10 
(0.064 + 0.025)

0.00030-0.00098
(0.00063+0.00022)

- -

Csirke
[7]

4.9-8.1 
(6.9+1.3)

1.9-3.6 
(2.7 + 0.57)

0.010-0.023
(0.015+0.0054)

0.81-1.1
(0.93+0.11)

0.0044-0.0068 
(0.0056 + 0.00097)

0.00050-0.0014 
(0.00077 + 0.00039)

- 0.0038-0.010 
(0.0070 + 0.0043)

Gomba
[12]

6.2-21 
(15 + 5.1)

3.4-9.1 
(5.9 + 1.5)

0.056-0.094 
(0.068 + 0.011)

1.9-5.4 
(3.6+1.0)

0.0065-0.023
(0.015+0.0040)

0.00094-0.0055
(0.0035+0.0023)

- 0.040-0.35
(0.17+0.087)

Hagvma
[9]

27-59
(49+12)

14-18
(16+1.6)

0.026-0.047 
(0.036 + 0.0091)

3.7-4.7 
(4.2 + 0.30)

0.014-0.023 
(0.017 + 0.0029)

0.0016-0.0028 
(0.0019 + 0.00036)

12-15
(14+1.5)

-

Borsó
[5]

27-37 
(32 + 4.3)

11-17
(13+2.8)

0.028-0.040 
(0.035 + 0.0070)

1.8-2.2 
(2.1+0.17)

0.0054-0.020 
(0.014 + 0.0064)

0.0016-0.0029 
(0.0020 + 0.00052)

- 0.026-0.085
(0.0055+0.041)

Paradicsom
[9]

13-34
22 + 6.2

6.3-9.1 
(7.3+0.77)

0.023-0.12
(0.071+0.039)

8.0-19
(11+4.7)

0.023-0.082 
(0.042 + 0.023)

0.0014-0.0031
(0.0022+0.00071)

2.8-6.3 
(4.9+1.8)

0.0039-0.010 
(0.0070 + 0.004)

Paradicsom 
paprikával [3]

23-32 
(27 + 4.7)

10-11
(10 + 0.57)

0.32-0.45 
(0.38 + 0.028)

7.1-8.6 
(7.9 + 0.72)

0.033-0.054 
(0.039 + 0.010)

0.0022-0.0041
(0.0031+0.0013)

- -

Zöldség
[8]

15-24 
20 + 3.1

6.1-8.8 
(7.6 + 0.99)

0.030-0.20
(0.083+0.058)

2.3-4.3 
(3.0+0.76)

0.0063-0.021 
(0.012 + 0.0052)

0.0022-0.0029
(0.0025+0.00027)

8.8-9.9 
(9.4 + 0.48)

0.0090-0.015 
(0.012 + 0.0042)

Zöldség paradi­
csommal [3]

19-46
(32+12)

7.2-9.6 
(8.5 + 1.2)

0.10-0.18
(0.13+0.043)

8.2-11
(10+1.8)

0.017-0.029 
(0.024 + 0.0064)

0.0010-0.0034
(0.0026+0.0013)

- 1

kimutatási határ alatt

















Adjahouinou Cyrille és Farkas Józse fné

Kertészeti és Élelmiszeripari Egyetem Élelmiszerkémiai és 
Táplálkozástudományi Tanszék Budapest

Érkezett: 1992. január 15.

D iabetikus édesipari term ékek szénhidrát összetételének
és összes szénhidráttartalm ának vizsgálata

A társadalom fejlődése során kialakult úgynevezett civilizációs vagy "jólétből 
fakadó" betegségeket számos tényező segíti elő. Az ember egész életmódja felelőssé 
tehető, így például a rendszertelen és kevés mozgás, a stressz állapot, a helytelen 
összetételű és ésszerűtlen táplálkozás.

Az elhízás, szívbaj, keringési megbetegedések, emésztési zavarok, fogszuvasodás 
stb. mellett a diabetes mellitus (cukorbaj) is az új népbetegségek egyikévé vált. A 
világon 200-300 millió, Magyarországon kb. 40 ezer ember szenved cukorbetegség­
ben, azaz krónikus szénhidrát-anyagcsere rendellenességben. Ez több genetikai és/vagy 
környezeti tényező együttes hatására jön létre az inzulin relatív vagy abszolút hiánya 
következtében. A szervezetbe kerülő vagy ott létrejött glükóz átalakításának az első 
lépcsőjéhez szükséges enzim a hexo-kináz. Az utóbbi viszont csak inzulin jelenlétében 
képes működni. Statisztikai adatok mutattak rá a betegség gyakorisága és a csökkent 
komplex szénhidrát-fogyasztás közötti összefüggésre.

A szakemberekben már régóta felmerült a kérdés, hogy ha a répacukor nem java­
solt a jelentős számban élő cukorbetegek részére, sőt az egészségeseknek sem ideális 
tápanyag, hogy lehetne a cukor kétségkívül vonzó, kellemes, édes ízét más anyagokkal 
pótolni. Ennek eredményeként jött létre az édesítőszerek nagy és változatos kínálata, 
amelyek a diabetikus készítmények előállításához szükségesek. A betegek kezelésének 
alappillére változatlanul a diéta. Régebben az volt a felfogás, hogy a cukorbetegeknek 
nem szabad szénhidrátot fogyasztaniuk, vagy csak igen kis mennyiségben, mert a 
szervezetük nem tudja értékesíteni azt, sőt egyenesen káros számukra.

Mai ismereteink alapján tudjuk, hogy a szervezetnek, azaz a sejteknek 
szénhidrátra feltétlenül szükségük van. Ha a cukortűró-képesség alacsony, úgy 
inzulinra szorulnak, mert annyi szénhidrátot kell adni, hogy a szervezet munkaképes 
legyen, a tünetek eltűnjenek, a közérzet kifogástalan legyen.

Mindezek tudatában munkánk célja, hogy vizsgáljuk a diabetikus termékek 
szénhidráttartalmát (minőségi és összes szénhidráttartalmát), amely termékek nemcsak 
cukorbetegek számára fontosak, hanem a korszerűen táplálkozóknak is. A diétás 
termékeknél egyre nagyobb szerepet kap a fruktóz. (Az import készítményekben is 
egyre inkább fruktózt használnak szorbit helyett, mert bár a fruktóz drágább, mint a 
szorbit, élettani hatása és ízhatása kedvezőbb.) Az összes szénhidráttartalomba az 
oligo- és poliszacharidok mellett a nagyobb fruktóztartalom is beleszámít, ugyanakkor 
a "klasszikus" analitikai módszer - a savas hidrolízis - hatására a fruktóz bomlást 
szenved, így a valóságosnál kisebb szénhidrát-értéket mérünk. Elméletileg járható út
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színűségi szinten hibának tekintünk. A konzerv felöntőleveknél az átlagos különbség: 
d =0 ,121 , szórása S<j=0,0509. A számított t-érték 2,38, ami kisebb a vonatkozó 9-es 
szabadsági foka P=1 % szintre megadott 3,25 értéknél.

2 .  tá b lá z a t
K o n z e r v  fe lö n tő le v e k  k o n y h a s ó ta r ta lm a  m ó d s z e r ö s sz e h a s o n l í tó  

v iz s g á la tá n a k  ad a ta i

Mérések
száma

n

Argentometriás 
meghatározás 

(Volhard m.) xj 
NaCI %

Direkt potencio- 
metrikus módszer 

x2
NaCI %

Különbség
d = x l ' x2 
NaCI %

d2

1. 1,53 1,79 -0,26 0,0676

2. 1,14 1,27 -0,13 0,0169

3. 1,82 2,18 -0,36 0,1296

4. 0,89 1,01 -0,12 0,0144

5. 1,97 2,03 -0,06 0,0036

6. 1,10 0,97 0,13 0,0169
7. 1,46 1,48 -0,02 0,0004

9. 0,99 1,22 -0,23 0,0529

10. 0,99 1,25 -0,26 0,0676

Összesen: 12,15 13,36 1,21 0,3799

Középérték: 1,22 1,34 0,121

Tehát a különbség az átlagérté­
kek között a megadott tévedési való­
színűség mellett nem szignifikáns. A 
szignifikáns differencia:

SzDj % =0,17 .

A módszerek összehasonlító ér­
tékelésénél a klasszikus lineáris 
regressziószámítás helyett a Deming- 
féle [10] meggondolásokat vettük fi­
gyelembe, mivel mindkét változó szó­
rással rendelkezik. Az összehasonlító 
módszer szórásnégyzetét előzetesen 5 
független párhuzamos mérésből hatá­
roztuk meg mindkét termékfajtára kü- 
lön-külön. A referencia módszer 
véletlen szórása húskészítményeknél: 
s(e) = 0,0378, ill. zöldség felöntőle­
veknél: s(s) =  0,0195.

ü

Volhard-módszer NaCI %
2. ábra: Húskészítmények és zöldségkonzervek 

argentometriás és direkt potenciometriásan 
mért kloridtartalmának összehasonlítása
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Direkt potenciometrikus klorid-tartalom  m eghatározás 
módszerösszehasonlító vizsgálata

Kerekes  László és Bán Szilvia

A szerzők különböző konyhasó-tartalmú húskészítmények és zöldségkonzervek 
klorid-ion koncentrációjának meghatározását standardizált ionerősségű mintaoldatokból 
végezték, direkt potenciometrikus módszerrel. Összehasonlító mérőmódszerként a 
Volhard-féle argentometriás eljárást alkalmazva megállapították, hogy - bár a 
referencia módszer jóval érzékenyebb, mint a vizsgált módszer - a direkt 
potenciometrikus eljárás ionszelektív elektródot használva, gyors módszerként jól 
alkalmazható viszonylag széles koncentráció-intervallumon belül eltérő kémiai 
összetételű élelmiszereknél.

COMPARISON OF METHODS FOR DIRECT 
POTENTIOMETRIC DETERMINATION OF CHLORIDE

CONTENT

Kerekes , L. and Bán, Sz.

Determination of chloride ion content in different meat products and canned 
vegetables containing common salt was performed by direct potentiometric method in 
sample solutions of standardized ion strength. Using the argentometric method 
according to Volhard as a comparative procedure it is concluded, that in spite of the 
higher sensitivity of the reference method, direct potentiometry with ion selective 
electrode is applicable within a relatively wide concentration range an express method 
for foodstuffs of different composition.

M ethodischer Vergleich der direkten potentiom etrischen 
Bestimmung des Chloridgehaltes

Kerekes , L. und Bán, Sz.

Die Chloridionkonzentration von Fleischprodukten und Gemüsekonserven mit 
verschiedenem Kochsalzgehalt wurde aus Probelösungen mit standardisierter 
lonenstärke unter Anwendung einer direkten potentiometrischen Methode bestimmt. 
Als Vergleichsmethode wurde das argentometrische Verfahren nach Volhard 
angewandt und festgestellt, daß, obwohl die Referenzmethode wesentlich 
empfindlicher ist als die getestete Methode, dieses direkte potentimetrische Verfahren 
unter Einsatz von ionselektiven Elektroden als Schnellmethode in einem 
verhältnismäßig großem Konzetrationsintervall für verschiedene Lebensmittel mit 
unterschiedlicher chemischer Zusammensetzung gut angewandt werden kann.
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I I I .  Összefoglaló  helyze té r téke lés

A hazai élelmiszeranalitikai kutatás-fejlesztés alapvetően követi a nemzetközi 
trendet, figyelemmel kíséri az új megoldásokat és irányzatokat, amelynél fő 
akadályozó tényezőként egyes korszerű műszerek és berendezések általánosabb 
alkalmazásának hiánya említhető meg.
A nemzetközi színvonalat megközelítő eredmények a következő területeken mutatkoz­
nak (a teljesség igénye nélkül):

- paprika karotenoid pigment-tartalmának vizsgálata HPLC-vel;
- élelmiszerek aromaanyag- és szerves savtartalmának gázkromatokráfiás 

vizsgálata;
- gyümölcslevek ún. RSK-értékeinek meghatározása;
- aktivációs analízis mikroelemek meghatározására élelmiszerekben;
- NIR/NIT-technika alkalmazása egyes élelmiszerek minősítő vizsgálatára;
- érzékszervi élelmiszeranalízis különös tekintettel a gyümölcslevek érzékszervi 

minősítésére;
- komplex élelmiszerminősítő módszerek elméleti alapjainak kidolgozása és 

alkalmazása többek között kenyérfélékre és gyümölcslevekre.
Nagyobb az elmaradás a korszerű élelmiszeranalitikai módszerek kiterjedt alkalma­
zásában, melynek főbb okai a következők:

- a nemzetközileg elfogadott élelmiszeranalitkai módszerek általános ismerete nem 
kielégítő;

- kevés a korszerű műszerekkel felszerelt élelmiszervizsgáló labor (bár hat 
hatósági laboratóriumot külföldi programok keretében a közelmúltban korszerűen 
felszereltek);

- a szabványokban rögzített élelmiszeranalitikai módszerek - csekély kivételtől 
eltekintve - elavultak és az ISO-módszerek jelenlegi átvétele is 5-10 éves 
elmaradást jelent a nemzetközi élvonaltól;

- csekély az igény a korszerű módszerekkel nyert vizsgálati adatok iránt mind 
állami, mind vállalati szinten, kivéve a fejlett országokba irányuló élelmiszer- 
export egy részét;

- kevés a jól képzett és nyelvet tudó élelmiszeranalitikus szakember.
A legnagyobb kívánnivalók az élelmiszeranalitikai eredmények megbízhatósága terén 
tapasztalhatóak, melyek főbb okai a következőkben foglalhatók össze:

- pontatlanságok a módszerfejlesztés és -adaptálás, valamint a módszerleírás 
(publikálás, szabványosítás) terén;

- a módszerellenőrző körvizsgálatok (collaborative study) rendszerének hiánya és a 
nemzetközi bekapcsolódás esetlegessége;

- infrastrukturális hiányosságok, ami magában foglalja a műszerek karbantartását 
és a megfelelő minőségű vegyszereket is.

I roda lom

[1] A magyar analitikai kémia helyzetének felmérése az 1986 - 1990 közötti időszak
tevékenysége alapján. AKAPRINT Nyomdaipari Kft. Budapest, 1991.
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A Duna-hidak felrobbantása miatt a Budapest Főváros Vegyészeti és 
Élelmiszervizsgáló Intézet Budán kirendeltséget létesít.

Az állomások főként vizet, kisebb mértékben élelmiszereket vizsgálnak részben a 
szovjet hadsereg, részben a hatóságok és a lakosság részére. Az élelmiszerhiány miatt 
a hamisítások elszaporodnak.

A szakembereknek a múltjukról (háborús bűnök, párttagság, külföldre távozás 
stb.) számot kell adni és csak az ún. igazoló bizottság véleménye alapján tehetnek 
esküt, folytathatják munkájukat.

Az állomások tevékenységüket változatlanul a közegészségügyről szóló 1876. évi 
14. és a hamisítások tilalmazásáról szóló 1895. évi 46. törvénycikk alapján végzik. Az 
egyes élelmiszerek előállítását és forgalmát miniszteri rendelet szabályozza.

Az Ideiglenes Nemzetgyűlés felhatalmazására a kormány intézkedik: a 
mezőgazdasági (a továbbiakban: mg.) vegykísérleti és a törvényhatósági (a 
továbbiakban: th.) vegyvizsgáló állomások szakemberei - a közigazgatási hatóságok 
távollétében, azok jogainak csorbítása nélkül - ellenőrzést (szemlét) tarthatnak, mintát 
vehetnek. Hasonló jogosítványt kap 1946-ban a Tejtermékek Ellenőrző Állomása 
(TEA), amely márkázási és általában exportminősítéssel kapcsolatos feladatokat lát el.

Ha a termékek a vizsgálatok alapján hamisítatlannak bizonyulnak, a minták árát 
meg kell téríteni.

A földművelésügyi miniszter (a továbbiakban: miniszter) 1945. augusztus 29-i 
rendelete az alábbi állomások működési területét (körzetét) szabályozza (zárójelben az 
állomás vezetője):

- Országos Kémiai (Chemiai) Intézet és Központi Vegykísérleti Állomás (dr. 
Gerencséry Béla),

- Mg. Vegykísérleti Állomások
Békéscsaba (Horváth István), Debrecen (dr.Varga István), Győr (Szonntag 
Jenő), Miskolc (Klimm Nándor), Pécs (dr.Szabó Endre), Székesfehérvár (dr. 
Bemard Ernő),

- Mg. Vegykísérleti és Paprikakisérleti Állomások 
Kalocsa (dr. Bujk Gábor), Szeged (dr. Benedek László)

- Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézet (dr. Hungár Béla),
- Th. Vegyvizsgáló Állomások

Kaposvár (Tompos Albert), Kecskemét (Szarka Béla), Sopron (dr. Érdi 
Henrik), Szombathely (Dedinszky Géza).

A vegykísérleti állomások a korábbi "m. kir." jelzőt elhagyják.
A vizsgálati stb. díjakat az infláció miatt a miniszter rendeletileg szinte havonta - 

az 1926. évi díjak többszörösében - állapítja meg pl. a szorzószám 1946. márciusában 
a vizsgálati díjaknál hatezerszeres, a szakvéleményezésnél tizennyolcezerszeres, 1946. 
augusztusában pedig - igaz már forintban - háromszoros, ill. négyszeres.

Dr. Benedek Lászlót, a szegedi állomás vezetőjét megbízzák az Országos Kémiai 
Intézet és Központi Vegykísérleti Állomás vezetésével, ill. átszervezésével.

A minisztérium 1949. január 1 -tői megszünteti a békéscsabai, debreceni, győri 
(mosonmagyaróvári), kalocsai, kaposvári, miskolci állomás talajvizsgáló osztályát. A
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1953: Húsipari Állatorvosi Ellenőrző Szolgálatot (HÁESZ), közegészségügyi­
járványügyi állomásokat (KÖJÁL és ÁKJF) szerveznek, törvényerejű rendelet jelenik 
meg az ipari termékek minőségének védelméről, miniszteri rendelet szabályozza egyes 
élelmiszerek pl. tejtermékek, kakaó, csokoládé, fagylalt előállítását, forgalmazását.

A húsipari vállalatoknál, vágóhidakon működő HÁESZ kirendeltségek a 
minisztérium fő- és szakfelügyelete alá tartoznak. Feladatuk többek között a 
húsvizsgálat (élőállat, hús, húskészítmény), a húsipari technológia, az
állategészségügyi, valamint az élelmezés-egészségügyi rendszabályok betartásának az 
ellenőrzése.

A KÖJÁL keretében működő közegészségügyi-járványügyi felügyelőségek 
ellenőrzik többek között az előállító és értékesítő helyeken a rájuk és környezetükre, 
az ott dolgozókra, az áruk, így az élelmiszerek előállítására, értékesítésére, tárolására, 
szállítására, kezelésére, a vásárlók egészségvédelmére stb. vonatkozó előírások 
betartását. Szükség esetén mintát vesznek, intézkednek, szankcionálnak, ill. szankciót 
kezdeményeznek.

Az intézetek az ÁKF-fel, KERMI-vel, HÁESZ-szel, KÖJÁL-lal közös 
ellenőrzéseket tartanak.

Az élelmiszer-előállító üzemekhez a nyersanyagok dömpingszerűen érkeznek és 
azonnal felhasználásra kerülnek. Ezért gyors vizsgálati módszerek, eszközök, 
műszerek hiányában minőségüket nem ellenőrzik, a minőségi hibák a készterméknél is 
jelentkeznek. A MEO és a MÉCS nem, vagy csak hiányosan felszerelt 
laboratóriummal rendelkezik, nemegyszer szakképzetlen vagy gyakorlatlan dolgozókat 
alkalmaznak. Az intézetek szakemberei ezeknek a rendellenességeknek 
megszüntetéséhez nyújtanak segítséget.

Az egyes élelmiszerek előállítását és forgalmazását szabályozó rendeleteket 
fokozatosan felváltják a szabványok, ezek lesznek az intézeti feladatvégzés alapjai.

Az élelmiszer-hamisítók egyre ravaszabb módszereket használnak, a hamisítás 
leleplezése, bizonyítása sokszor csak bonyolult fizikai, kémiai, biológiai stb. analitikai 
eljárásokkal lehetséges.

Terjed a papír-, réteg-, oszlop-kromatográfiás, polarográfiás, derivatográfiás stb. 
eljárások alkalmazása.

A vizsgálati eredmények, a minőségalakulás értékeléséhez matematikai­
statisztikai módszereket alkalmaznak.

A KERMI-ben és a fővárosi intézetben ún. minóségmutató-rendszert dolgoznak 
ki. Ez utóbbi alkalmazását a minisztérium minden minőségvizsgáló intézetnél 
elrendeli.

Az egységes hatósági eljárás biztosítására rendszeresen intézetvezetői értekezletet 
tartanak.

Kormányrendelet jelenik meg a szabványosításról, a fűszerpaprika termeléséről, 
feldolgozásáról, minősítéséről és forgalmáról (1957).

A kalocsai és kecskeméti intézetet Kecskemét székhellyel összevonják.
Az intézet szakemberei rendszeresen résztvesznek a különböző szintű (megyei, 

járási, városi) népi ellenőrzési bizottságok által szervezett vizsgálatokban.
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A hatósági élelmiszerfelügyelet és -szabályozás 
külföldön III.

Élelmiszerfelügyelet és a használati eszközök 
ellenőrzése Hollandiában

Az élelmiszerekre és italokra vonatkozó legfontosabb előírásokat az Árutörvény 
tartalmazza, melyet 1919-ben alkottak és 1935-ben módosítottak, majd 1988-ban teljes 
mértékben felújítottak. Az élelmiszer felügyeletet Hollandiában az egészségvédelmi és 
áruvizsgálati inspekciók látják el, melyeket a Népjóléti, Népegészségügyi és Kulturális 
Minisztérium felügyel. Állati eredetű élelmiszereknél az ellenőrzés két szinten 
működik: A vágó állatok, a vágás és a hús egészségügyi felügyeletét az Állat- és 
Húsvizsgáló Birodalmi Szolgálat végzi. A húsfeldolgozó üzemek ellenőrzését, melyek 
termékeiket közvetlenül a fogyasztók számára gyártják (mint pl. a hentesüzemek) az 
Áruvizsgálati Szolgálat tartja kezében. Jelenleg 13 Áruvizsgálati Szolgálat működik 
Hollandiában, melyek általánosan jól képzett és tudományosan is kvalifikált 
szakemberekkel rendelkeznek. Az élelmiszer ellenőröknek nyomozási engedélyük is 
van és egy büntetendő cselekmény gyanúja esetén áru-rendőrökként lépnek fel. A 13 
Áruvizsgálati Szolgálat mindegyike specializált és ezáltal a vizsgálat területén 
különleges lehetőségekkel rendelkezik. A szakosodás a mezőgazdasági és kertészeti 
termékektől, az élelmiszerek nagyobb csoportjain keresztül egészen a 
konyhafelszerelésekig, valamint kozmetikumokig és játékokig terjed. Egy inspektor 
egy-egy területen 2-4 éves időtartamra terjedően valamennyi előállítót és forgalmazót 
ellenőriz, melynek során a következő feladatokat látja el:

1. Az alap- és segédanyagok alkalmasságának vizsgálata, valamint a helységek 
műszaki és higiéniai körülményeinek ellenőrzése, melyekben az anyagokat 
tárolják.

2. A receptúrák és a technológiák, valamint a gépek és eszközök ellenőrzése 
beleértve azon helységek műszaki és higiéniai állapotának szemléjét, ahol a 
gyártás folyik.

3. A csomagolás és jelölés, valamint a tömeg/térfogat teljességének vizsgálata.
4. Mintavétel.

1989-ben az inspektorok összesen 300000 ellenőrzést folytattak le. Az 
inspekciók során ugyancsak 300000 mintát vettek a laboratóriumi vizsgálatok számára. 
A minták vizsgálatára minden regionális Áruvizsgálati Szolgálat egy kémiai-fizikai és 
egy mikrobiológiai laborral rendelkezik. Ezáltal az inspekciók nagyon céltudatosan és 
hatékonyan bonyolíthatók le. Ugyanakkor jól használhatók az ellenőrzések során 
begyűjtött információk a laboratóriumi vizsgálatok során is. Kisebb eltérések esetén 
elegendőnek látszanak az inspektorok szóbeli figyelmeztetései vagy kissé súlyosabb 
esetben az Áruvizsgálati Szolgálat igazgatója által írt figyelmeztető levelek. A szóbeli 
vagy írásos figyelmeztetés esetén az inspektor és az előállító képviselői egy olyan 
határidőben állapodnak meg, ameddig a megállapított hiányosságot ki kell küszöbölni.

Az üzemellenőrzéseket az inspektorok előzetesen nem jelentik be. Az inspektorok 
napi jelentésben számolnak be tevékenységükről a kihelyezett Főszolgálatnál. A napi
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jelentésben az inspektor beszámol az általa megállapított eltérésekről és az előállító 
számára előírt feladatokról. Az ismételt ellenőrzés határidejét is rögzíti a napi 
jelentésben. A jelentést az Áruvizsgálati Szolgálat adminisztratív osztálya 
számítógépen rögzíti és így a számítógép jelzi, hogy az üzembe ismételt ellenőrzésre 
van szükség. Amennyiben az újabb ellenőrzés során kiderül, hogy az eltérés okát vagy 
a hiányosságokat nem szüntették meg, akkor az inspektor szigorú intézkedéseket 
tartalmazó leirattal fordulhat az előállítóhoz.

Az Áruvizsgálati Szolgálat részletes és alapos információval rendelkezik az 
ellenőrzési terület előállítóiról (üzemkataszter). A számítógépes nyilvántartás tartalmaz 
minden lényeges információt, de az üzemellenőrzések és a minta vizsgálatának 
fontosabb jellemző adatait is. Az ellenőrzési és vizsgálati feladatok meghatározása 
érdekében éves ellenőrzési, mintavételi és vizsgálati tervet állítanak össze. Az 
ellenőrzési és vizsgálati eredmények, valamint a folyó évben megállapított eltérések 
ismeretében az Áruvizsgálati Szolgálat az inspektorokkal és a laboratórium vezetésével 
összehangoltan határozza meg az éves terveket. Szakterületenként állapítják meg a 
végrehajtandó inspekciók és a minták számát. A számítógépes kódrendszer segítségével 
azután igen könnyen rögzíthető, hogy ezt és ezt a hentest négyszer egy évben kell 
ellenőrizni és e négy ellenőrzés során összesen hat mintát kell venni. Ezt kisebb üzem­
csoportonként határozzák meg és rögzíti a számítógépen. Miután valamennyi 
információ bekerül a számítógépes rendszerbe, igen könnyen összeállítható az 
inspektorok ellenőrzési terve, amely alapján az ellenőr előre tudja, hogy mely 
inspekciókat kell lebonyolítani a vonatkozó évben és mely mintákat mely üzemekben 
kell vennie.

Az ellenőrzési és mintavételi terveket irányelvként kezelik. A rendelkezésre álló 
összkapacitáson belül elegendő erő áll rendelkezésre az olyan tevékenységekre is, 
amelyeket előre nem lehet tervezni. Ezen belül egyre inkább olyan különleges esetekre 
kell gondolni, mint az Európai Gazdasági Közösségben felmerült problémák tisztázása 
vagy nemzeti akciók ellátása.

Az ellenőr havonta áttekintést kap tervéről, amelyben a már végrehajtott 
tevékenységek be vannak jelölve. így láthatóvá válik, hogy mennyire valósultak meg a 
tervezett feladatok. Ezáltal különleges esetek (pl. egy inspektor hosszabb 
megbetegedése) fellépésénél az osztályvezetőnek lehetősége van arra, hogy a 
feladatokat átcsoportosítsa. Az ellenőrzési és vizsgálati eredmények alapján igen 
áttekinthetően és folyamatosan készíthető elő a következő év feladatterve is.

Az Áruvizsgálati Szolgálatok inspektorainak nyomozási felhatalmazása van, 
amely határozatok hozatalára is feljogosítja őket. Hatáskörük kiterjed arra is, hogy a 
nem megfelelő árut lefoglalják. Azonban arról bíróság dönt, hogy mi történjék a 
lefoglalt áruval. Minden regionális Áruvizsgálati Szolgálat vezetője egyidejűleg 
intézkedésre jogosult ellenőr is, aki az emberi egészség veszélyeztetése feltételezésekor 
további vizsgálatokat rendelhet el, és az előzőeken túlmenő nyomozási hatáskörrel való 
felruházásra is jogosult.
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kinyerése és belső forgalomba bocsátásának egészségügyi feltételeinek 
szabályozásáig.

23/92 Belgium - Növényvédőszerekre vonatkozó új rendelet.
Az 1988 óta érvényes rendelet hatályon kívül helyezésével a 
peszticidmaradékok határértékeit újra szabályozták s ezáltal a belga 
jogalkotásban egyetlen szabállyal csatlakoznak az EK jogszabályához. Az új 
rendelet függeléke három részt tartalmaz: Az I. rész az első oszlopban a 
növények körének rendeletben összefoglalt termékcsoportjait, a második 
oszlopban a jelenlegi termékcsoportokba tartozó egyes termékeket, a harmadik 
sorban utalás arra, hogy a peszticidmaradék értékek az egész termékre vagy 
csak a termék meghatározott részére vonatkozik. A II. rész az állati eredetű 
élelmiszerek meghatározott adatait tartalmazza. A III. rész a még megtűrt 
maradékmennyiségek listája egy táblázatban, amely a baloldali oszlopban 
alfabetikus sorrendben az összes engedélyezett növényvédőszert sorolja fel, a 
jobboldali oszlop az egyes növényvédőszerek maradványainak megtűrt 
határértékeit adja meg, részletezve élelmiszerek szerint a különböző értékeket, 
ezeket ismét lépcsőzetes határértékkel az egyes megnevezett élelmiszerekre, 
valamint általános érvényű határértékeket az összes többi fel nem sorolt 
élelmiszerre.

24/92 Dánia - A régi jelölési- és adalékanyag-rendeletek megváltoztatása.
Az űj jelölési rendelettel 1991. március 15-től megváltoztatták az 1981-től 
hatályos dán jelölési rendeletet. Felvették a gyártási tétel azonosításának 
szabályozását is. Az egyes kötelező jelölési elemek összefoglalásával az 5-8-ig 
terjedő fejezetek foglalkoznak. Említésre méltó az 1. fejezet 1. paragrafusa 2. 
szakaszában levő záradék, amely a szabálytól kedvezően megenged eltéréseket, 
amelyek megfelelnek az EK rendeltetési országa törvényes előállítási és 
forgalmazási feltételeinek.
Az 1981. évi adalékanyag rendelet 1991. április 17-én kiadott új rendelettel 
váltották fel. A rendelet 1. fejezete szabályozza az alkalmazás körét, a 2. 
fejezet az élelmiszerekben engedélyezett adalékanyagok pozitív listáját adja, a
3. fejezet az adalékanyagok használati körét, а ЗА. fejezet az adalékanyagok 
importját szabályozza. A 4. fejezet az adalékanyagok jelölésével foglalkozik, 
amelyek, mint ilyenek forgalomba kerülnek, valamint azon élelmiszerek 
jelölése, amelyekhez adalékanyagokat felhasználtak. Az 5. fejezet a kivételekkel 
foglalkozik. A 6. fejezet a büntető — és az átmeneti rendelkezéseket — 
szabályozza.

25/92 Franciaország - Új keretrendelet szabályozza az élelmiszerhigiénét.
Franciaország 1991. április 26-tól rendelkezik általános élelmiszerhigiénés 
rendelettel, amely az állati eredetű élelmiszerek, valamint az ivó- és az 
ásványvizek kivételével az összes többi élelmiszerre vonatkozik. A rendelet a 
higiéné keretkövetelményeit tartalmazza mind az üzemek, a személyzet, a 
szállítás és a szállítóeszközök, mind a tárolás és a forgalmazás terén.
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bixint színezékként, természetes zamatanyagokat, különböző emulgeáló- és sűrí­
tőanyagokat, legfeljebb 2,5 ppm szorbinsavat vagy annak sóit, valamint legfel­
jebb 1,0 ppm benzolsavat vagy annak sóit, továbbá néhány étkezési savat és 
karbonátot tartalmazhat.

31/92 USA - A FAO Codex Alimentarius Bizottság már sok száz szabványt dolgozott 
ki az élelmiszerek biztonságával, tápértékével, minőségével és jelölésével kap­
csolatban. Ezek az élelmiszerszabványok, illetve az ezeket módosító legújabb 
tudományos eredmények azért bírnak különösen nagy jelentőséggel, mivel az 
egyes országok közötti kereskedelmi kapcsolatok általában azok maradéktalan 
tiszteletben tartására épülnek. A Codex Bizottság házatáján azonban még sok 
tennivaló akad: mindenek előtt javítani kell az információ áramlást, hogy az új 
szabványok kidolgozásában, illetve a régebbiek módosításában a tagországok 
delegációi sokkal felkészültebben vehessenek részt. Ehhez szükséges az egyes 
iparágak, valamint a fogyasztók - tehát a szabályozás által leginkább érintettek 
fokozottabb bevonása is. Figyelembe kell venni, hogy az egyes országok - te­
kintettel eltérő nemzeti és földrajzi adottságaikra - nagyon különböző hazai 
élelmiszer-szabványokat dolgoznak ki, ami feltétlenül szükségessé teszi a har­
monizálást elsősorban az Egyesült Államok és az Európai Közösségek között. A 
harmonizálás egyébként nem más, mint a vitás kérdések hosszútávú megközelí­
tésének egyeztetése, ami magában foglalja az erőforrások hatékonyabb felhasz­
nálási lehetőségeinek kutatását is. Téves viszont az az USA-ban elterjedő 
szemlélet, miszerint a harmonizálás célja a kereskedelem előmozdítása akár a 
szabványokban előírt követelmények enyhítése árán is. (World Food Regulation 
Review 1992. június, 22-25. old.)

32/92 Az EK-Bizottság javaslata alapján az Európa Parlament előzetesen hozzájárult 
ahhoz, hogy az EK élelmiszerbiztonsági tanácsadó testületé, az Elelmiszertudo- 
mányi Bizottság (SCF) pótlólagos pénzügyi forráshoz és adminisztratív támoga­
táshoz jusson. Ez lehetővé tenné a fokozott műszaki-technikai segítségnyújtást 
az élelmiszerbiztonsággal összefüggő kérdésekben. Jelenleg ugyanis komoly hi­
ányosságok mutatkoznak annak következtében, hogy a Közösség nem rendelke­
zik stabil, kialakult élelmiszerpolitikával, amelynek a végrehajtása azután 
egyetlen adminisztratív központban koncentrálódhatna (ma a felelősség szétfor- 
gácsolódása a jellemző az egyes főigazgatóságok között). Az 1974-ben alapított 
SCF feladata az élelmiszerekkel kapcsolatos vélemény-nyilvánítás minden, a 
közegészségüggyel is összefüggő kérdésben (pl. oldószerek, élelmiszeradalé­
kok, szennyező anyagok, ízesítőszerek). A Bizottság szerint az SCF a jövőben 
is képes lesz megbirkózni az egységessé vált piac, valamint a biotechnológia és 
a mikrobiológia részéről támasztott új kihívásokkal. A Bizottság javasolja, hogy 
az élelmiszerbiztonsággal kapcsolatos műszaki segítségnyújtás egész EK szinten 
történő javítása érdekében kötelezzék a tagállamok tudományos kutatóintézeteit 
az SCF felé történő információszolgáltatásra. Szükség lehet a fogyasztói szerve­
zetek nagyobb bevonására is. Mindezek valóra váltása érdekében az Európa 
Parlament Környezet- és Fogyasztóvédelmi, valamint Közegészségügyi Bizott­
sága egy sor módosító javaslatot készít elő. (World Food Regulation Review 
1992. április, 16. old.)
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33/92 USA - Az Általános Vámtarifa és Kereskedelmi Egyezmény (GATT) titkársága 
1989-ig visszamenően részletesen értékelte az Egyesült Államok kereskedelmi 
politikáját. Ebben bizonyos aggodalmának ad hangot amiatt, hogy az USA a 
meglevő multilaterális rendszer helyett inkább a regionális kereskedelmi megál­
lapodásokat részesíti fokozottan előnyben, megsértve ezáltal a GATT alapelveit. 
Ilyen például a javasolt Észak-Amerikai Szabadkereskedelmi Egyezmény 
(NAFTA), amelynek az USA-n kívül Kanada és Mexikó is a tagja lenne. A 
GATT-hoz delegált amerikai nagykövet visszautasította a vádakat és ismételten 
megerősítette az USA elkötelezettségét a nyitott világkereskedelem, illetve a 
GATT alapelvei iránt. Szerinte a regionális egyezmények politikai és gazdasági 
okoknak a kereskedelem liberalizálását is. A nagykövet ugyanakkor beismerte: 
vannak bizonyos körök, amelyek protekcionizmust és kereskedelmi korlátozáso­
kat követelnek, ám ez semmiképpen sem érinti Washingtonnak a szabad keres­
kedelem iránti elkötelezettségét. (World Regulation Review 1992. április, 20- 
21. old.)

34/92 USA - Az Amerikai Húsipar (AMI) novemberben széles körű felmérést kezde­
ményezett annak kiderítésére, hogyan fogadja a közvélemény a Tápérték Jelö­
lési és Oktatási Törvény előírásainak valóra váltását, illetve miképpen haszno­
sítják a fogyasztók a címkén feltüntetett információt. A közvélemény-kutatás 
eredménye eléggé lehangoló: az élelmiszer-vásárlások lebonyolításánál a fo­
gyasztóknak csak 40 %-a (elsősorban a művelt, jobb módú háziasszonyok) tá­
maszkodik a címke tápértékkel kapcsolatos információira, míg 33 % vagy el 
sem olvassa vagy érthetetlennek találja azokat. Tekintettel arra, hogy a vásárlók 
több mint egyharmadának élelmiszer-beszerzését elsősorban a tápérték szerinti 
összetétel motiválja, az AMI javasolja a címke formátumának egyszerűsítését 
(ez az érthetőséget is javítaná), továbbá a feltüntetett komponensek számának 
csökkentését. A fogyasztókat ugyanis leginkább az érdekli, hogy az élelmiszer 
mennyi koleszterint, energiát, nátriumot, fehérjét, zsírt és telített zsírsavat tar­
talmaz. Az Élelmiszer és Gyógyszer Hivatal (FDA), valamint a Mezőgazdasági 
Minisztérium (USDA) azon fáradozik, hogy a feldolgozott élelmiszerek számára 
kötelező, a friss élelmiszerek esetében pedig önkéntes jelölési előírásokat dol­
gozzon ki, beleértve a legfontosabb komponensek számszerűsítését. Az AMI 
véleménye szerint a kormány — a Kongresszustól kapott utasítás ellenére — na­
gyobb súlyt helyez a szabályozásra, mint a közvélemény felkészítésére. Ezért az 
AMI indokoltnak tartaná egy országos fogyasztói oktatási program lebonyolítá­
sát még az új jelölési módszerek piacon való megjelenése előtt. (World Food 
Regulation Review 1992. április, 10-11. old.)

35/92 Japán - A fogyasztók és a kiskereskedelem nyomására a tokiói Mezőgazdasági, 
Erdészeti és Halászati Minisztérium (MAFF) munkacsoportot hozott létre az 
élelmiszerek frissesége újfajta jelölési lehetőségeinek tanulmányozására. Jelen­
leg ugyanis Japánban a gyártás vagy a feldolgozás, illetve tejtermékek esetében 
a csomagolás időpontját tüntetik fel az élelmiszereken. Az ilyen jelölésből 
azonban nem derül ki, hogy az adott élelmiszer meddig fogyasztható. A jelölési 
rendszer reformját nem csupán a japán vásárlók pontosabb információs igénye
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L 01.00-34 U1 aflatoxin meghatározása tejben és tejporban enzimimmunológiai 
(ELISA) eljárással; Szűrővizsgálat

L 01.00-35 Kis forráspontú halogén-szénhidrogének meghatározása tejben 
(Végrehajtása az L 13.04-1 szerint)

L 01.00-36 Nitráttartalom meghatározása tejben és tejtermékekben; Xilenolos 
eljárás

L 01.00-37 Élesztő- és penészszám meghatározása tejben és tejtermékekben; 
Referencia eljárás

L 01.00-38 Zsírtartalom súlyszerinti meghatározása tejben és tejtermékekben; 
Eljárás lefölözött tejre, savóra és íróra; Referencia eljárás (DIN 
10312 6. fejezete szerint)

L 01.00-39 Az állatfaj kimutatása tejben, tejtermékekben és sajtban az 
izoelektromos fókuszolással (PAGIF)

L 01.00-40 A tejsavó protein meghatározása tej, tejtermékek és sajt 
összproteinjében. Polarográfiás módszer

L 01.00-41 A foszfatidérték meghatározása tejben, tejtermékekben és sajtban

L 01.00-42(EG)- Nyers tej és hőkezelt tej vizsgálata és tesztelése. A Bizottság 
52(EG-ig) 1991. február 14-i döntésének I. és II. melléklete nyers tej és

hőkezelt tej egyes vizsgálati és tesztelési eljárásainak
meghatározásáról ( 9 1 / 1 8 0  E G K )  (E G  Nr. L  9 3 /1  1 9 9 1 .  0 4 .  1 3 . )  

0 1 . 0 1  N y e r s  tej

L 0 1 . 0 1 - 1 Szomatikus sejtszám nyers tejben; A szomatikus sejtek mikroszkópos 
számlálása

0 1 . 0 1 / 0 2 Nyers és feldolgozott valamint fehérjedúsított tej
L  0 1 . 0 1 / 0 2 - 1 Fogyasztói tej érzékszervi vizsgálata és értékelése 

0 1 . 0 2  F e l d o l g o z o t t  v a l a m i n t  f e h é r j e d ú s í t o t t  te j

L  0 1 . 0 2 - 1 Lipopoliszacharidok gramnegatív baktériumainak meghatározása 
ultrahókezelt és sterilezett tejben; Limulus-mikrotiter-teszt

L  0 1 . 0 2 - 2 Lipopoliszacharidok gramnegatív baktériumainak meghatározása 
ultrahókezelt és sterilezett tejben; Limulus-csövecskevizsgálat

02.00 Tejtermékek, kivéve a sajt (03.00) és a vaj (04,00)
L 02.00-17 Termonukleáz-sztafilokokkuszok kimutatása tejtermékekben; 

Referencia eljárás (Végrehajtása az L 01.00-33 szerint)
L 02.00-18 Tejtermékek nitráttartalmának meghatározása; Xilenol eljárás 

(Végrehajtása az L 01.00-36 szerint)
L 02.00-19 A tejsavó protein meghatározása tejtermékek összproteinjében. 

Polarográfiás módszer (Végrehajtása az L 01.00-40 szerint)
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L 05.00-4 Általános útmutatása tojás és tojáskészítmények mikrobiológiai 
vizsgálatára

L 05.00-5 Enterobacteriaceae meghatározása tojásban, tojáskészítményekben, 
majonézben, emulgeált mártásokban és hideg 
mártáskészítményekben; Lemezöntéses eljárás (Referencia eljárás)

L 05.00-6 Aerob mikrobaszám meghatározása 30 °C-on tojásban és 
tojáskészítményekben; Lemezszélesztéses és lemezöntéses eljárás; 
Referencia eljárás (Végrehajtása az L 06.00-18 szerint)

L 05.00-7 Aerob mikrobaszám meghatározása 30 °C-on tojásban és 
tojáskészítményekben; Cseppentéses eljárás; 
(Végrehajtása az L 06.00-19 szerint)

L 05.00-8 Koaguláz-pozitiv sztafilokokkuszok meghatározása tojásban és 
tojáskészítményekben; Szelektív dúsításos eljárás 
(Végrehajtása az L 02.07-2 szerint)

L 05.00-9 Szalmonellák kimutatása tojásban és tojáskészítményekben 
(Végrehajtása az L 00.00-20 szerint)

05.01 Tyúktojás
L 05.01-1 Kisforráspontű halogén-szénhidrogének meghatározása tyúktojásban 

(Végrehajtása az L 13.04-1 szerint)

05.01/02 Tyúktojás és abból készült tojástermékek
L 05.01/02-1 Nitrofurán- és karbazin-maradékok meghatározása tyúktojásban és 

tyúktojásból készült tojástermékekben

06.00 Melegvérű állatok húsa
L 06.00-12 Nyers és hőkezelt marha- és sertéshús kimutatása húsban és 

húskészítményekben. Screening-eljárás
L 06.00-26 Clostridium botulinum és Botulinum-toxin kimutatása húsban és 

húskészítményekben (DIN 10102 szerint)
L 06.00-27 Az állatfaj kimutatása natív izomzatból poliakrilamid-gélen standard­

elektrolízissel (PAGE)
L 06.00-28 Termonukleáz-sztafilokokkuszok kimutatása húsban; Referencia 

eljárás (Végrehajtása az L 01.00-33 szerint)
L 06.00-29 Az állatfaj kimutatása hőkezelt izomzatból izoelektromos 

fókuszálással (PAGIF)
L 06.00-30 Csontos hús besugárzásos kezelésének (izoláló sugarak) kimutatása 

ESR (elektronok spin rezonancia) spektrum mérésével
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26.00 Zöldségtermékek, zöldségfélékben, kivéve a rebarbara és a saláták 
L 26.00-1 Nitráttartalom meghatározása zöldségtermékekben
L 26.00-2 Sugárkezelt (ionizációs sugárzás) zöldségkészítmények (szárított

zöldségek) vizsgálata termolumineszcenciás mérési eljárással 
(Végrehajtása az L 53.00-2 szerint)

L 26.00-3 Sugárkezelt (ionizációs sugárzás) zöldségkészítmények (szárított
zöldségek) vizsgálata kemilumineszcenciás mérési eljárással 
(Végrehajtása az L 53.00-3 szerint)

26.11 Termés fózelékkonzervek

_________ 26.11.03 Paradicsomvelő-konzervek, kétszer sűrítve_____
L 26.11.03-10 Sűrített paradicsomkonzervek káliumtartalmának meghatározása 

(Atomabszorpciós- vagy lángspektrofotometriás eljárással)

32.00 Üdítőitalok, ital-nyersanyagok, italporok

________ 32.13 Mesterséges koffeintartalmú üdítő-, hideg-italok_______
L 32.13-1 Aszpartamtartalom meghatározása koffeintartalmú üdítőitalokban

___________________ 36.00 Sörök, sörszerű italok_________________
L 36.00-3 Sörcefre és sör relatív sűrűségének meghatározása, d 20/20;

Lengéses eljárással
L 36.00-9 Konzerválószerek meghatározása sörben

(Végrehajtása az L 00.00-9 szerint)
L 36.00-10 Halogén-ecetsavak meghatározása sörben

40.00 Mézek, virágporok, -készítmények, kenyérre kenhető termékek, 
kivéve befőttek, zselék, lekvárok, gyümölcs-félgyártmányok (41.00)

40.06 Édes, kenyérre kenhető termékek

40.06.04 Nugátkrémek
L 40.06.04-1 Mogyoró- és tej-fehérje immunkémiai meghatározása Laurell szerinti 

elektro-immundiffűziós eljárással a nugátkrém mogyoró- és 
tejportartalmának számítására; Rutin eljárás

_______________42.00 Fagylalt, fagylat félgyártmányok_______________
L 42.00-12 Termonukleáz-sztafilokokkuszok kimutatása fagylaltban; Referencia 

eljárás (Végrehajtása az L 01.00-33 szerint)
L 42.00-13 Fagylalt zsírtartalmának súlyszerinti meghatározása 

(DIN 10312 3. fejezete szerint)
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57.20.11 Ortofoszfátok
L 57.20.11-1(EK) A vízben oldhatatlan anyagok meghatározása nártium-

o r to fo sz fá to k b a n  (E 339), é s  k á liu m -o r to fo s z fá to k b a n  (E 340) 

5 7 . 2 2 . 9 9  Édesítő anyagok keveréke
L 57.22.99-3 A ce sz u lfa m -K -ta r ta lo m  m eg h a tá ro z á sa  a c e sz u lfa m -K -ta r ta lm ú  

éd esítő ta b le ttá k b a n

L 57.22.99-4 A szp a rta m -ta r ta lo m  m eg h a tá ro z á sa  éd es ítő ta b le ttá b a n

L 57.22.99-5 N á tr iu m -c ik la m á t, szach arin  é s  sz o r b in sa v  m eg h a tá ro z á sa  fo ly é k o n y  

é d e s ítő s z e r b e n

KOZSZUKSEGLETI CIKKEK (B), 1. RÉSZ
1991

80.00 Élelmiszerekkel érintkező közszükségleti cikkek

80.03 Közszükségleti cikkek kerámiából vagy porcelánból
В 80.03-l(EG) Alapszabályok az ólom- és kadmiumkiengedés meghatározása

В 80.03-2(EG) Vizsgálati módszer az ólom- és kadmiumkiengedés 
meghatározásához

80.30 Közszükségleti cikkek műanyagból
В 80.30-1 (EK) Alapszabályok migráció meghatározására, alkalmas oldószerben

В 80.30-2(EK) Az alkalmas oldószerek listája
В 80.30-3(EK) További előírások a migrációs határértékek betartásának vizsgálatára

80.32. Közszükségleti cikkek lágyítószer mentes polivinil-kloridból
В 80.32-1 (EG) Vinil-klorid monomer tartalom meghatározása közszükségleti 

cikkekből

В 80.32-2 Közszükségleti cikkekből (kemény PVC-ból) étkezési zsírokba és 
olajokba kioldódó ón meghatározása

80.56 Közszükségleti cikkek papírból, kartonból, keménypapírból
В 80.56 Általános útmutató élelmiszercsomagoláshoz használt papírok, 

kartonok és keménypapírok vizsgálatához
В 80.56-1 Poliklórozott bifenilek (PCB) meghatározása papírban és kemény 

papírban
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- a természeti környezetbe a lehető legkisebb mértékben avatkozik be, csak 
etikus célok érdekében,

- tiszteli az elődök alkotásait, eredményeit,

- a hivatalos minőségben tudomására jutott tényeket, adatokat vagy 
információkat ne hozza nyilvánosságra, a munkaadó vagy a megbízó 
előzetes beleegyezése nélkül, kivéve ha a törvény vagy jelen Kódex erre 
felhatalmazza vagy kötelezi,

- akinek tudomására jut jelen Kódexnek bármely vélhető megszegése, az 
erre vonatkozó információ vagy az elvárt közreműködés biztosításával 
működjék együtt az Élelmiszerminősítő Kamarával annak 
megszüntetésében,

- alapvető kötelessége odahatni és ezt másoktól is megkövetelni, hogy a 
gyakorlati munka során esetleg előforduló és ismertté vált hibák - a hiba 
jelentőségének megfelelően - ki legyenek javítva; azok takargatása, 
észrevétlenné tétele súlyos etikai vétség!

2. A tag legyen tárgyilagos és ragaszkodjék az igazsághoz szakmai közleményeiben, 
állásfoglalásaiban:

A TAG - műszaki kérdésekben szakmai véleményét csak akkor nyilvánítsa ki, 
szakvéleményt csak akkor alkosson, ha véleménye a tények megfelelő 
ismeretén és tárgyi illetékességén alapul,

- szakmai ügyekben bármely érdekelt fél által kezdeményezett vagy 
megfizetett állásfoglalást, szakvéleményt, érvelést csak úgy nyilvánítson, 
hogy elórebocsátott magyarázattal egyértelműen megnevezi azt az 
érdekelt felet, akinek a képviseletében beszél,

- ezzel nyilvánosságra hozva az üggyel kapcsolatos minden esetleges 
érdekeltségét.

3. A tag tevékenységében ne lépje túl saját illetékességének határát.

A TAG - csak akkor vállaljon el valamilyen megbízatást, ha az adott szakterületre 
vonatkozó szakképzettsége, gyakorlata révén megfelelő magas szintű 
ismeretekkel, gyakorlati tudással rendelkezik,

- ne írjon alá olyan dokumentációt, amelyben nem illetékes, illetve 
szakismerete nem biztosítja annak hiteles, megfelelő elbírálását.

4. A tag szakmai ügyekben munkadója, illetve megbízója etikus képviselőjeként vagy 
meghatalmazottjaként járjon el.

A TAG - munkadójának, illetve megbízójának tárjon fel minden ismert vagy 
lehetséges érdekellentétet,
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