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AZ ALAPANYAG-FELDOLGOZAS ES PIACRA JUTAS
FOLYAMATAINAK MINOSEGI UGROPONTIJAI
A GYORSFAGYASZTOTT TERMEKEKNEL

SEBOK ANDRAS

OSSZEFOGLALO MEGALLAPITASOK, KOVETKEZTETESEK, JAVASLATOK A
VERSENYKEPES MINOSEG TOVABBI JAVITASAHOZ

A hazai gyorsfagyaszto-ipar a gazdasagi atalakulas folyamata kozben meg6rizte nem-
zetkOzi piacait, s6t az export ndvelésével részben ellenstlyozni tudta a vasarléerd csokke-
nésébdl szarmazo belfoldi fogyasztas mérséklédését. Az iparag eldljar az élelmiszerbiz-
tonsagi és mindségligyi rendszerek bevezetésében. Angliai egyittmikddéssel végrehajtott
fejlesztései, iparagi bels6 szolgaltatdsai, mintaként szolgalhatnak mas élelmiszeripari
agak szamara. Az elvégzett elemzés segitséget nyUljthat az iparagnak abban, hogy az
elmult hat év mindségligyi, élelmiszerbiztonsagi és termékfejlesztési eredményeire épitve
javitsa versenyképességét a nemzetkdzi piacokon és bévitse hazai piacait.

A vizsgalat az 1991 évi helyzet elemzésébdl - erésség/gyengeség/lehetéség/veszély -
kiindulva bemutatja az az6ta megvaldsitott intézkedéseket, elemzi a jelenlegi helyzetet
és meghatarozza a tovabbi intézkedések iranyait.

A magyar gyorsfagyasztott termékek jelenleg is versenyképesek a nemzetkdzi pia-
con. A versenyképes mindség tovabbi javitdsanak legfébb akadalyai a bizonytalan
nyersanyag hattér, a tékehiany, és a belfoldi piac alacsony vasarléereje. A sziikséges
szakismeretek, a min@séghiztositasi, technoldgiai és csomagolasi hattér, a képzett
gyartmanyfejleszt6 szakembergarda rendelkezésre all.

Az el8relépéshez sziikséges, hogy ne csak az export kapacitasok bdvitéséhez, hanem
a meglévé kapacitdsok minGségi fejlesztéséhez, az 0j termék fejlesztésekhez kapcsolodd
piackutatasi és marketing koltségekre is kapjanak allami tdmogatast a vallalatok.

A vallalatoknak torekedniiik kell az élelmiszerbiztonsagi rendszereknek a nyers-
anyagszallitokra val6é kiterjesztésére és beszallitokkal a kozds érdekeltségen alapulo
hossz( tavl egylttmikddési kapcsolatok kiépitésére.

Az élelmiszerbiztonsagi / mindségbiztonsagi rendszerek tovabbfejlesztése a GMP
elvek széleskorl alkalmazasaval az EFSIS tanusitas elérésének irdnyéaba tovabb javit-
hatja a vallalatok min6ségén alapulé versenyképességet a nemzetkdzi piacokon.

Tovabb kell folytatni az eredményes nemzetkdzi egylttm(kodéseket, az EU
piackdzeli K + F palyazati rendszereiben valo részvétel segitségével.

A kis kiszerelés(i csomagolasi egységek el6iras szerinti tomegének pontossagat nagy
mértékben javitottdk, a tomeghidnnyal kapcsolatos vevdi reklamacidkat és a talmérés-
b6l szarmazé gazdasagi veszteségeket jelentdsen csdokkentették a tobbmérdéfejes, ten-
denciavezérlési elektronikus téltémérlegek és az elektronikus sorolé mérlegek, melyet
egyre tobb magyar gyorsfagyaszto Gzem alkalmaz.
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1. ELOZMENYEK

A magyar gyorsfagyaszté ipar hagyomanyo-
san a Nyugat-Europai piacokra termel. A hatva-
nas évek kdzepe 6ta a teljes termelés kb. 50 %-at
Nyugat-Eurépaban értékesitették, a termelés
masik féle pedig belféldén keriilt forgalomba. A
volt szocialista allamokba, a keleti piacokra
iranyul6 export pedig elenyészg volt.

Mindez egy tudatos iparfejlesztési és ming-
ségfejlesztési  politika  kovetkezménye volt,
amelynek lényege gy foglalhaté 6ssze, hogy
nem lehet egyidejlleg hatékonyan termelni a
szigord min6ségi kdvetelményeket tamasztd, és
ennek megfelelé vilagpiaci arat megfizet§ igé-
nyes piacra és gyenge mindségl, nagy tomegl
arut olcson igényl6 piacra. Ezért mar az allami
tulajdonban 1év8 nagy vallalat vezetése is tudato-
san arra torekedett, hogy 10 gyaraban a korszer(i
nemzetkozi szinvonal( technolégiat alkalmazva,
lehet6ség szerint bels6 mindségi elGirasaiban is
kovetve az igényes eurdpai vevék mindségi
el6irasait, nemzetkdzileg versenyképes mindségi
szinvonald tdmegtermékeket allitson el6.

Az orszagos vallalatot 1988-ban 9 6nalld,
egymasnak versenytarsat jelent6 termeld vallalat-
ta bontottak, amelyek a hazai gyorsfagyaszt6 ipar
tovabbi Iényeges szereplGivel egyiitt Iétrehoztak
a MIRELITE Kilkereskedelmi Kozos Vallalatot
és ennek részeként a HutSipari Fejlesztési és
Mindségvizsgalé Intézetet (HFMI), amely a
vallalatok szaméra azéta is gyartmany- és tech-
nolégiafejlesztési. mindséglgyi, élelmiszerbiz-
tonsagi és marketing szolgaltatasokat nyuijt.

A rendszervaltast kdvet§ gazdasagi atalaku-
las és az ehhez kapcsolédo életszinvonal csokke-
nés kovetkeztében a gyorsfagyasztott termékek
belfoldi piacanak addig egyenletes ndvekedése
megallt, s6t kb. 10 %-ot visszaesett és azota is
ezen a szinten stagnal. Az aranyokra jellemz6,
hogy mig a nyolcvanas évek kozepén 4,8 kg/f6
éves hazai fogyasztds mellett a nyugat - eurdpai
allamokban az egy fére jutdé fogyasztas kb. 10
kg/f6 volt, addig napjainkban 4,4 kg/f6 hazai
fogyasztas mellett kb. 20 kg/f6/év az eurdpai
atlag. A magyar vallalatok tehat arra kényszer(il-
tek, hogy termelésiiknek mind nagyobb hanyadat
exportaljak a fejlett orszagokba. Ez az arany 55-
>0 % kozott valtozik évente. Ez kiillondsen jelen-
t6s akkor, ha figyelembe vessziik hogy a gyors-
fagyasztott termékeket el6allito vallalatok szama-

ra az 1987. évi kb. 15-r6l napjainkig kb. 50-re
emelkedett.

A bemutatott tendenciak és szamok is igazol-
jak, hogy a magyar gyorsfagyaszté-ipar alapvet6-
en képes volt megfeleléen alkalmazkodni a
nyugat-eurépai piac mingségi kovetelményeihez
és kihivasaihoz.

2. ATERMEK, TECHNOLOGIA ES
MUSZAKI FEJLESZTES IRANYAI A
HUOTOIPARBAN

A hazai gyorsfagyaszt6-ipar termelésé-
nek dont6 tébbségét a zoldségfélék (kb. 50-
60 %) és gylmolcsok (10-12 %) képezik,
doént6en ezek kerlilnek exportra, emellett a
burgonya termékek, tésztas ételfélék, félkész
és készételek alapvet6en a hazai piacon
kerlilnek értékesitésre. (Lasd: 1. &bra.) Az
iparag fontosabb export termékei a gyorsfa-
gyasztott zoldborsd, zoldbab, csemege ku-
korica, sargarépa és gyokérfélék, brokkoli,
paradicsom, hagyma, paradicsompaprika,
malna, szeder, piros és fekete ribiszke, eg-
res, szilva, szamédca, stb. Ezen termékek
vilagkereskedelemi forgalma folyamatosan
né, az 1994-95. kozotti idészakban a nove-
kedés atlagos mértéke a feldolgozott és
tartositott zoldségféléknél 6,8 %/év, a fel-
dolgozott és tartositott gyumadlcsoknél
6,2%/év.

A nemzetkdzi tendenciak ezen a teriile-
ten azt mutatjadk, hogy né

(1) a termékek feldolgozottsagi, el6ké-
szitettségi foka;

(2) a tomegcikket jelent6 omlesztett na-
tir termékek mellett a nagyobb hozzaadott
értéket jelent6 termékek aranya;

(3) a termékek méret, szin szerinti oszta-
lyozottsaga;

(4) a fogyasztdé szamara kényelmet ny(j-
t6, specidlis elkészitési modot lehetdvé tevd
megoldasok - mikrohullamd melegithetd
termékek sitében sithet§ - irdnti érdekl6-
dés;
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(5) az egészséges étkezést szolgald ter-génes fogyasztast alacsonyabb cseppfolyds

mékek aranya.

Az egyéb termékek teriletén gyorsan né
a: (1) pizzak, (2) félkész ételek, (3) készéte-
lek, (4) husfeltétek, (5) hust pétlo feltétek, (6)
sitemények, tortak, (7) tésztdk, desszertek
fogyasztasa, ezek azonban az export szamara
alig megkozelithetd terilletet jelentenek,
dont6en az adott orszagok sajat élelmiszer-
feldolgozoi allitjak el 6ket hazai és importalt
alapanyagokbdl a belféldi piac szamara.

A hozzaadott érték novelésének lehe-
t6ségei (Sebdk - Bratt 1996)

(1) az egyszemélyes kiszereléstdél a csa-
ladi csomagokig terjed6 Kkiszerelési egysé-
gek aranyanak névelése;

(2) kuldnleges vagasi, apritasi modok;

(3) tébbkomponens( keverékek, amelyek
kulonleges komponenseket, rizst, hust, f(-
szereket, sth. tartalmaznak és fliszervaj,
martasok, stb. hozzaadasaval kiilénleges izt
és/vagy nemzeti jelleget adnak az ételeknek;

(4) panirozott, toltott, grillezett és vege-
taridnus zéldség alapu ételek;

(5) egészséges életmddot segitd ételek.

A gyumélcsék vonatkozdsdban a ter-
mékfej lesztés Uj iranyai

(D) kuldnleges keverékek;

(2) egzotikus gyiimélcsok felhasznalasa;

(3) tovabbfelhasznalasra el6készitett ké-
szitmények (pl. sttSipari toltelékek, tejalapu
desszertek gyimaolcs komponensei);

(4) Kuldnlegesen érzékeny gyumélcsok
fagyasztasa.

A feldolgozas-technologia teriiletén a
korszer(i modszerek a nemzetkdzi gyakor-
latban a nyolcvanas évek elejére 1ényegében
kialakultak, dont6 technologiai attérés azota
a teriileten nem sziletett. A fejlesztés els6-
sorban a folyamatok egyenletes szabalyoza-
sa, a veszteségek és az energia-felhasznalas
csokkentése, a folyamatok jobb szervezése
és irdnyitasa terlletén zajlik. Ezen belil
kiemelésre mélt6 az energiatakarékos és jol
szabalyozhato el6f6zés, az egyszerre Kkis
mennyiségl olajat felhasznald sutés, a krio-

nitrogén/COi fagyasztas mellett megvaldsitd
megoldasok alkalmazésa, a forrd olaj helyett
sttében, mikrohullamu sttében elkészithetd
termékek gyartastechnolégidja, a folyadé-
kok, pépek adagolhaté forméban toérténd
fagyasztasa.

A min6ségbiztositasi, élelmiszerbiz-
tonsagi gondolkodasmoddal 0Gsszefliggd
jelentds valtozast jelentett a technoldgidk
HACCP elvek alapjan térténé atgondola-
sa és a szabalyozasok - nemcsak az élelmi-
szerbiztonsagi, de a min6ségi hibak megel6-
zése, kikiisz6bolése szempontjabol - térténd
Gjratervezése. Ennek megfelel6en témegessé
valt a fémdetektorok, gyakoribba valt a szin
szerinti valogatd berendezések, és terjed a
réntgensugaras idegenanyag felismerd és
eltdvolitd rendszerek alkalmazédsa. Ehhez
kapcsolodéan nagyobb hangsulyt kapott a
gépek higiénikus tervezése és a takaritas -
fert6tlenités hatékonysaganak javitasa.

A hiitott élelmiszerek tdmeges megjele-
nése Ota a gyorsfagyasztéiparban is erésen
terjed az alacsony, kdzepes és magas kocka-
zatl tevékenységek dvezeti szétvalasztasat
lehet6vé tevl épitészeti megoldasok alkal-
mazasa, ami egyre inkabb alapkdvetelmény
az exportald véallalatok szamara.

Mig a feldolgozéasban, a technoldgiaban
a fejlesztés elsésorban az ismert modszerek
tokéletesitésére, az élelmiszerbiztonsag, a
higiénia és szabalyozhatésag javitasara
iranyult, addig a tarolas és a logisztika
teriiletén gyodkeresen Gj megoldasok ki-
dolgozasara kerilt sor. Elterjedtek a taro-
las jobb kihasznalasat lehet6vé tev6 moz-
géallvanyos magasraktarak. Az aru rakathe-
lyes nyilvantartasa és a készletforgas rend-
szeres figyelése alapkOvetelménnyé valt.

A taroloterekben &ltalanos célokra a
-22 C" - 24 C-°-os tarolast alkalmazzak, csak
egyes termékek pl. jégkrém, hal esetén al-
kalmaznak ennél alacsonyabb tarolasi hé-
mérsékleteket. Terjed a nagy konténerekben
torténd dmlesztett készarutarolas.
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A nagy bevasarlo koézpontok kialakitasa
sziikségessé tette els6dleges disztriblcids
kozpontok kiépitését, ahova a termel6 valla-
latok kozvetlendl szallitjdk arujukat. A
disztriblcios kdzpontok teljes rakomanyokat
allitanak 0ssze és kuldenek a bevésarld
kozpontokba ezzel csdkkentve a szallitasi
koltségeket, védve az arut a nem teljes ra-
komanyok esetén altaldban nagyobb hémér-
séklet-ingadozasoktol és csokkentve a szalli-
t6 jarmimozgast a bevasarlékézpontok
teruletén.

A hit6lanc gyenge pontja a kereske-
delmi hiit6pultok h&mérséklete, amely a
nemzetkozi statisztikak szerint igen gyakran
nem felel meg az el6irasoknak. A probléma
megoldasara iranyul6d fokozott eréfeszitések
ellenére ezen a terilleten nemzetkdzi vi-
szonylatban sem sikerilt jelent6s javulast
elérni, ezért elterjedté valt a pultok hémér-
sékletének figyeld, riasztd rendszerrel torté-
né nyomon kdvetése és regisztralasa.

A magyar gyorsfagyasztdipar tébbé -
kevéshé kdvetni tudta a fejlédést. Ezt segi-
tette a HFM1 (H(t8ipari Fejlesztési és Mi-
ndségvizsgalo Intézet) késébbiekben targya-
land6 szoros egylttmiikédése az angol
Campden and Chorleywood Food
Research Associationnal (CCFRA), mely-
nek keretében nemcsak a legkorszer(ibb
piaci, miszaki és termékfejlesztési infor-
maciok jutottak és jutnak el az iparagba, de
igen nagy szamu lzemi szakember kilfoldi
kiképzésére, feldolgozdé (zemekben tett
tanulmanyutjara kerilt sor, és szamos kap-
csolatfelvétel tortént a korszer(i eszkzok és
segédeszkdzdk gyartdival is.

Az export piacokon jelent6s el6nyt jelent
az exportképes termékek széles valasztéka.
A termékek feldolgozottsagi fokanak nodve-
lése érdekében a vallalatok jelent8s eréfeszi-
téseket tettek, els6sorban a kis kiszerelést
lehet6vé tev6 csomagolé berendezések
tertiletén. Ez lehet6séget nyujt az idegen
markanév alatti termékek csomagolasara.
Tobb mint 20 féle zoldségkeverék jelent

meg a hazai piacon, melyeket jol kiegészite-
nek a fiiszervajas, piritva parolt készitmé-
nyek. Szamos kul6énleges apritdsi termék
el6allitasa valt lehetévé.

Szinte valamennyi (Uzem rendelkezik
fémdetektorokkal és a magyar h(tSiparban
is megjelentek a szin szerinti valogaté be-
rendezések is.

Az alacsony hd&mérsékletli taroloterek
koltsége -22 C° - 24 C°-0s. Magyar szabada-
lom alapjan egyre tobb lGzem alkalmazza a
csomagol6anyag felhasznalasat és a fagyszi-
vottsadgot csokkent6 ésjobb helykihasznalast
lehet6vé tevé Un. "big bag” dmlesztett kon-
téneres tarolast.

Az osztalyozas terliletén nehézséget je-
lent, hogy a relativan alacsony kapacitasok
miatt a gazdasagos termelés érdekében a
z6ldborsét csak fagyasztas utan lehet oszta-
lyozni. Az erre alkalmas berendezésnél, a
sikrostanal miszaki okok miatt csak szdgletes
nyilasokat lehet kiképezni, szemben az EU-
ban a feldolgozas el6tt hasznélt forgédobos
osztalyozoknal alkalmazott korperforacids
rostakkal. igy az osztalyozott zoldborsé mére-
te a borsoszemek elliptikus jellege miatt kis
mértékben eltér a nyugat-eurépaban szoka-
sostél. A probléma megoldasadhoz a termeld
kapacitasok ésszer(i atgondolasara és jelentds
beruhazasokra lenne sziikség.

Ugyancsak a jelent6s beruhéazasi igény
miatt nem terjedtek el az automatikus
magasraktarak, ebbdl jelenleg minddssze
egy van a magyar h(t6iparban.

A termékvalaszték viszonylag széles, a
nyugat-europai skala sok terméke megtalal-
hat6. A natdr zoldségekben és zoldségke-
verékekben a valaszték teljes mértékben
megfelel az eurdpai valasztéknak. A pultok-
ban megtalalhaték a fliszerekkel, fliszervaj-
jal,  tésztaval, martassal,  vorosaruval
komplettalt magas hozzaadott érték(i zold-
ségkeverékek is. A gyumodlcsvalaszték
szintén megegyezik az Eurdpaban szokasos-
sal, a kedvez§ hazai adottsagok miatt talan
annal szélesebb is.
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A burgonyas termékek kdzott a hasab-
burgonya a meghatarozé és a nemzetkdzi
piacon szokasos egyéb termékek is megta-
lalhatok, de ezek féleg importb6l szarmaz-
nak, forgalmuk lényegesen kisebb.

A pizzadk valasztéka szintén nemzetkdzi
szinvonald. Az egyéb huisos feltétek,
burgerek, vegetarianus krokettek, panirozott
készitmények valasztéka lényegesen elma-
rad az eurépaitél, de ezt els6sorban a vasar-
lI6er6 hidnya okozza. A hazai vallalatok
képesek lennének sokkal tobbféle ilyen
terméket el6allitani.

A tésztak, sutemények egyre bdviild
valasztéka talalkozunk, de ezen a tertleten
még jelent6s elmaradas van az eurdépai va-
lasztéktol.

Lényegesen kisebb a termékvalaszték a
gyorsfagyasztott félkész és készételek,
nemzeti jellegli készitményekben. Itt is a
fizet6képes kereslet hianya neheziti a fej-
lesztést. A termékek mindsége, csomagolasa
nem marad el az eurépai versenytarsaktol.
Néhany vallalat ennek ellenére az OMFB
tamogatasaval elkezdte kiépiteni azokat a
termel6 kapacitasokat, amely a vasarléerd
novekedése esetén lehet6séget ad a gyors
termékfejlesztésre és valasztékbGvitésre. A
gyartmanyfejlesztés Gtemét jelzi, hogy
évente kb. 60-70 0j gyorsfagyasztott termék
jelenik meg a piacon.

Az érzékeny gyimolcsok fagyaszthato-
saganak javitasara a HFMI és egy termel6
véllalat EUREKA projektben vett részt két
angol partnerrel, melynek eredményeként
sikerlilt a korabban nehezen, vagy rossz
min&ségben fagyaszthaté gylimolcsokbdl a
frisshez hasonld tulajdonsagu prototipuso-
kat el6allitani.

A piaci felmérések azt mutattak, hogy a
hazai piac még nem hajlandé megfizetni a
magasabb arat ezekért a kildnleges termé-
kekért, de a modszer néhany év mdlva na-
gyobb piaci jelentdségre tehet szert.

Osszefoglalva megallapithaté, hogy a
magyar gyorsfagyaszto-ipar kovette a

termék technoldgiai és miszaki fejlesztés
irdnyait és jelenleg is versenyképesnek
mondhat6. A versenyképesség megOrzését
két f6 tényezd, a hazai vasarléerd és a valla-
latok t6ke hiadnya neheziti, ezért a jelentd-
sebb fejlesztésekhez, korszer(sit6 berende-
zésekhez valamilyen formé4ja allami tdmoga-
tasra lenne sziikség.

3. AZ ALAP- ES NYERSANYAGOK
MINOSEGE ES A MINOSEG
SZERINTI ATVETEL

A nyers és alapanyagok min@sége

A gyorsfagyasztott késztermékek ming-
ségének szempontjab6l meghatarozo jelen-
t6sége van a nyers- és alapanyagok miné-
ségének. A magyar talaj és klimatikus vi-
szonyok a gylmolcsok (pl. malna, ribiszke,
fekete cseresznye, meggy, sth.) és a zoldség-
félék (pl. zoldbab, csemegekukorica, hagy-
ma, sth.) egy részénél kifejezetten verseny-
elényt jelent6 érzékszervi és beltartalmi
tulajdonsagokkal rendelkez6 nyersanyagok
termesztését teszik lehet6vé. Az orszagban a
termesztési kultdra rendelkezésre all.

A mennyiségi szempontbdl meghatarozo
jelent6ségl zo6ldborsé esetén a meleg és
viszonylag szarazabb klima miatt a termesz-
tési adottsagok elmaradnak az eurdpai pia-
con vezet6 mindséget jelentd skandinav és
angol nyersanyag tulajdonsagaitél, mivel a
gyors Oregedés miatt nem lehet a szezon
teljes folyaméan az igen zsenge nyersanyagot
egyenletesen biztositani. Ugyanakkor ezek a
klimatikus viszonyok 3-4 hét érés el6nyt
jelentenek a fent emlitett eurdpai vezetd
versenytarsakhoz képest, ami a szezon ele-
jén jelentds export értékesitési lehetésége-
ket nydjt a hazai zdéldborsé tekintetében. A
kbozepes eurdpai mindségnek megfelel
jelenlegi magyar zo6ldborsénak kialakult
helye van az eurdpai piacon. A mindség
javitasara a koran éré kisebb szemmeéreti
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fajtak kivalasztasaval és esetleg az 6ntdzési
lehet6ségek fejlesztésével van lehetdség.

A tébbi termény termesztési adottsagai
altalaban megfelelnek az eurépai atlagnak,
mig a burgonya mingsége elmarad attol.

A hisos termékek el6allitdsdban, a
félkész és kész ételgyartdsban ma még
nehéz olyan beszallitot talalni, aki meghiz-
hat6 és egyenletes mindségben és egyideji-
leg megfelel6 &ron képes el6feldolgozott,
hékezelt hlsalapanyagot szallitani azoknak
a gyorsfagyaszté tGzemeknek, amelyek nem
akarnak sajat husel6készit6, darabolé izem-
részt kiépiteni, de szeretnének hdstartalmu
ételeket is gyartani.

A kilencvenes évek elején az ipardg hagyo-
manyos nyersanyagtermel6 hattere alapvetSen
megvaltozott, bizonytalanna valt. A sok év alatt
kiépitett kapcsolatrendszer szétesett, mivel a
hagyomanyos zoldség - gytmolcs beszallitd
partnerek tobbsége megszlint vagy atalakult, a
nagyobb gazdasagok helyét sok esetben kisebb
termel6k vették . Ez mind a szlikséges nyers-
anyagmennyiség egyenletes biztositasat, mind a
mindségi szempontok kovetkezetes érvényesité-
sét hatranyosan befolyasolta, mivel dont6en
keresleti piac alakult ki. A sok kisebb beszalli-
tonal lényegesen nehezebb az el8irt termesztés -
technoldgia betartasat ellendrizni.

Az Gjonnan alakult termel6 egységek kell§
piaci tapasztalat hianyaban és az id6jaras ingado-
zasanak kovetkeztében erésen ingadozd termés-
mennyiségeket allitanak el (pl. burgonyahiany
majd taltermelés) és arujukat tobbségében az
adott pillanatban legkedvez6bbnek latszd feltéte-
leket kinalo felvasarlonak adjak, elhanyagolva a
hossz( tavi kapcsolatok jelent6ségét. A hosszd
tavl, megbizhat6 beszallitdi kapcsolatok fontos-
sagat felismerve a hiit6ipar vet6émag, betakarito-
gép vésarlasaval torekszik a termeszt6ket maga-
hoz kétni és a termények mindségét a szaméra
kedvezd iranyba befolyasolni.

Az iparag versenyképessége a kovetkez6 10-
15 évben csak Ugy képzelhetd el, ha a mez6gaz-
dasagi hattér stabilizalédik és kialakul egy olyan
kozos érdekeltségre épiil6 beszallito - feldolgozd
kapcsolatrendszer, amelyben mindkét fél felis-
meri, hogy hosszabb tavon egymasra van utalva.

Ennek érdekében sziikség lenne az éves ter-
mésingadozasokat  kiegyenlitd kompenzacids

arrendszer, a mingséget jobban preferald diffe-
rencidlt arrendszer és a problémak okait feltaro
és a megel6zést lehetbvé tevé termeszté -
élelmiszerfeldolgozd  kozotti  egyittmlikodés
kialakitasara.

A min@ségszerinti atvétel

A fontosabb nyersanyagoknal, kialakult
a megfelel6 mindségi atvételi rendszer.

Még az orszagos vallalat idején kidolgozasra
keriltek olyan atvételi el6irasok, amelyek a
minéségi atvétel alapjaul szolgalnak. Ezeket az
elmilt id6szakban a vallalatok tovabbfejlesztet-
ték, jelenleg szinte valamennyi véllalatnak
egyedi mindségi elGirdsai vannak. Ehhez jo
tdmpontot nydjtottak a nemzetkdzi gyakorlatban
széles korben viszonyitasi alapként kezelt
Campden mindségi el6irasok, amelyek az adott
terméknél mind a nyersanyaggal mind a készter-
mékkel szemben tamasztott kdvetelményeket
tartalmazzak és amelyek az eurdpai gyorsfa-
gyaszté-ipar tapasztalatainak 0sszegzése és
széles korli megvitatasa alapjan késziltek. A
HFMI kapcsolatai révén a kozelmultban tébb
véllalat bekapcsolddott ezen elirasok tovabbfej-
lesztésével kapcsolatos nemzetkdzi egyittmiiko-
désbe is. A jelenlegi el6irasok mar viszonylag jol
mérhetd formaban tartalmazzak a kulcs mindségu
paramétereket, és a hibdk meghatarozasat, illetve
azoknak a termék mindsitésében jatszott sulyat
is.

Az egyes termények kozill zéldborsénal a fi-
nométeres zsengeségmeérési modszert valamennyi
vallalat rutinszer(ien alkalmazza. Ez a modszer
azonban pontatlan, elavult, a késziilékek karban-
tartasa, kalibralasa nem megoldott, csak az iparag
egyuttm(ikodésével sikeril évr6l évre egyre
nehezebben megval6sitani. Szlkség lenne a
Tenderométerek széles kor(i hasznalatara. Jelen-
leg minddssze 2 ilyen készllék talalhatdé az
orszagban. Az egyik kozilik a HFMI birtokaban
van. amely évek oOta sikeresen mikddtet egy
ipardgi standard - Gizemi standard - Gzemi mér6-
késziillékek rendszer elvén alapuld kalibralo -
ellen6rz6 szolgaltatast, melynek segitségével
jelent6sen sikerullt csokkenteni a késziilékek
szezon kozbeni elallitddasabol szarmazé hibékat.
Azonban éppen ennek a rendszernek a tapasztala-
tai tdmasztottak ala, hogy szilkséges lenne leg-
alabb izemenként egy-egy modern elektronikus
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tenderométer beszerzése. Mivel ezek a késziilé-
kek viszonylag dragak célszer(i lenne ehhez
valamilyen exportdsztonzd allami tdmogatas
nyUjtasa.

Bar a nemzetkozi ipari/kereskedelmi gyakor-
latban a Tenderométeres zsengeségmérést hasz-
naljak elterjedten. a médszernek szamos hibéja,
bizonytalansaga valt ismertté. Ezért kutatiasok
folynak a modszer NIR technikaval torténd
helyettesitésére.

Egy ilyen nemzetkdzi kutatdsi programban
(COPERNICUS) a HFMI és egy magyar gyors-
fagyasztott arutermel6 cég is részt vesz angol,
finn és bolgar partnerekkel. A projekt résztvevoi
egyiuttm(ikddnek a Campden and Chorleywood
Food Research Assdciation tagvallalatai altal
mikddtetett "Zo6ldborsé zsengeség NIR Club"-
bal, melyben 8-10 angol jelent6s z&ldborso
feldolgozo, termesztd, illetve vet6émag termeszté
cég vesz részt. Az eredmények nemcsak zold-
borsonal, hanem csemege kukoricanal is kedve-
z6ek. A magyar vallalat mar beépitette atvételi
rendszerébe a modszert. A NIR technika alkal-
mazdsa alternativ.  megoldast jelenthet a
Tenderométer mellett, de ehhez a modszert a
nemzetkozi kereskedelmi gyakorlatban is el kell
ismertetni és itt is szilkség lenne a késziilékek
beszerzéséhez nyujtott tdmogatasra.

A csemegekukorica minGségi  atvételének
modszerei a nyolcvanas évek végén kidolgozas-
ra, és az ipardg egyik legfontosabb kiilfoldi
vevijével kdézos gyakorlati ellendrzésre kertiltek,
és azokat a vallalatok elterjedten hasznéljak. F6
paraméterek:  nedvességtartalom  (zsengeség),
szin, szemek épsége, sorok rendezettsége (csdves
kukoricanak torténd feldolgozas esetén), méret,
szennyezGdés és betegség mentesség. A sziksé-
ges mérBeszkozok a vallalatoknal rendelkezésre
allnak, az atvételi rendszer a nemzetkdzi gyakor-
latban is korszeriinek mindsul.

Z6ldbab esetén a HFMI és a vallalatok nem-
zetkozi egytlttm(ikodés keretében kidolgoztak a
minGségi atvétel korszer(sitett rendszerét, ame-
lyet tdbb vallalat kisérleti jelleggel kiprébalt és
megfelelének talalt. A maodszerek elsdsorban a
méreteloszlas, magsdly, maghossz, hivelysuly,
huvelyhosszbdl, illetve a bel6lik képzett vi-
szonyszamok, valamint a nedvességtartalom
kombinalt alkalmazasara épiilnek. Az alkalma-
zashoz sziikséges eszkdzok rendelkezésre allnak.

Jelenleg azonban a rendelkezésre allé nyers-
anyagszallitd kapacitas nem teszi lehetévé, hogy

a vallalatok a modszereket érvényesitsék beszalli-
toikkal szemben.

Gyokérféléknél és parajnal a szin és a fizikai
jellemz6k mellett a nitrattartalom meghatarozas-
nak van jelentdsége. A megfelelé gyors modsze-
rek még a nyolcvanas években kidolgozasra
keriiltek, néhany vallalat az automatikus elemzé-
sek végzésére is fel van szerelve.

Megoldatlan problémat jelent a nyers-
anyagok kémiai szennyezettségének, no-
vényvédGszer-maradvany tartalmanak haté-
kony ellendrzése. Ez kilondsen nehéz fel-
adatot jelent a gyimolcsok esetén, amelye-
ket egy-egy (izembe nagy szamu, esetenként
ezernél is tébb kistermel§ szallit egy-egy
lzemnek.

Bar a novényvéddszermaradvany-tarta-
lom és nehézfémtartalom meghatarozasara
rendelkezésre allnak a megfelel6 mddszerek
és miszerek, ezeket id@igényességik és
koltségességik, valamint nagyszamu Kister-
mel6 esetén a mintavétel reprezentativ jelle-
gének megkérddjelezhet6sége miatt a kiala-
kult a nemzetkdzi gyakorlatban nem alkal-
mazzak Uzemi korilmények kozotti rutin-
szer(i atvételre, a mez6gazdasagi nyersanya-
gok biztonsagat garantalasara. Ehelyett a
veszélyek keletkezését megel6z8, az elvar-
hat6 gondossag elvét megvaldsité élelmi-
szerbiztonsagi  rendszerek  alkalmazasat
varjak el, és ebbe épitik be felligyelet vagy
igazolas jelegl vizsgalatként a miszeres
ellen6rzéseket.

Az igényes nyugat-eurépai vevékhoz
torténd szallitas egyik fontos kdvetelménye,
és ez a jov6ben varhatéan alapkdvetelmény
lesz, hogy az élelmiszer-feldolgozd élelmi-
szerbiztonsagi rendszerének ki kell ter-
jednie a nyersanyag biztonsadgossaganak
garantalasara. Ennek részeként a FIFMI a
Szo6l6skert Szovetkezettel, Nagyréde és az
angol CCFRA-val egy EUREKA projekt
keretében kidolgozott egy mintarendszert a
HACCP alkalmazasara, amelyhez kapcsold-
ddan egy tanfolyami anyag és egy dokumen-
tacios szoftver modul is kidolgozasra keriilt.
A modszer alkalmazasa tdbb vallalatnal.
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nyersanyagtermelénél a k6zeljov6ben varha-
téan megkezdddik.

Osszefoglalva megallapithatd, hogy a
h(t6ipari nyersanyagok teriiletén a nemzet-
kozi szinvonall atvételt és min6séget biz-
tosité modszerek rendelkezésre allnak, azok
egy részét hasznaljak is. Alapvet§ gondot
jelent azonban, hogy a nyersanyaghattér
bizonytalansaga és a keresleti piac miatt a
modszereket nem minden esetben lehet
érvényesiteni a vev6i - beszallitéi kapcso-
latban. A versenyképességhez hosszabb
tdvon elengedhetetlen a nyersanyagtermeld
kapacitdsok stabilizalodasa, kinalati piac
létrejotte és hosszabb tavu egyittmikddés
kiépitése az élelmiszer-feldolgozé és nyers-
anyagtermeld kozott.

Fontos lenne a nyersanyagtermel&knél,
beszallitoknal az élelmiszerbiztonsagi, ide-
genanyag szennyezés megel&zési programok
terjesztése - esetleg allami tdmogatassal, a
nyersanyagoknal az idegenanyagok id&ben
torténd felismerését segitd mintavételi rend-
szerek fejlesztése és a mindségi eldirasok
rendszeres tovabbfejlesztése mindtébb Ié-
nyeges paraméter mérhetévé tételével.

A gyorsfagyasztott termékek eléallitasa-
hoz sziikséges adalékanyagok és csomago-
l6anyagok megfelel6 mindségben és meny-
nyiségben Magyarorszagon is beszerezhe-
ték, ezen a téren a nemzetkdzi versenyké-
pesség minden feltétele adott. A magyar
adalékanyag engedélyeztetési rendszert a
nemzetkdzi gyakorlatban is elismerik és
elfogadjak.

4, AVALLALATOK MINGOSEGUGYI
GYAKORLATA ES FELADATAI

A helyzet leirdsdhoz és a teriiletén elért
fejlédés értékeléséhez jo kiindulasi pontot
nydjtanak annak a felmérésnek a megallapi-
tasai, amelyet egy a HFMI altal elnyert
angol Know How Fund / UNIDO tdmoga-
tas keretében (TF/HUN/90/905) "Training

Programme for improving the quality and
marketability of Hungérian Frozen Food
Products” végzett el 1991-ben az egész
hiit6iparra vonatkozéan az angol Campden
and  Chorleywood Food Research
Association. Ez a program volt a kiindulasi
alapja a két intézmény kozott késébb kiala-
kult szoros szakmai és Uzleti egyuttm(iko-
désnek. Ennek soran az akkori feldolgozé
lizemeket meglatogatva és mikddési gyakor-
latukat, mindsitési rendszereiket, termékei-
ket és azok mindségét megismerve az angol
szakért6k az alabbi megallapitasokat tették:

- Az europai gyakorlathoz képest sokkal
kisebb eltérés van a rendelkezésre alld er6-
forrasokban és eszkdzdkben, mint a mod-
szerek hasznalataban és szervezettségében.

- A termékek érzékszervi, beltartalmi
min6sége megfeleld, de csokkenteni kell az
idegenanyag szennyez@dés és termékroncso-
16das veszélyét, és sokkal megbizhatobb
élelmiszerbiztonsagi garanciakat kell adni a
vev6k szamara.

- Az lUzemek kialakitasaban, mikodteté-
sében és karbantartasadban érvényesiteni kell
a Jo Gyartasi Gyakorlat (GMP) elveit, a
korszer(i higiéniai koévetelményeket.

Az ipardg versenyképességének javitasa ér-
dekében az angol Know How Fund és az
UNIDO tamogatasaval, illetve kiilonbdzé egyéb
nemzetkozi palyazatok segitségével, a CCFRA
iranyitasaval és a HFMI kozrem{kddésével
jelentds képzési program kerllt megvaldsitasra.
Knnek soran az iparag 10 vallalatatol és a HFMI-
t6l 44 szakember dsszesen 120 alkalommal jart
Anglidban, tdbbségében 1, illetve 2 hetes kikép-
zéseken és Uizemlatogatasokon. A képzések
témai: HACCP, 1SO 9000. korszer(i fagyasztas!
és tarolasi technologia, piackutatas, érzékszervi
birdlati modszerek, gyartmanyfejlesztés, hékeze-
lési folyamatok szabalyozasa, bels6 auditalas.
Lead Assessor tanfolyam, marketing, GMP,
idegenanyag megel6zés, az élelmiszerhigiénia
mérnoki  alkalmazasa. Tovabba magyarorszagi
kiképzésekre is sor keriilt marketing, piackutatas,
laboratériumok akkreditalasa, gyartméanyfejlesz-
tés témakdorokben.

A masodik UNIDO projekt keretében
1992-ben Magyarorszagon elséként kezd6dott



14 SEBOK: A hiitGipar fejlesztésének mindségi ugropontjai

meg egy modellizemben a HACCP rendszer
kidolgozasa, melyhez integralva kerlilt kiépitésre
az 1SO 9002 szerinti rendszer. Jelenleg a 17
jelentésebb  termel6  gyorsfagyasztd  tizem
(z0mében kozepes, illetve néhany kislizem)
kozll 13 rendelkezik HACCP rendszerrel, egynél
pedig folyamatban van a rendszer kidolgozasa, és
11 rendelkezik tandsitott 1ISO 9001/9002 szerinti
rendszerrel és 3-nal folyamatban van ennek
kiépitése. Egy kisizemnél a HACCP elvekre
épulé dokumentalt mindségbiztositasi rendszer
miikodik. Tehat a meghatarozé jelent6ségl
gyorsfagyasztd izemek mindegyikében miikodik
ma mar élelmiszerbiztonsagi és/vagy minéségbiz-
tositasi rendszer. Ki kell emelni, hogy egy valla-
lat 2 Gzeme Magyarorszagon els6ként érte el az
angol kereskedelmi halézatok élelmiszeripari
beszallitokkal szemben tamasztott kovetelményei
szerinti - az I1SO 9000. a HACCP és a GMP
kombinacidjara épiil6 EFS1S (Eurdpai Elelmi-
szerbiztonsagi  Ellen6rz6 Szolgalat) szerinti
tanusitast.

A véllalatok tdbbsége a CCFRA és a HFM1
altal kidolgozott elvek szerinti GMP-re épulé,
integralt HACCP - 1SO 9000 szerinti rendszer
alkalmazza, amely megfelel a jelent6sebb nyu-
gat-eurdpai vevék kovetelményeinek. Ezt a vevéi
auditok eredményei is igazoljak.

A HFMI 1994 o¢ra tart az angol Royal
Institute of Public Health and Hygiene éltal
regisztrdllt HACCP tanfolyamokat (CCFRA
tanfolyamot magyar nyelven), ebbdl eddig 27
kerilt megrendezésre. Ugyancsak angol tananyag
alapjan keriiltek megrendezésre az tizemek élel-
miszerbiztonsagi atvilagitasa. EFSIS beszallitoi
mindségbiztositas az élelmiszeriparban, a takari-
tas és fert6tlenités j6 gyakorlata, laboratériumi
mindségbiztositasi rendszerek cim( tanfolyamok,
melyeken az ipardag szamos szakembere vett
részt.

A HFMI vezetésével és a CCFRA szakmali
iranyitasaval 7 hditGipari vallalat és 7 mas ipar-
agat képvisel§ vallalat, valamint hat6sagi és
dllamigazgatési szakemberek részvételével egy
tovabbi Know How Fund / IINIDO projekt
keretében kerlllt kidolgozésra a "J6 Gyartasi
Gyakorlat a magyar élelmiszeripar szamara"
ciml dtmutatd, amely HACCP elvekre épil és
6sszhangban van EU vonatkozd kovetelményei-
vel: A kotet kilon hitGipari fejezetet is tartal-
maz.

A hiitSiparban a GMP. higiéniai. HACCP el-
vek és kovetelmények széles kérben ismertek és
szdmos véllalat sikeresen alkalmazza azokat. Az
EU kovetelményeknek megfelel§ koriilmények
kialakitasa érdekében az lizemek tobbsége jelen-
t6s pénzosszegl raforditasokkal jaré mszaki
atalakitasokat végzett. Tobb vallalatndl korsze-
r(ibb munkaruhékat vezettek be, kdzponti takari-
to rendszereket épitettek ki, higiéniai gyorstesz-
tek alkalmazasat kezdték el. Ezen atalakitasok
eredményeként a hitéhazak tobbsége higiéniai,
élelmiszerbiztonsagi szempontb6l megfelel a
legigényesebb kilféldi vevék kdvetelményeinek
is. A versenyképesség fokozasahoz és a mindség
javitasahoz a GMP elvek kiterjedtebb alkalmaza-
sa nyujt lehet6séget. Ennek megvaldsulasat
gyorsitana, ha az élelmiszerbiztonsagi rendszerek
miiszaki megvaldsitasahoz allami kedvezménye-
ket is igénybe lehetne venni. A minéségbiztositas
és élelmiszerbiztonsag terén tovabbi el6relépési
lehet6séget jelentene a jelenlegi rendszerek
tovabbfejlesztése az EFSIS akkreditacido meg-
szerzése iranyaban. A tapasztalatok szerint ez a
tanUsitvany jelent6sen javitja a vallalatok ming-
ségi megitélését a kereskedelmi halézatok és
egyéb igényes vevBk szemében. Ugyancsak
jelent6s el6relépést jelenthet a mar emlitett me-
zB8gazdasagi beszallitdi mindségbiztositasi rend-
szerek alkalmazasa.

Osszefoglalva megéllapithato, hogy a
hit8ipari vallalatok tébbségénél az
élelmiszerbiztonsagi és mindségbiztositasi
rendszer hattér az EU kovetelményeknek
megfeleléen létrejott. A f6 feladatot ezek
m(ikodés kozben torténé tokéletesitése, az
ebb6l adédo6 miszaki feladatok megoldasa,
és a rendszerek altal nyujtott elényék mind
nagyobb mérték( kihasznalasa jelenti.

A véllalatok tobbsége mindségellendr-
z6 és mikrobiologiai laborokkal cl van
latva. Ezek felszereltsége, m(ikodési rend-
szere és vizsgalati rendszere megfelel az
eurdpai gyakorlatnak.

A sikeres termékfejlesztésnek a hiitd-
iparban jelentds hagyomanyai vannak. A
hatvanas évek kozepét6l 1987-ig az orsza-
gos vallalat megsziintetéséig tébb mint 300
Uj termék kertlt forgalomba, amelyek koziil
néhany, pl. a bélszinrolé, pizzék, levesbetét
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gombdcok, derelye, galuska, nudli, leveles
tészta stb. ma is sikeresek a piacon. A ter-
mékfejlesztés (teme a kereslet visszaszoru-
lasa miatt a kilencvenes évek kdzepén lelas-
sult, de jelenleg ismét felfutoban van. A
multinacionalis véallalatok kivételével, ahol a
fejlesztés a kilfoldi kdzpontokban torténik,
az Uj termékek fejlesztésének jelentds részét
a IIFMI  végzi, illetve kozrem(ikodik azok-
ban a vallalatokkal kotdtt, a bizalmas keze-
lést garantalo kétoldalu szerzédések alapjan.

A fejlesztések mas részét a vallalatok
onalléan végzik a kézos fejlesztések tapasz-
talatai alapjan. A HFMI-ben gyartmanyfej-
leszt6  vendéglatdipari  szakemberekbdl,
technologusbdl, élelmiszerbiztonsagi isme-
retekkel rendelkez6 szakemberekbdl, gépé-
szeti szakemberekbdl és marketinggel, piac-
kutatassal foglalkoz6 szakemberekbdl allo
képzett gyartmanyfejleszt6 munkacsoport all
rendelkezésre, amely szorosan egyuttmi-
kodik az Uzemek fejlesztési és technologus
szakemberével. Az intézetben jol felszerelt
gyartmanyfejlesztési féliizemi labor is ren-
delkezésre all. A gyartmanyfejlesztéssel fog-
lalkoz6 valamennyi szakember részesiilt
HACCP képzésben.

A HFMI a vallalatokkal kotott megalla-
podas alapjan bels6 iparagi értékesitési
statisztikakat készit és rendszeresen gydjti a
kilfoldi piacokra vonatkozé adatokat,

Ezenkivil  rendszeres  informéacidkat
szolgaltat a hazai és belfoldi piacon megje-
len6é Uj gyorsfagyasztott termékekrél. Ezen-
kivll fogyasztéi preferencia vizsgalatokat és
mindségi piackutatasokat is végez a termé-
kekre vonatkozéan. Ezek a szolgaltatasok
szerz6déses alapon akkor is hozzaférhet6ek
a h(t6ipari vallalatok szaméra, ha a termék-
fejlesztést sajat maguk 6nalléan végzik.

A csomagolas tekintetében a csomagolé-
anyag gyarté cégek nyujtanak szolgaltatast a
veliik kapcsolatban allé vallalatok szamara.

A CCFRA-val kozbsen végzett tobbéves
munka eredményeként a hitéipar hagyoma-
nyos gyartmanyfejlesztési rendszerét sike-

rilt a nyugat-europai vallalatok gyakorlata-
nak megfeleld piackutatason, élelmiszerbiz-
tonsagi és technoldgiai megvaldsithatosagi
elemzésen alapulé fogyasztéra orientalt
gyartmanyfejlesztési rendszerré alakitani,
melyhez a szikséges szolgaltatasokat a
HFMI elemenként is nyujtja. A fogyasztdra
orientalt gyartmanyfejlesztési rendszer szik-
séges ahhoz, hogy a hazai kozepes vallala-
tok versenyben tudjanak maradni a hazai
piacon szerepl6 multinaciondlis vallalatok-
kal, amelyek ezeket a moddszereket régota
kiterjedten alkalmazzak. A vallalatok rend-
szeresen hasznaljak a nagy piackutatd cégek
mennyiségi piackutatasi felméréseit.

Nehézséget jelent, hogy mind a piackuta-
tas, mind a termékek bevezetésével kapcso-
latos reklam igen koltséges, melyet a kis és
kozepes vallalatok nehezen tudnak megfi-
zetni.

Kuldénosen nagy koltséggel jar a vallala-
tok sajat markajanak kialakitasa, melyhez a
pénzigyi eréforrasok igen korlatozottak. A
sajat markanevek kulféldi bevezetése a
hazai h(t8ipari vallalatok szamara jelenleg
gyakorlatilag megfizethetetlen. igy elsésor-
ban az idegen markanév, féként a kereske-
delmi héalézatok markaneve alatti gyartas-
ra/beszallitasra kell térekedni.

Jelent6sen segitené az 0j termékfejlesz-
tést, ha a kereskedelem fejlesztési alapokbdl
nemcsak min@ségbiztositasi rendszerfejlesz-
tésre, hanem az 0j termékekhez kapcsol6do
piackutatasi és marketing feladatokra is
lehetne tdmogatast kapni.

A termékfejlesztéshez a megfelel6 ming-
ségl alapanyag rendelkezésre all, s6t egyes
nyersanyagok (pl. Szomolyai cseresznye,
paradicsompaprika stb.) hungaricum jelleg
termékek kifejlesztését is lehet6vé teszi.
Jelenleg is folyik 2 vallalat és a IIFMI rész-
vételével egy hungaricum ételfejlesztési
program.

A gyartmanyfejlesztés legnagyobb aka-
dalyat jelenleg a gyenge fizet6képes kereslet
jelenti. Ennek javitdsa esetén az eurdpai
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szinvonalon is versenyképes, U0j termékek
szdmanak ugrasszerli ndvekedése varhato.
Ennek alapjat az adja, hogy a vallalatok bir-
tokdban szamos, piaci bevezetésre el6készi-
tett Uj termék van, melyeket csak a kedvez6t-
len piaci viszonyok miatt tartanak vissza.

A nyolcvanas évek vége Ota az iparag-
ban jelent6sen megn6tt az 1-2 termékre
vagy termékcsoportra, valamilyen munka-
igényes, hozzaadott érték( termékre, els6-
sorban slteményekre, tésztakra, ételekre
specializalédott  kisvallalkozasok  szama.
Ezek felszereltségérdl, miszaki - szakmai
hatterérél viszonylag kevés informacio all
rendelkezésre, de tobb vallalkozéas évek o6ta
sikeresen mikodik. A zdldség - gyimolcs
feldolgozas teriiletén a gazdasdgossagi
szempontbol kritikus minimalis kapacitasok
dltalaban a kisvéallalkozdsok méreténél na-
gyobbak, igy ezen a teriileten nincs tudoma-
sunk sikeresen m(ikddé kisvallalkozasrol.

5. A TERMEKMINOSEG
MEGITELESE VALAMINT A
CSOMAGOLAS ES FORGALOMBA
HOZATAL KERDESEI

A zdldség és gylimolcs termékek ming-
sége altalaban megfelel a nemzetkdzi piac
elvarasainak, melyet a magas exporthanyad
is bizonyit. Egyes termékek hagyomanyosan
(pl. malna, hagyma) Kkifejezetten vezetd
mindséget jelentenek az eurdpai piacon. A
véallalatok tdbbsége, kilondsen a nagyobb
lizemek megfelel az EU piacok elvarasai-
nak. A GMP kdvetelmények és a HACCP
megvaldsitasaval és korszerli gyartmanyfej-
lesztési hattér kialakitdsaval a vallalatok
sikerrel palyazhatnak a jelent6sebb eurdpai
kiskereskedelmi halézatok sajat markanév
alatti beszallitéjaként valé elfogadasra. A
termékek tobbsége megfelel az eurdpai
piacokon széles kdrben vonatkoztatasi alap-
ként hasznalt campdeni min&ségi el6irasok
kovetelményeinek is.

A félkész és készételek, tésztas termé-
kek, sutemények, els6sorban a hazai piaco-
kon adhaték el - a vamok, foglalkoztatasi
szempontok és a nemzeti izlés eltérései
miatt ezek nemzetkdzi kereskedelmi lehet6-
ségei igen korlatozottak. A termékek ming-
ség szempontjabél megalljak helyiiket az
eurdpai piacon és a hazai piacon versenyké-
pesek az importalt termékekkel szemben.

A nagyobb véllalatok termékeinek cso-
magolasa eurdpai szinvonald, a kisebb valla-
latoknal még jelentds fejlesztések sziiksége-
sek, de ez els6sorban pénzigyi kérdés, a
sziikséges eszkozok, anyagok, technolégia
és szolgdaltatdsok az orszagban hozzaférhe-
tok.

A forgalombahozatal gyenge pontjat a
hdtélancnak a boltokba torténd Kiszalli-
tastol a fogyasztoig terjedd része jelenti.
A boltok hit6pultjai az egész vilagon sok
probléméat okoznak, jelent6s hanyaduk nem
felel meg az ATP egyezményben, a vonat-
kozé EU direktivakban, illetve a Magyar
Elelmiszerkdnyvben rogzitett hémérsékleti
el6irasoknak. A problémak fokozott gyako-
risaggal jelentkeznek a kis boltok esetén,
amelyek h(tépultokkal valé ellatottsdga sem
minden esetben megfeleld. Az élelmiszer
kereskedelemnek a modern, jol felszerelt
nagy bevéasarlo kdzpontokba torténd attolo-
dasaval a m(szaki jellegli problémék vala-
melyest enyhilni fognak, de sziikség van a
bolti személyzet hiit6lanccal és gyorsfa-
gyasztott arukezeléssel kapcsolatos rendsze-
res oktatisara és a berendezések rendszeres
karbantartasara.

A fogyasztok védelme és egészsége, a
termékek mindségének megdrzése szem-
pontjabol kiemelt jelent6ségl lenne a fo-
gyasztdk nevelésének, a vendéglatéipari
személyzet oktatasanak a termékek megfele-
16 h6mérsékleten térténé kezelésének fon-
tossagarél, a mindségmeglrzési id6 és a
hémérséklet 6sszefiiggéseinél, a gyorsfa-
gyasztott termékek kezelésénél és az azzal
Osszefliggé higiéniai kérdésekrdél. Nyugat-
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Eurdpaban ezt jelentds allami tdmogatassal
végzik és figyelemfelhivo, tajékoztatd kiad-
vanyokat készitenek a fogyasztok szamara.
Magyarorszagon jelenleg nem allnak ren-
delkezésre ilyen pénziigyi forrasok, de ezek-
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re feltétlenil szikség lenne még az EU
csatlakozas varhato id6pontja el6tt.

A magyar gyorsfagyasztott termékek
hatosagi ellenérzésével, illetve a fogyaszto-
védelemmel kapcsolatban nem meriltek fel

jelent6sebb problémak.
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A KONZERVIPARI TERMEKEK MINOSEGFEJLESZTESE

CZUKOR BALINT - TERTS ANDRASNE

OSSZEFOGLALAS

A hazai konzervtermékek el6allitasanak kozéptavi perspektivajaban - a nemzet-
kozi trendekkel azonos mddon - arra lehet szamitani, hogy a tevékenységi szint 1985-90
évek kozotti csucsanak ismételt elérésére szamithat. Ennek megvaldsulasa egy olyan
természetes munkamegosztason alapuld rendszerben realis, amelyben a nagyobb tdme-
get és szériat jelent6 vezérgydrtmanyok /bef6ttek, jamok, paradicsom @ és
gyumolcsstritmények, natur zoldségkonzervek, savanyusagok, zdldségsalatak, hus és
készétel konzervek/ a nagyobb kapacitdsu gyarak profilja marad, a specialis igényeket
kielégit6 kisebb széridkat, hungaricumokat a kis és kdzépkapacitasu cégek allitjak eld,
/kézi berakasu termékek, specialis izesitések, tajjellegli készitmények, stb.,/ mig a gyi-
molcslevek, nektarok, gyumodlcsitalok termelésén kozdsen osztoznak. A konzervipari
termékek varhat6 export piacat az EU orszagai és a szovjet utdd allamok dominenciaja
fogja jellemezni, de tovabbi piac fenntarté és boévit6 aktivitas lehetséges a vilag egyéb
térségeivel /Amerika, Afrika, Azsia/. Valamennyi piacon, beleértve a hazai értékesitést,
a multinacionalis cégekkel folytatott egyre élesedé verseny kozepette kell megvivni,
melynek sordn a marketing-menedzsment modszereket és eszkdzoket a legmagasabb
szinten kell gyakorolni.

A konzervipari termékek jovébeni karrierjének és piaci stabilitasanak kulcsa, mas
agazatokhoz hasonléan a termékek komplex minésége. E komplexitas alatt az adott
termékek higiéniai, biztonsagi, érzékszervi, kémiai, taplalkozasi alapértékei mellett a
kezelhet8ségi, kereskedelmi, hasznalhatésagi, fogyasztéi és marketing minésége egya-
rant értendd. E folyamatosan valtozo és fejl6dé komplex mingség fontos ugrépontjait /
tételeit / az elemz@, feltaré tanulmany és annak jelenlegi tomdoritvénye elsésorban azon
vezérgyartmanyok esetében tekinti at tételesen, amelyek piaci fontossaga az eddig elért
pozicioik és varhato igényeik alapjan meghatarozoak.

1. TULAJDONVALTAS A delkezé gyarak hamar tékeerés befektet6re
KONZERVIPARBAN taldltak, mig masok hitelez6ikt6l fuggd
helyzetbe, csédallapotba, vagy felszamolas-

A konzervipari privatizacié az élelmi-  ra kertltek.
szeripari &gazatok tdbbségét6l lemaradva, A szerkezetvaltasb6l eredd nehézségek
igen lassan indult. A vonzé gyartmanyprofil-  napjainkra kezelhet6kké, sok esetben meg-

lal (bébiétel, hiskonzerv, csomagoléeszkéz)  oldhatokka valtak. A drasztikus mértékire
vagy megbizhaté nyersanyag bazissal ren-  csokkent termelési eredmények mélypontjan
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tdljutott az ipar, 1993—94-t6l lassu emelke-
dés tapasztalhaté. A gazdasag varhaté fel-
lendulésével 10 éven belil a 300-400 ezer
tonna hazai konzervfogyasztasi szint meg-
kozelithet6 lesz.

A nemzetkdzi piacokon jé eséllyel érté-
kesithet6k az

- egészséges taplalkozast szolgald;

- sajatos karaktert képviseld, elismert
markajel(;

-jelentds élémunka raforditassal, kilon-
leges igények kielégitésére, kilonleges
nyersanyagfajtabol késziil6 konzerveket.

Az elkovetkez6 években a konzervké-
szitmények forgalmanak 1-2%-o0s noveke-
dése valoszindsithetd.

A termékek eladhatésaganak, piacképes-
ségének alapveté meghatarozéja a mindség.

2. HUSKESZITMENYEK,
KESZETEL KONZERVEK

A husalapd konzervek el6allitasat szigo-
ri  higiéniai el6irasok szabalyozzadk, az
élelmiszerbiztonsag kérdése ennél a termék-
csoportnadl a legnagyobb jelent6ségli. A
nyersanyag eredete, min8sége, atvétele, a
termékeldallitds folyamata, e folyamatban a
veszélyes pontok ellendrzése egyittesen
felelések a késztermék mingségéért.

E termékcsoportbol azok a készitmények
maradnak versenyképesek, melyek korszer
Osszetételiek, az atlagnal alacsonyabb
energia- és zsirtartalmuak, zsirsavdsszetéte-
lik kedvez8, érzékszervi tulajdonsagaik
ezen belil kils6 megjelenésik, izlk, allo-
manyuk - kivaléak, csomagolasuk korszerd,
a vevOtajékoztatas megfeleld.

A termékfejlesztés iranya ennek megfe-
lel6en a

(1) korszer(i dsszetétel(i, egészségvédo;

(2) a nemzeti konyhak jellegzetességeit
magukon viseld;

(3) csoportigényeket (diéta, vegetaria-
nizmus) kielégitd;

(4) gyermekétkeztetésben felhasznalha-
to;

(5) mikrohullamban melegithet6;

(6) komplett étkezést el@segitd, csoma-
goloedényzetb6l fogyaszthatdo (Gn. men(-
talcas) huis- és készétel konzervek valaszté-
kanak kialakitasa.

Adott termékek el6allitasa a konzervipar
egyik legnagyobb és legspecialisabb gép-
igény(i aga. A husel6készit6k, szeletel6k,
kockazok, apritok (kutterek, frymak), szelet-
siték, gombocformazok, folyamatos el6f6-
z6k,  parolok, kllénb6z6  tdlt6gépek
(krémeket, daralt jellegl hasokat, s(ir(i mar-
tast huskockakkal egyiitt télt6k, hig martast
tolt6k, zOldséget, darabos részeket tolték ...
sth.), kiillénb6z8 méretli és fajtaju csomago-
16 edényzetet zar6 gépek, all6 vagy forgat-
hatd kosaras, korszerii, 100°C felett Gizeme-
16 automatikus vezérlés(i autoklavok képe-
zik e termékek el6allitdsahoz sziikséges
gépparkot.

A szigorG higiéniai kovetelmények, a
nagy gépigény, a magas lzemelési kdltségek
miatt e termékek el6allitdsa mindig a nagy-
véllalatok lehet6sége lesz, kis- és kozép-
lzem ilyen termékek el6allitasara vallal-
kozni nem tud.

A versenyképes huskonzerveket csak
helyes termelési gyakorlatot (GM), HACCP
rendszert illetve min&ségbiztositasi rendsze-
reket miikddtetd vallalat képes el6allitani.

A fejlesztés iranyaira az aldbbiak a
jellemzdk:

* A krémek, pastétomok, vagdalt és
készétel termékek dsszetételében a csokken-
tett energiatartalmd /redukalt zsirtartalmu/
novelt zoldségtartalmi, természetes flisze-
rezettségli, termékek tovabbi el6retdrése
vérhato.

* A husalapt konzervtermékek esetén a
kulénbdz6 baromfi hdsokb6l készilt termé-
kek vélasztékanak novelése val6szindsithetd.

e A termékek mind&ségét a zsirszegé-
nyebb, egyenletes hudsalapanyagok rendel-
kezésre allasa fogja vezérelni.
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» A husalapt konzervtermékek folyama-
tos mindségjavulasa a kovetkez6 fontos
technolégiai megoldasokhoz kétédik

- az alapanyagok kezelése és feldolgoza-
sa kdzbeni h(itési mindség, a "felengedési"”
technoldgia korszerdsitése;

- a feldolgozési id6 csokkentése;

- a feldolgozas kozbeni oxigén jelenlét
lehetséges mérséklése, megsziintetése;

- programvezérléses technologiak meg-
valosulasa, kilonos tekintettel a hékezelés-
re.

+ A felhaszndlt zéldségkomponensek al-
talanos mindségi és higiéniai allapotanak
javulasa.

A Kkiszerelési valaszték novelése.

3. GYUMOLCSKONZERVEK
(BEFOTTEK, DZSEMEK, IZEK,
GYUMOLCSLEVEK, GYU-
MOLCSSURITMENYEK)

A Magyarorszagon megtermelt gyi-
molcs kb. 35%-at dolgozza fel a konzerv-
ipar killonb6z6 gyimadlcskészitményekké.

E gyumolcskészitmények érzékszervi,
beltar-talmi és higiéniai min@ségét
(élelmiszer-biztonsagat) kiilonbdz8 szabva-
nyok, el6irasok szabalyozzak. Megfeleld
mindségben valo el6allitaisukat a GM, a
HACCP és a minGséghiztositasi rendszerek
szavatoljak.

E rendszerek m(ikddése azonban jelenleg
csak a nagy konzervgyarak, multinacionalis
véllalatok gyakorlata, a kis- és kozéplze-
mekben valé mikddtetésik még nem ren-
delkezik realitassal

Az ezredfordulén jé eredménnyel érté-
kesithet6k az alabbi gylimdolcskészitmények,
melyek egyben a termékfejlesztés iranyat is
jelzik:

(1) min6ségi  slritmények  (alma,
szinesbogyo6s gylimolcsok),
(2) kuldnleges dzsemek, izek (nagy

gylimolcshanyad, alacsony cukortartalom.

kilonleges nyersanyag - afonya, berkenye,
homoktdvis, som, malna),

(3) aszeptikus gylimolcspirék,

(4) mézes vagy natdr termékek,

(5) gylimolcssalatak,

(6) kézzel toltott, sorolt beféttek,

(7) korszer(i csomagolasu, Uj formaive-
gek, mlanyagok hasznalata.

A j6 minbség biztositasat segiti a korsze-
r(i technika:

(1) Iényerés szalagprésekkel, dekanterrel

(2) létisztitds ultrasziiréssel

(3) aromakinyerés, bes(irités vakuumban
(filmbeparlok)

(4) aszeptikus technika alkalmazésa a
gyartas és toltés soran,

(5) nagyteljesitmény(i homogenizatorok

(6) korszer(i - automatikus vezérlési
pasztérozok.

A sliritmények el6allitasa a gylimolcslé
alapanyag- és késztermék-gyartas, a legkor-
szer(ibb technika, technolégia igénye (1-5
pontok) miatt jelenleg és a jov6ben is a
nagyvallalatok sajatja lesz. Redlis eséllyel
versenyezhetnek azonban a sok kézimunka-
er6-igényes sorolt beféttek, kildnleges
dzsemek, izek, salatdk értékesitése terén a
kis- és koOzéplzemek, kildénésen ha bio-
nyersanyagokbol dolgoznak és egyedi, Uj
formaja kiszereléseket dobnak piacra. Ver-
senyképességik fokozasara foglalkozniuk
kell a min@séghiztositds elemeinek beveze-
tésével.

A bef6ttek feldolgozdsanak technikai -
technologiai fejlesztése:

e Az ipari feldolgozasra alkalmas nyers-
anyagmin@ség fokozatos fejlesztése, auto-
mata tulajdonsag-felismer6 valogatds meg-
val6sitasa.

» A betakaritast kovetd szallitdsi és hd-
tési technoldgiak és miszaki feltételeinek
megteremtése.

« A feldolgozéds kozbeni
gyakorlat megvalositasa.

» A feldolgozasi id6 roviditése.

h{t6-tarolasi
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e Kombinalt tartdsitasi eljarasok és bio-
technolégiai modszerek alkalmazasanak
bévitése.

e Aszeptikus tartdsitasi eljaras bevezeté-
sének meginditasa.

» A termékek hozzéaadott cukortartalma-
nak csokkentése, megsziintetése.

o Félkész-bef6tt termékek gyartastech-
noldgiajanak korszer(sitése.

e Gyumodlcs salatak és szeletelt, csiko-
zott termékek eldallitasa.

» A termékvalaszték bdvitése.

 Sulyra adagolas és sulyellen6rzés mi-
szaki feltételeinek biztositasa.

» Kézi berakast hungaricumok valaszté-
kéanak és mennyiségének novelése.

A dzsemek, izek, lekvarok el6allitasa-
nak kivanatos térekvései:

» A felhasznalt nyersanyaggal szembeni
kovetelmény ndvelése.

» A feldolgozasi id6 csdkkentése, az at-
meneti h(it§ tarolasi feltételek megteremtése.

o A félkész pulpok atmeneti tartositasa-
nak kombinalt és féleg aszeptikus gyakorla-
tanak fokozasa, darabos termékekre is.

e A vékuumos termékgyartds dominen-
cidjanak megteremtése.

¢ Védbgazas technolodgia eljardsok meg-
valositasa a szinjavitas érdekében.

e A hozzéadott és &sszes cukortartalom
csokkentése és a gylmolcshanyad ndvelése
a késztermékben.

¢ Programvezérléses utoh6kezelés meg-
valdsitasa.

A gyiiindlcslevek, stritmények feldol-
gozasanak korszer(sitése:

e A felhasznalt alapanyag minéségének
javitasa, céltermelés megvalositasa.

¢ Automata nyersanyag valogatas meg-
teremtése.

¢ Biotechnolégia
homogenitas ndvelése.

¢ Bio-termékek el6allitdsanak novelése.

e Védbgazas, természetes antioxidan-
sokkal védett rostos vel6gyartas és aszepti-

eljarasok fokozasa,

kus és forro toltéses feldolgozas tovabbi
bévitése.

e A szlirt gyiméolcslevek nyeréséhez
szilkséges technoldgiai id6 és oxigén-
kontaminéacié csokkentése /szalagprések,
dekanteres lenyerés,vakuumozas, stb/.

» A letisztitds fizikai modszereinek fo-
kozasa /ultrasz(irés, szeparalas, ultracentri-
fugalas, sth./.

¢ Fagyasztasos és membranszliréses
technologia bevezetése és fokozéasa félkész
és kész koncentratumok el6allitasahoz.

¢ Az elektromagneses és elektromos ke-
zelések alkalmazéasa a levek kiméletesebb
és hatékonyabb hékezelésére.

e Az aromavisszanyer§ és adagolasi
technoldgiak és eljarasok fokozasa, idegen-
anyag-valogatok alkalmazasa.

» Programvezérléses technologiak al-
kalmazésanak névelése.

» Vegyesosszetételi csokkentett cukor-
tartalmd és névelt gyumolcshanyadd termé-
kek irdnyaban torténd fejlesztés.

e Peszticidmaradvanyok és mikotoxinok
eltavolitasara szolgaloé technologiak megva-
I6sitésa.

4. A FOZELEKKONZERVEK

A z0Oldség alapi konzervek valasztéka-
nak 52,5%-at a f6zelékkonzervek, 47,5%-at
a savanyuUsagok képezik. A fdézelékkonzer-
vek értékesitésének zomét (85,7%) a zold-
borsé, zoldbab, lecsd, csemegekukorica,
siiritett paradicsom készitmények adjak.

A termékcsoport piaci esélyeit vizsgalva
megallapithatd, hogy

- belfolddn biztos piaca van a z6ldbor-

s0, zobldbab, paradicsomsiritmény készit-
ményeknek, hiszen "hazi bef6zéssel" e ter-
mékek nem tartésithatok;

- csemegekukorica bel-
egyarant jol értékesithetd;

- a sorolt spargabab, sparga, rebarbara
fontos exportcikk lehet;

és kulfoldon
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- kis fonalszamUl, maéarkajelzett, aszepti-
kus paradicsompiré mindig eladhaté lesz;

- érdekl6désre tarthatnak szamot az
aszeptikus zdldség- és fézelékplrék;

- csecsem@- és gyermekétel-konzervek
bel- és kilfoldon egyarant keresettek (f6leg,
ha e termékek bio nyersanyaghdl és Heinz
emblémaval keriilnek forgalomba).

A termékcsoport készitményei zémében
hagyomanyos technolégiaval  késziilnek
(tisztito, moso, osztalyozd, apritd, zdldbab
el6f6z6, tolt6, zard, hbkezeld miveletek).
Technika vonatkozasaban igényesebb a
paradicsoms(ritmény gyartasa (hideg-meleg
attorés, kettd, esetleg egyfokozati beparldk)
és aszeptikus toltése, specialis gépigénye a
csemegekukorica el6allitasanak van.

A termékcsoport gyartasanak legkénye-
sebb mvelete a 100°C feletti h6mérsékleten
végzett hékezelés, mely mivelet a termelés
volumene miatt folyamatos (zemelési
autoklav mikddtetését igényli (osztott hid-
rosztatikus sterilez6k, torony sterilez6k).
Adott f6zelékkonzervek termelésének
volumene, a sok taghol allé géppark, a kor-
szer(i sterilezési technikaigény miatt a ter-
mék gyartdsa csak nagylizemben valosithatd
meg.

A késztermékek min6ségét a megfeleld
érettségli, tisztasdgu, egészségi allapotu
nyersanyag, a helyesen végzett termelési
gyakorlat, a HACCP alkalmazéasa, az tzemi
mindségellen6rzés hatékony muvelése biz-
tositja.

A fézelékkonzervek gyartas fejleszté-
se:

* A nyersanyagmingség javitasara a fel-
dolgoz6 ipar termeltet§ koordinaciés hata-
sénak fokozésa.

e A z0Oldségek gépi betakaritdsahoz il-
leszkedd technolodgiai és miszaki vonalak
kialakitasa.

» Az el6f6zés miiveleteinek korszer(si-
tése.

« A termékek
csokkentése.

sotartalom  értékeinek

e A tarolasi feltételek javitasa, a feldol-
gozasi id6 roviditése, valogatasi hatasfok
novelése gépi megoldasokkal.

* Vacuumos léfeldntés és zaras biztositasa.

e Programvezérléses optimalis h&keze-
Iés biztositasa.

A paradicsomsiritmények technolé-
giai fejlesztése:

« Nyersanyagmin@ség javitads és nyers-
anyag automata valogatas bevezetése.

e A paradicsom el6zz6 allomés és be-
siirités helye szétvalasztads folyamatos meg-
szlintetése.

e Az aszeptikus tarolas tovabbi bévitése.

* A bes(rités szinkarosodasanak mér-
séklése tobbfokozatl specialis, pl. spiralfald
csoves, vagy statikus csdves bes(riték al-
kalmazasaval.

e Az automatizaltsag folyamat bdvitése.

e Paradicsomalapl termékek valaszté-
ké&nak novelése.

5.A SAVANYUSAGOK, SALATAK

Napjainkban a konzervipar egyik leg-
jobb exportcikke a csemege uborka, és mas
savanyUsagfélék. E termékek piaca ndvelhe-
t6, ha jobban kihasznaljuk a magyarorszagi
z0ldségtermesztési adottsagokat, ha a nyers-
anyag-biztositast, a termeltetést, az atvételt
Ugy alakitjak, hogy a nyersanyag még kell6-
en zsenge, apré méret(i legyen. Ndvelhetd
lenne az 6koldgiai termesztéshdl szarmazo
(bio) nyersanyagbol késziil§ savanylsagok
mennyisége illetve a biotechnolégiai eljaras-
sal (tejsavas erjesztés) készilé konzervek
mennyisége és értékesitése is.

Biztos piaca kinalkozik az ezredfordulén
a kovetkez6 termékeknek

- csemege uborka (egészen kis meéret(,

sorolt);
- kilénleges savanylUsagok (kaposztaval
toltott paprika, tajjellegl savanyusagok:

pusztasalata, Bugaci vegyes ... stb.);
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- z06ldség salatak (csikozott zeller, sarga-
répa, szojacsira, hagymaszelet, pritamin-
paprika);

- kullénleges bébikukorica, bébicékla;

- gyumaélcsoket is tartalmazé salatak.

A termékcsoport gyartastechnologiaja
hagyomanyos, Gjszer(iséget a biotechnologi-
aval készilt tejsavas erjesztésii savanyusa-
gok jelentenek. Az alkalmazott technika az
el6készités, osztalyozas, toltés, paszt6rozés
hagyomanyos, illetve ezek korszer{ibb be-
rendezéseit jelenti. A killénleges savanyusa-
gok sorolt, rétegesen rakott toltése kézimun-
ka-igényes mivelet, e termékeknek a kisebb
volumenben, de igényesebben el8allité kis-
és kozéplizemben van létjogosultsaga.

A SavanyuUsagok, salatak mindségori-
entaciéjanak ugropontja:

« A nyersanyag mindségfejlesztése a
nyersanyag-valogatas osztalyozasi techno-
légia bdvitése, h(tési-tarolasi technoldgia
fejlesztése.

¢ A biotechnolégia jellegli savanyitasi
technoldgia tovabbi bevezetése.

» Kombinalt hékezeléssel és kimélete-
sebb technolégiaval a termékek héterhelé-
sének csokkentése a megfelelé konziszten-
cia biztositasahoz.

» Termékvalaszték tovabbi bdvitése a
taplalkozastudomanyi elvek fokozott érvé-
nyesitésére, a tartésitészerek alkalmazasa-
nak csokkentése.

* A nagyobb kiszerelés felé vald inten-
ziv elmozdulés /5-10-20 I-es egységek/.

6. ATERMEKMINOSEG
MEGITELESE

A magyar élelmiszeripar - ezen belil a
konzervipar  termékei versenyképességé-
nek dont6 tényez6je azok mindsége.

A magyar konzervipar termékeinek
(zoldség-, gytimalcs-, huskonzervek,
szaritmanyok) ajov6ben az EU piacai kove-
telményeit kell kielégiteniik. Ez a piac
igényes és szigorl, versenyképesek csak a

kivalé min6ségli élelmiszerek lehetnek. A
részben mar kidolgozott, részben folyamatos
egyeztetés alatt all6 mindségi el6irasok és
ajanlasok egyik fontos alapelve: lehet6vé
tenni a termékek szabad aramlasat az EGK
tagorszagai kozott. Az Gn. horizontalis kér-
dések (adalékanyagok, higiéniai el6irasok,
idegenanyag-tartalom stb.) egységes szaba-
lyozasa mellett a termékspecifikumokat - a
vertikalis kérdéseket - a tagorszagok maguk
szabalyozzék. A magyar élelmiszer-szaba-
lyozast a mar elkészilt (ill. egyes fejezetei
késziilben) Magyar Elelmiszerkényv latja el.

Magyarorszagon ma a konzervek miné-
ségét, ha az az Elelmiszerkényvben nem
szabalyozott, a még érvényben levé termék-
szabvanyok hatarozzadk meg. Ezek el8irjak a
mind@ségi kovetelményeket, a kifogasolasok
alapjait, az adott élelmiszer fontos osszete-
v@inek min. ill. max. értékeit (s6-, savtarta-
lom, szarazanyagtartalom, idegenanyag-
tartalom stb.).

A mikrobioldgiai, higiéniai kdvetelmé-
nyeket Az élelmiszerek élelmezés-egész-
ségugyi, mikrobioldgiai szennyez6déseinek
elhéritasarol szolé 9/1986. (1X.17.) EuM
szdmu rendelet hatarozza meg.

Az élelmiszerek artalmas vegyi szennyez6-
désének elharitasarol, az egyes nehézfémek,
szermaradvanyok megengedhet§ szintjeirél a
Magyar Kézlony értesitései rendelkeznek.

Magyarorszagon ma kotelezd érvényl
technoldgiai el6irdsok nincsenek, az élelmi-
szer-el6allitok az altaluk vallalt termékmi-
néség-jellemzéket a  gyartmanylapokon
tartoznak rogziteni kotelezd jelleggel. Az
igy megadott technolégiai paraméterek csak
iranyértéknek tekinthet6k.

7. A KONZERVIPARI
KESZITMENYEK MINOSEGET
MEGHATAROZO TENYEZOK

A kivalasztott konzervipari terméktipu-
sok mindegyikére jellemz8, hogy mindségé-
nek meghatarozdja a:
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a./ A nyersanyag eredete, érettsége, al-

lapota, beszallitisdnak madja,  atvétele,
mindsitése, az alkalmazott agrotechnika
milyensége.

A nyersanyag atvétele mindségi kritéri-
umok szerint (érettség, zsenge-ség, meéret,
szin sth.)

b./ A gyartastechnologiai el§irasok be-
tartadsa a GMP (helyes termelési gyakor-
lat) szerint:

- Tisztitas, mosasi miveletek alapossaga

- E16f6zési id6k gondos betartasa.

- Varakozéasi id6k: mosott, tisztitott, eld-
f6zott, f6zo6tt nyersanyagok és Osszeallitott
tételek varakoztatasa a felhasznalasig minél
révidebb legyen.

- Tétel 6sszeallitdsok pontossaga, szigo-
rdan az el6irasok, receptek szerint.

- Téltési pontossag, téltésulyok betartasa
a tlirések figyelembevételével.

- Csomagold edényzet mikrobioldgiai
allapota.

- Zarbegység tokéletes miikodése.

- Hékezelés optimalizalt héfok- és id6-
menetrend szerint, a h6kezelési paraméterek
folyamatos, automatizalt regisztralasaval.

c./ A mikrobioldgiai min6ség biztosita-
sa:

- A nyersanyagra, gyartasra, késztermék-
re el6irt élelmezésegészségligyi normativak
betartdsa az Gzemi, személyi, gyartasi higi-
énia biztositasaval.

- A bels6 min6ségellen6rzé rendszer
m(ikdédtetése a HACCP szellemében - azaz
a gyartas veszélyes pontjainak feltarasa, a
kockazat becslése utan - az intézkedések
meghozasa, az ellenérzések megvalositasa
révén a veszélyt kikiiszoboljik.

d./ A beltartalmi min&ség

A termékszabvanyban el8irt dsszetevék
mérése és az érzékszervi tulajdonsagok
vizsgéalata alapjan hatarozhaté meg. Az
el6irdsok betartdsat a nyersanyag szabva-
nyok szerinti atvétele és mindsitése, a gyar-
tastechnolégiai el@irasok betartasa, ellenér-
zése, a késztermék analizise biztositja.

A nyersanyag szerepének erd@sitése a
mindgségben:

» Nyersanyag biztositdsdhoz a konzerv-
feldolgozas koordinaciés szerepének ergsi-
tése.

e A szerz8déses rend és fegyelem tekin-
télyének helyreallitadsa jogi, pénzigyi, sth.,
eszkdzokkel.

e Az ipari feldolgozasra igényelt nyers-
anyagok mindségi kovetelményeinek foko-
zott karbantartasa

¢ A nyersanyag atvételi modszerek fej-
lesztése és egységesitése.

Az adalékanyagok és a mingségfejlesz-
tés:

¢ A hazai szabalyozas nemzetkozileg is
konform rendszerét és ellendrzési elGirasait
a kis és kozépvallalatok szintjén is meg kell
teremteni.

e Az adalékok kozil a jov6ben egyre
jobban kellene el6nyben részesiteni a termé-
szetes, természetazonos jelleglieket és ame-
lyek létrehozéasa jellemz6en nem kémiai,
vagy mas karos modifikaciét is eredmé-
nyezhet6 modszerrel térténtek.

e Az adalékanyagok alkalmazésanak
novekvé mértékben kell 6sszhangban lenni a
taplalkozastudomanyi ismeretek  aktudlis
ajanlasaival.

8. ACSOMAGOLOANYAGOK

A jov6ben Magyarorszag tarsulasa az
EU-hoz egyre élesebben veti fel a szabalyo-
zasok, az ezzel ésszefiiggé harmonizacio és
felzarkozéas kérdését a

(1) a csomagolasok mdszaki kivitelezé-
sében;

(2) a kereskedelemben,

(3) a kdrnyezet- és egészségvédelemben.

A konzervipar csomagol6anyagait illet6-
en sajatos helyet t6lt be az élelmiszer-
dgazatban. Termékeinek tartéssagat magas
hémérsékletli, hossz idejii hoékezeléssel
biztositja - ezért csak olyan csomagold-
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anyagokat hasznalhat, melyek elviselik a
tartés (gyakran 1008C feletti) h&terhelést.

A hus, huskészitmények, egyes fézelék-
konzervek (gomba, bors6, bab, kukorica),
gytimaolcskészitmények (puding-gyumaél-
csok, 6szibarack, koktél gyiumdlcsdk) cso-
magolasaban tovabbra is az 6nozott acél-
lemezb6l késziult doboz lesz az uralkodo6.
Hossz0 tavra ez a csomagoléanyag lesz az
ipar f6 csomagold eszkdze.

Az Uveg hasznalata megmarad a gyu-
molcskészitmények, fézelékkonzervek,
savanylUsagok csomagolasanal, mig a gyi-
molcsleveknél egyre inkabb visszaszorul
felhasznalasa. E készitmények csomagola-
sanak f6 iranya a kombinalt anyagu
TETRA-PACK és PKL-rendszerek felhasz-
nalasa. Terjed a PET mianyagpalackok
hasznalata is. Az alkoholmentes italok,
gylimolcslevek csomagolasanak fejlesztésé-
ben a kozeljov6ben ugyanis mar nem a
technoldgiai és gazdasagossagi kérdések,
hanem els6sorban a kornyezeti terhelés
csokkentésének igénye lesz a mérvadd.

A csomagoléanyagok mindségi fejlesz-
tése:

» A konzerviparban alkalmazasra keriil§
onozott lemezbdl késziilt, Giveg és mianyag
csomagoloeszkdzok felhasznalasa az el6alli-
té6 termékfelelGssége és az EU elGirdsokkal
komform mindségi el6irasoknak megfeleld
atvételi szokéasok, szabalyok szerint zajlik, e
rendszer tovabbfejlesztése indokolt.

e A konzervipar jovébeni csomagold-
anyagai kozil a PVC folyamatos kiiktatasa-
ra kell torekedni, mig a PET és PE és PP.,
illetve ezeknek Al-al is tortén6é kombinacio-
inak alkalmazéasa né.

e Az liveg és 6nozott acéllemezbdl ké-
szlili dobozok stabil felhasznalasa varhato a
jovében.

e Mind a fémdobozok, mind az Uvegek
forma és térfogat valtozatossaga és alkalma-
zasanak az Ujabb és hagyomanyos termékek
csomagolasara valo kiterjedése varhatd.

9. A MINOSEGSZABALYOZAS,
MINOSEGELLENORZES

A j6 min6ségl késztermék biztositasa-
nak két nagy teriilete van:

(1) az allam el6irasokkal, szabalyozok-
kal "kényszeriti" a gyartokat a mindség
megvaldsitasara, megtartasara;

(2) ellendrzési intézkedések az el6iras és
a kivitelezés megegyezésének betartasa
céljabol.

Ehhez a min6séget "at kell iltetni a gya-
korlatba" - azaz kialakitani az Uzemi el8ira-
sok rendszerét, a nyersanyagtél a készter-
mékig. Az elGirasok betartdsa a garancia
arra, hogy a termék a fogyasztoi igényeknek
megfelel. Az el6irdsok alapja a gyartéfo-
lyamat részletes, miveletegységekre bontott
elemzése. Az egyes miveletegységeken
athalado6 terméknek jellemz6 fizikai, kémiai,
mikrobiolégiai és érzékszervi tulajdonsagai
vannak, melyek ellenérizhet6k. A miveletek
egységekre bontasanak, a hozzarendelt jel-
lemz6k rogzitésének, a rendszer miikodteté-
sének alapdokumentuma a mindséglgyi
kézikonyv.

A min6ség alakulasat alapvet6en befo-
lyasoljak az EU szabalyozok, melyek
kiterjednek a felhasznalhat6

(1) adalékanyagokra, édesit6szerekre, szi-
nezékekre;

(2) higiéniai el6irasokra;

(3) hatdsagi ellen6rzés direktivaira;

(4) cimkézésre vonatkozd kozds elGira-
sokra;

(5) kilonleges élelmiszerek (gyerek, dié-
tas, ... sth.) k6zds szabalyozasara;

(6) szennyezd anyagok hatarértékének
el6irasara;

(7) besugarzasos tartositasra.

A min6ségi elirasok betartasat olyan
rendszerek szolgaljak, mint a GMP, a
HACCP.

Annak leirasat, hogy hogyan lehet létre-
hozni, dokumentéalni és fenntartani egy
olyan hatékony mindségligyi rendszert,
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amely a vevék szamara is bizonyitja, hogy a
termék az igényeiknek megfelel - az 1SO
9000 nemzetkdzi szabvanysorozat biztosit-
ja.

A magyar konzervipar nagyvallalatai
z6mében mar altalanos a teljeskdérii miné-
ségszabalyozas rendszerének alkalmazasa.

Azon vallalatok termékeinek versenyké-
pességét, amelyek a min@ségigyi rendsze-
rekkel nem rendelkeznek, segitheti az

(1) onkéntes megfelel6ség-tanusitas
(régebben KAF, KERMI Mingségiéi, ma:
Rendszeresen Ellenérzott Kivalo Magyar
Termék védjegy hasznalata);

(2) markanév hasznalata;

(3) foldrajzi eredet, szarmazas igazolasa;

(4) Eurdpai Min6ségdijak elnyerése;

(5) bioldgiai termesztéssel el8allitott
élelmiszerek tanUsitésa.

A magyar termékekkel szembeni bizal-
mat jocskan névelné, ha ajelenleginél fejlet-
tebb és hatékonyabb lenne a hatdsagi ellen-
6rzés rendszere. A megtermelt j6 mindség(
konzervipari készitmények versenyképessé-
gét a helyesen felépitett és jol realizalt mar-
keting munkaval fokozni lehet.

10. A VALLALATOK MINOSEGUGYI
GYAKORLATA ES JOVOBENI
FELADATAIK

Min6ségiigyi rendszerek alkalmazasa.
A konzervipari tevékenységet folytatd egy-
ségek mar évtizedek 6ta megkezdték a fej-
lett orszagok mindségligyi gyakorlatanak
atvételét, annak elemeinek alkalmazésaval -
féleg a nagyobb cégek - lépést tartanak,
ennek legfébb jellemzdi az alabbiak:

* A kozeljov6ben sziikséges a TQM
rendszer(i tevékenység-szervezési rendszer
bévebb adaptalésa.

e Az ISO 9000, HACCP, GMP és GLP
sziikség a kis és kozépvallalatok esetén.

* A min8ség tovabbi biztositdsdhoz
szilkséges a RISK ANALYSIS mddszer
hazai bevezetése.

» A konzervipari cégek igényét fokozni
szilkséges a mindségligyi kérdésekben jara-
tos intézményekkel val6é kapcsolattartasra
/kis és kdzépmeéretlek/.

* A mingségtanusito, akkreditalo, hato-
sagi intézmények korét, rendszerét, miko-
dési szabalyozottsagat korszer(siteni sziik-
séges.

A sikeres termékfejlesztés feltételeire
mar a technolégia és miszaki fejlesztés
kérdései kapcsan utalas tortént termékcso-
portonként a min@ségi kategoridk kiemelé-
sével is. Az eredményes termékfejlesztés
feltételeinek az ott emlitetteken kivili felté-
telei jellemz6éen nem mindséghez kotottek,
hanem marketing kateg6ridba tartoznak e
mellett szdmos belsd, kilsé korilmény és
térvényi szabalyozéasok hatasa alatt allnak.

Kornyezetvédelem el6térbe kerulése
nyersanyagfiigg6ség szerint a kovetkez6.
Altalaban a konzervipari feldolgozas a kor-
nyezetre  veszélyes  kdvetkezményekkel
jellemzden nem jar. Csupan az allati eredeti
termékek /hisok/ és az asvanyolaj alapu
anyagok el6forduldsa tovabba a laboratéri-
umi gyakorlat okozhat veszélyt, de nem
szokott.

A konzervipar legjellemz6bb kérnyezet-
befolyasolé kapcsolata a nagymennyiség
szennyviz képz6dése, ennek jovébeni csdk-

* Az ISO 9000 szabvanysorozat adapta-gentését, a lokalis mitargyak makodési

lasdval a termék-tanusitasi szint elérése, a
HACCP kockazat-feltarasi folyamatanalizis
bevezetése, a GMP termelés-tevékenységet
tamogato6 és a GLP laboratériumi ellenérzési
gyakorlatot segit6 rendszerek bevezetése.

szinvonaldnak javitasaval és a fajlagos viz-
felhasznalas csokkentésével csak fokozato-
san lehet elérni.

A kornyezeti terhelés mérséklését érheti
el a konzervfeldolgozas, ha a jelenleginél
lIényegesen nagyobb aranyban keresi az iker
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és masodlagos melléktennék hasznosithat6-
sagat /csont, passzirozas, tisztitasi,
lényerési, sth., melléktermékek/, hogy azok
ne terheljék a szemét-hulladék kezelés
gondjait.

A konzervtermelés hG6energiaigényes, a
gozfejlesztés levegd szennyezésének kizara-
séra ajov6ben jobban kell torekedni.

11. A TERMEKMINOSEG
MEGITELESE A BEL- ES KULFOLDI
PIACOKON, A LENYEGES PIACOK

ELVARASAINAK VALO
MEGFELELES LEHETOSEGEI Eli
ELOIRASOK ES HAZAI MINOSEGI

KOVETELMENYEK
OSSZEFUGGESEI

A hazai konzervipar termékmin6sége a
gyakorlatban mar évtizedek &ta verseny-
helyzetben van a vilagpiacon, igy Europa-
ban is és a realizalt mennyiségek alapjan
allithatd, hogy nem sikertelen, s6t minden
kilfoldi konzervexportérnek elismert ver-
senytarsa.

A konzervipar mingségszabalyozasi, ta-
nusitasi. stb., el6irdsai teljességgel 0Ossz-
hangban vannak az EU el8irasokkal, melye-
ket folyamatosan honositja, vagy hozza létre
azok megfelelé magyar valtozatait. Ahol Az
EU el@irasok még nem szilettek meg, ott a
nemzetkdzi mércékkel azonos magyar el6-
irdsok /szabvanyok/ élnek.

A mingségi el6irasok tekintetében lema-
radas nincs, az elmaradasunk a produkalt
termékek észlelhet6 mindségingadozasaval
azonosithatok.

Legfébb gondunk az egyenletesen kivald
mindségl termékek garantalasa id&ben és
termékgyartoktol fliggetlendil.

12. A CSOMAGOLAS ES
FORGALOMBA HOZATAL
AKTUALIS KERDESEI A
FOGYASZTOI MEGELEGEDETTSEG
NOVELESE SZEMPONTJABOL

A csomagoléanyagok alkalmazasanak
jov6beni tendenciajanak korabbi mindgsité-
sén tul az alabbi torekvések er@sitésére van
sziikség:

- A fogyasztoi igények szerint megoszlas
kovetése a kiszerelési méretek bQvitése
irdnyaban.

- A csomagolasokon alkalmazott termék-
jelolések mindségének radialis javitasa
tartalmi és formai téren.

- A kereskedelem szdméara vonzd kinaloi
csomagolas gyakorlatanak bévitése.

- A menitalcas tdbbkomponensi/ cso-
magolasi megoldas bevezetése.

- Aszeptikus, vagy forrd toltéssel késziilt
Gjabb, pl., "poharas" termékek bevezetése
els6sorban italok el6allitasahoz.

- 5-10-20- l-es edényeztek /mianyag/
kiilonb6z6 termékekhez.

- MikrohullamG melegitésre alkalmas
készétel-csomagolasok bevezetése.

13. A FEJLODES SZABALYOZASI ES
INFRASTRUKTURALIS HATTERE,
EROS ES GYENGE PONTOK

A terméktanusitasi rendszerek Kkiépi-
tése: A konzervtermékek mingségtanusita-
sara vonatkoz6 jogosultsdig megszerzése az
el6allito vallalatok kozil azok palyazhatnak,
akik az 1SO 9000 szabvanysorozat kilon-
boz6 fokaira auditalast nyertek, ezek kozé
tartoznak a nagyobb konzervel&allitok. A
kis és kozépkategoriaju cégek az dntanusitas
koérében még hatranyban vannak.

Magyarorszagon megindult az a folya-
mat, hogy adott célra akkreditalt intézmé-
nyek, laboratériumok bizonyos termékming-
ségre tanusité dokumentumot allitanak ki.
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Ennek a rendszernek a mikodése bar fejl6-
dében van mégis az igénybevétel inkabb
eseti.

A hazai és kilfoldi tulajdont konzerv-
gyartok a min6ség atfogd, vagy egyes ter-
mékparaméterek  tanusitdsahoz  kilfoldi
akkreditalt intézmények szolgélatait veszik
igénye. Ez is eseti és inkabb vitas esetekben
torténik.

Megindult mar Magyarorszagon is a
kilénb6z6 kiemelked6 min6ség tanusitasa-
nak rendszere is az arra felhatalmazott szer-
vezetek részér6l, pl. BIO-termékek, Kivald
mindség, Egészségbarat termékek stb. Ez a
rendszer is er6teljes fejlesztésre szorul.

A hatosagi ellen6rzés és allami szaba-
lyozas hatékonysagardl az alabbiak mond-
haték. A min6ségszabalyozas allami gyakor-
lata az EU csatlakozas hatasara is folyama-
tosan finomodik, de a rendszer alapvetden
megfelel a nemzetkdzi kdvetelményeknek.

A hatosagi ellendrzések rendszere jelen-
leg tdl tagolt, sok az atfedés és parhuzamos-
sdg, nem mindig érvényesiilnek azonosan
az ellendrzési szempontok és stlyozasa. Egy
ismételt attekintés és egységesité koordina-
cid szlkséges.

A min6ségiigyi tanacsado, szolgaltato
szervezetek, szama elég sok, felkésziltsé-
gk kilénbéz6 szintd, hianyzik a szolgaltato
szervezetek akkreditacidja.

A korszer(i fogyasztovédelem meglévd
orszagos szervezete megfelel6 bazis a ming-
ségvédelem tamogatasara. A szervezet mun-
kajat segitené a sajat, illetve fiiggetlen ak-
kreditalt laboratériumok szamanak novelése,
és az ellendri 1étszam fokozésa.

A termékel6allitok mdszaki felké-
szultsége altalaban megfelel a nemzetkozi
kovetelményeknek, a kisebb cégek ming-
ségugyi feltételrendszere jellemz6en sze-
rény, nem alkalmas a megfelel6 mindség

allandd biztositasahoz. Ennek csak részleges
pétlasa a mas laboratériumok, intézmények
igénybevétele.

14. JAVASLATOK A VERSENYKEPES
MINOSEG MEGVALOSITASAHOZ

A tdmaoritvény el6z8 alcimeiben kifejtet-
tek utalnak a javaslatokra. Ezek az alabbi-
akban foglalhatok 0Ossze. A hdkezeléssel
torténd tartositassal nyert élelmiszerek piaci
forgalma véarhatéan szinten marad, legfel-
jebb évi 1-2 %-os nodvekedése varhato
vilagviszonylatban. Ennél valamivel er6sebb
fejlédés varhatd Magyarorszagon a kodzép-
tavon, ha megfelelen éIni tudunk a kilén-
leges nyersanyagmindséglinkb8l szarmazo
elénydkkel, ha a bio és biotechnologiai
elényoket ki tudjuk hasznélni, ha min&ség-
azonos termékgyartast biztositunk, ha a
nagy és kiskapacitasti cégek megfelelé pro-
filmegosztast vallalnanak, ha a kiilénleges-
ségek gyartasa is felvallalhatd, ha a min6ség
tanlsitasa lényegesen el6bbre Iép, ha a ter-
melés és forgalmazas miszaki hattere javul,
a K+F tudatossdg fokozddik és mindezek
realizalasa aktiv marketing munkara ta-
maszkodik és ha az eredet tanusitas, vala-
mint a mindségellen6rzés szinvonala kilo-
tén jelentGsen el6re 1ép.

A konzervipar gyakorlati tevékenységé-
nek hattere - éppen (gy mint az egyéb
élelmiszerfeldolgoz6 agazgatnak - csaknem
az egész nemzetgazdasag és annak kiilonbo-
z0 agazatai fejl6dését tamogatd kutatod teveé-
kenység. Kozilluk is talan a legfontosabbak:
az alapanyag-termelés mindségfejlesztését
szolgalo agrar kutatasok, taplalkozastudo-
many, biotechnolégia, vegyipari miveletek,
élelmiszerkémia-analitika, mikrobiolégia



A CUKOR TERMEKPALYA MINOSEGET MEGHATAROZO TENYEZOK,
A FEJLODES IRANYAI ES TENNIVALOI
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OSSZEFOGLALO MEGALLAPITASOK

A répacukor termelés vilagviszonylatban is fontos iparag, amely, mintegy 200 évre
tekint vissza. A cukor az emberi szervezet egyik legfontosabb szénhidrat forrasa, alap-
vetd élelmiszer, s mint ilyen minden orszag szaméara stratégiai cikk. Eppen ezért a
nemzeti kormanyok mindenképpen onellatasra torekednek.

A hazai cukoripar az elmult évben mintegy 4900 f6 foglalkoztatottjaval t6bb mint
37 milliard Ft termelési értéket allitott el§, helyzete azonban korant seni nevezhet6
kedvezének. A cukor termékpalya résztvevdi, a termel6k, feldolgozok, forgalmazdk és
fogyasztok egyarant aggodalommal tekintenek az EU csatlakozasra s az el6ttuk allo
feladatokra.

Az Eurdpai Unioba torténd belépésiinkre valo felkésziilés egyik l1épéseként 1996-tdl
felgyorsult a cukorvertikum szerepl6inek (répatermeszt6k, cukorgyarték, cukorkeres-
keddk) integralédasa a legfontosabb nemzetkézi, illetve EU érdekképviseleti szerveze-
tekbe. A kovetkez6 fontos lépés az EU cukorpiaci rendtartdsanak minél altalanosabb
atvétele, a hazai cukorrendtartas bevezetése, s a Szakmakozi Egyezmény kialakitasa,
melyek részleteiben is és altalanossagban is kitérnek mind az alapanyag, mind a vég-
termék mindségi kovetelményeire. Az EU-hoz csatlakozas, az EU cukorrendtartasanak
atvétele egyben azt is jelenti, hogy a vertikum teljes teriiletén a mindségi szemléletnek
kell uralkodova valni, s létre kell hozni a termékpalyan a megfelel6 min6ségbiztositasi
rendszereket. Ennek globalis feladata nem els6sorban a kormanyzati szervekre, hanem
a vallalatokra, vallalkozdkra illetve az integrald szervezetekre harul.

A magyarorszagi okologiai adottsdgok a cukorrépa-termelés szempontjabol vala-
mivel kedvez6tlenebbek mint a téliink nyugatra és északra es6é régioké. Eurépai dssze-
hasonlitadsban gyenge kozépmez6nybe tartozunk. A kelet-eurépai térségben csak
Csehorszag és Szlovakia répahozamai haladjak meg a miénket. Az orszag biztonsagos
cukorellatdsat adoé répamennyiség azonban Magyarorszagon megtermelhetd. A termelt
cukor 85-95 %-a értékesil belféldon. Magyarorszagon a cukor belféldi kereslete az
1980-as évekhez képes csdkken. 1994-ben 100 ezer tonnaval kevesebb cukrot hasznal-
tak fel belfoldon mint két évvel kordbban, 1995-ben Gjra 403 ezer tonna volt a belféldi
felhasznalas. Az Europai Unidban a cukorfogyasztds szinvonala orszagonként eltérd,
de az atlag a miénkhez hasonlé. A magyarorszagi cukorrépa termés a hazai igények
kielégitésén tul évi 400-500 ezer tonna répa exportjara is lehet6séget nyujt, fé6ként a
volt jugoszlaviai térség cukorgyarai szamara.
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Cukorgyéaraink kapacitdsa elmarad az EU feldolgozd lizemekét6l. Az EU-ban 8-9
ezer tonnas napi feldolgozasi kapacitasu Gizemek vannak, mig Magyarorszagon egyedil
a kabai gyar rendelkezik 7 ezer tonna feletti napi feldolgozasi lehet6séggel. Ez EU
csatlakozasunk esetén hatranyunkka valhat, bar a privatizacié kezdete 6ta folyik a
termelés-technolégia fejlesztése, technikai lemaradasunk felszamolasa az iparban.

A cukorgyéarak és a cukorrépa termelék koézétt hagyomanyosan szoros termeltetési,
integracios kapcsolat mikodik, mely a fajtamegvalasztas, a vetémagbeszerzés, a terme-
lési szaktanacsadas mellett a melléktermék-hasznositasra, valamint esetenként a terme-
lési koltségek megel6legezésére is kiterjed. A cukorgyarak nagymértékben segitik a
cukorrépa termel6ket a korszerl gépi berendezések megvasarldsdban a magas szinvo-
nall termelés és gépi technolégidk transzferjében. Az integracids szervezetek elsédle-
ges feladata a mindségi, és csak korlatozott mérték(i mennyiségi fejlesztés. A vertikum
szerepl@inek egytttm(ikédését a piac igénye alapvetéen meghatdrozza, mely egyre
inkdbb a mindségi kovetelmények felé tolddik el.

A hazai termesztési cukorrépabdl nyert cukor mindsége megfelel a nyugat-eurdpai
szabvanyoknak. Min6ségi kifogasok az esetleges témdorodések, illetve poriasok miatt
fordulhatnak el8, de a korszerl csomagolasi- és tarolasi-technolégiak elegendd biztosi-
tékkal szolgalnak ezek kikliszobolésére.

A Maéatra Cukor Rt 1995. december 15-én a hatvani és a selypi cukorgyaraiban a
Bureau Veritas Quality International Nemzetkdzi Tanusité Testilet elfogadta az 1SO-
9002:1994 szabvanynak megfelel6en kialakitott mingségbiztositasi rendszert. Az Rt
reményei szerint a rendszer megfelel6 m(ikddése olyan mértekben javithatja a feldol-
gozo és a vevl kozotti partneri kapcsolatot, ami el6bb-utébb a piaci kondiciok javula-
sat is eredményezi.

A GATT Egyezmény vamositasi és vamcsdkkentési kotelezettsége miatt a cukorbe-
hozatalt jelenleg 76 %-os vam terheli, ami minddssze harmada az EU-ban alkalma-
zottnak.

Az Eurépai Unidéban a cukorpiac szabalyozasa stabil kozgazdasagi koérnyezetet,
nagy termelési biztonsdgot teremtett. Magyarorszag e terileten jelentds versenyhat-
ranyban van az Uni6 termel8ivel szemben. Az Eurépai Unié kvotakkal szabalyozott
cukorpiacahoz csatlakozasunknak els6dleges feltétele a hazai cukortermelés EU-hoz
hasonlé szabalyozasdnak megteremtése. Amennyiben a kormanyzat célja alkalmaz-
kodni a kozdsségi piachoz, ki kell alakitani és m(ikédésbe hozni egy Uj magyar szaba-
lyozést és kvdtarendszert. Az EU-ba integralédasunk kulcskérdése a kvotdk megallapi-
tdsa. A cukor termékpdalyan a kvotarendszer kialakitasaval, s az Uj szabalyozéassal par-
huzamosan létre kell hozni a szabalyozds mikdodtetésének intézményi hatterét is.

Az elmult években - t6bb mint évi 150 ezer tonnara - nétt a hazai izogliikoz eléallito
kapacitas. Ez komoly konkurenciat jelenthet a cukorgyartéknak. Az Eurépai Unioban
is az izoglikoz el6allitd kapacitasok jelentds novekedése idézte el6 az izoglikoz-kvota
1978. évi bevezetését.
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Jelen tanulmany a cukor-vertikum helyze-
tét, nemzetk6zi 6sszehasonlitasat tartalmazza
kiillonds tekintettel az EU csatlakozasra.
Vizsgélja a vertikum szerepl6i kozotti kap-
csolatrendszereket, a f6bb minGségi kritériu-
mokat a termékpalyan, valamint a min6ség-
javitas dsszefliggéseit a miiszaki szinvonallal,
az infrastruktiraval. Foglalkozik a cukor
termékpalya versenyképességét, a mindség-
javitast és fenntartast kényszerit6 kdzgazda-
sagi korllményekkel, a nemzetkdzi fejlédés
varhat6 tendencidival valamint a hazai cukor-
vertikum fejl6désének varhatd iranyaival.

A tanulmanyban ko6zolt adatokat sajnala-
tosan nem volt mod azonos id6horizonttal
k6zo6Ini, mivel az elérhet§ informéaciok és
statisztikak (KSH, nemzetkozi statisztikak,
ipari adatszolgaltatas) erre nem nyujtottak
lehetdséget.

I. A HAZAl CUKORVERTIKUM
HELYZETE NEMZETKOZI
OSSZEHASONLITASBAN

Az alapanyagtermelés

A cukorrépa-termelés szempontjabdl ha-
zank o6kologiai adottsagai kevésbhé kedvez6-
ek, mint a télink nyugatra és északra es6
orszagoké. A gyengébb feltételek ellenére a
cukorrépa-termel6k a hazai cukorgyarak
alapanyag igényét biztositani tudjak.

Magyarorszag éves cukorsziikséglete az
elmult évtized atlagat figyelembe véve 420-
460 ezer tonna korul alakul, melyhez a ma-
gyarorszagi atlagos 155-16 %-os atvételi
digestiot (cukortartalmat jellemz6 érték) figye-
lembe véve a belsé ellatasunkhoz mintegy
3,5-4,2 milli6 tonna cukorrépara van szikség.
Ugyancsak a hazai termelésre jellemz§ 35-40
tonna/ha korili hozammal szamolva a mini-
malis cukorrépatermd teriiletigény 95-110
ezer hektar. Az elmult két évben a répatermd
terilet 120 ezer ha koril alakult, melynek a
termése 4-500 ezer tonna répa exportjara is

lehet6séget nyujtott. ElGzetes adatok szerint
1997-ben tébb, mint 101 ezer ha terméter(-
letre, illetve 4 millié tonna cukorrépara kotot-
tek szerz6dést a cukorgyarakkal.

A Nemzeti Agrarprogram a cukorrépa
vetésteriletében csokkend tendencidval sza-
mol, s 2002-re 100 ezer ha korili nagysag-
rendet prognosztizalja. A program a célkit(-
zések kozott elsésorban a bels6 ellatas biz-
tositasat jeldli meg, melyhez a sziikséges
termel6i és feldolgozasi kapacitasok rendel-
kezésre allnak, s a cél dsszhangban van az
Okologiai potencialunkkal is. Az ezredfordu-
l6t koveten a nemzetkdzi viszonylatban is
versenyképes termeléshez el kell érni a 45-46
tonna/ha termésatlagot ahhoz hogy a sziiksé-
ges répamennyiség csdkkend foldteruleten is
megtermelhetd legyen.

Terméseredményeink nemzetkozi Ossze-
hasonlitashan gyenge-kdzepes szinvonaltak.
Termésatlagok tekintetében az Eurdpai Unid
tagallamai kedvez6bb helyzetben vannak,
mint mi. 1995. évben csak Gordgorszagban,
Olaszorszagban és az Egyesilt Kirdlysagban
emelkedtek a hozamok, de a leggyengébb
termésatlagot elér6 Dania is 31,5 tonna
répat takaritott be hektaronként. Az Uniéban
nem ritkdk a 60 tonna/ha feletti hozamok,
ami kivalo fajtaiknak, valamit a gépesités,
a ndvényvédelem és a talajerd utanpétlas
magas szinvonaldnak kodszénhet6.

Az itthon elért egy hektarra vetitett a fe-
hércukor kihozatal 4-6 tonna mely lényege-
sen elmarad a nyugat-eur6pai 8-10 tonna/ha-
os kihozataltol.

A cukorgyartas és felhasznalas

A termelt cukor csaknem teljes egészé-
ben belfoldon értékesiul. A cukorgyarta-
sunk elsédleges célja volt és marad a
jovbBben is a hazai sziikséglet biztonsagos
kielégitése.

A belkereskedelem 13-32 %-at veszi fel
a cukornak, mig a feldolgoz6 iparagak,
Ggymint édes-, szesz-, sut6-, 0dit6-, kon-
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zerv- és h(t6ipar, 10-17 %-at. Az egyébl
kategoriaba a felhasznalds 50-60 % koril
alakul. (1. tdblazat)

A cukorgyartas melléktermékei kozil a
melasz, a tovabbfeldolgoz6 iparagakhoz
(példaul szeszipar, takarmanygyartas), a
répaszelet és a mésziszap rendszerint a ter-
mel6khoz keril, részben a cukorrépa atvé-
teléhez kapcsolédo kedvezmények formaja-
ban.

Mint helyettesit6 édesit6szer egyre na-
gyobb teret hddit, a kukoricabdl nyert
izoglikoz. A hazait izoglikoz eldallité ka-
pacitas mintegy 150 ezer tonna, s a gyartas
ma kb. 130 ezer tonna koril alakul. A meg-
termelt hazai cukormennyiséghez képest az
izogliik6z ardnya nagyon magas: 25-30 %
(mely tobbszorése az EU-ban szokésos
2-3 %-nak). Ez a magas izoglikéz ardny
komoly konkurenciat jelent a cukornak az
édesitészerek piacan s ebbdl fakadban fe-
szlltségek adodnak a cukorgyartok-cukorrépa
termel6k és az izoglikoz elallitok kozott.

A magyarorszagi izoglikéz gyartas
mUszakilag hatékony, s a gyar a legmo-
dernebb nyugati technoldgiaval van fel-
szerelve. Az izoglikéz piacai els6sorban a
kulonboz6 uditdital gyarak, a szeszesital
gyartas, édesipar, konzervipar.

Termelési méret a cukorfeldolgozasban

A hazai cukorgyarak 0sszes kapacitasa
mintegy 550-600 ezer tonna cukor el6allitas,
a napi 0sszes kapacitdas 52800 tonna ré-
pa/nap kordl alakul, mely az 1991. évi
48800 tonna répa /nap teljesitményhez vi-
szonyitva 6t év alatt 28 %-0s novekedést
jelent. Ugyanakkor az atlagos, egy gyarra
jutd cukorgyari kapacitds 4500 tonna répa
/nap alatt van szemben az EU-ban jellemz§
8-9 000 tonnas napi feldolgozasi kapacitasu

1 Kordbban a szdvetkezeteknek, &llami gazdasdgoknak
és élelmiszeriparon kivili iparnak értékesitett cukrot
soroltak ide, de néhany éve a gyartok itt tartjak nyil-
vén az Uj véllalkozdsoknak torténd eladéasokat.

tizemekkel. Cukorgyaraink legtdébbjének
a termelési hatékonysaga, jelentfsen el-
marad az EU-ban lév6 feldolgozé tizeme-
kétél.

Ezzel egyltt a magyar cukorgyarak m(-
szaki szinvonala -bar nem éri el a fejlett
nyugatét-, de az elmult évtizedek folyamatos
fejlesztéseinek kovetkeztében nincs is be-
hozhatatlan lemaradasa. A hazai cukorgya-
rak hatranya a nyugati, els6sorban az Eur6-
pai Unioval tortén6 &sszehasonlitasban
leginkdbb a gyarak alacsony feldolgozoi
kapacitasaban illetve a kornyezetvédelem
és az infrastruktira ellatottsag terén
mutatkozik.

A csomagolas és szallitas

Régebben a cukrot 80-100 kg-os juta-
zsakokba csomagoltak, azonban a jutazsakot
késébb 50 kg-os egységtdmegii kiszerelés-
ben a tobbrétegl papirzsak valtotta fel. A
korszerli csomagolas egyik vivmanya a
szelepes papirzsak, mellyel jelent6s munka-
erd takarithatdé meg. A cukrot el6re levarrt
zsakokba, toltényilason keresztil automati-
kus adagolomérleg tolti.

Lakossagi fogyasztasra 1- 0,5-0,2 kg-os
és mini-tasakos (5-7 g-0s) kiszerelésben
készitik el§ a cukrot. Az egyszer(ibb techno-
logidknal elére gyartott zacskdékba (papir
vagy polietilén) téltik a cukrot, de a korsze-
riibb, nagyobb teljesitmény( technoldgiai
sorok mar maguk készitik a zacskokat, tasa-
kokat. A szallitdst 10-20 kg-os zsugorfolias
csomagokat képeznek. A min6ség megdr-
zése szempontjabél a papir csomagoléas
mindenképpen kedvez6bb, mint a mi-
anyag, s ma mar egyre inkabb a papir valik
meghatarozévad. A papir csomagoldanyag
kérnyezetvédelmi szempontb6l is kedve-
z6bb, mint barmely mas mianyag.

Az elmult 6t év alatt szembet(ing pozitiv
valtozadson ment at a cukorcsomagolas szin-
vonala. Az egyes cukoripari tarsasagok
kialakitottak a sajat szakmai imdazsukat,
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megvaldsitottak a sajat arculatukra jel-
lemz6 egyedi csomagolast. Minden tarsa-
sdg sajat anyagot, szint, format, mintat,
emblémat alakitott ki, s megteremtették a
csomagolashoz szikséges korszerd tech-
nikai feltételeket is.

Ipari célra a cukor csomagolas nélkiil
tartdlyautokban, vagy vas(ti kocsikban
6mlesztve kerll szallitasra.

2. A CUKORIPAR SZERVEZETI
STRUKTURAJA,

AZ ALAPANYAG-TERMELOK
TULAJDONVISZONYAINAK
ALAKULASA, S HATASA
A MINOSEGRE ES
A VERSENYKEPESSEGRE

Az ipar szervezeti rendszere és tulajdoni
struktiraja

A cukoripar szervezeti rendszere szamos
valtozdson ment &t az elmult évtizedek
alatt. Az 1960-as éveket a nagyvallatok, az
1970-es éveket a troszti forma jellemezte, az
1980-as években a cukorgyarak &nallo
vallalati formaban mikodtek, s az 1990-es
években lezajlott a gyarak privatizacidja.

A privatizacié utdn a magyarorszagi cu-
korgyarak négy érdekeltségi csoportba tar-
toznak. Ezek kdézil harom nyugat-eurdpai
szakmai befektet§ cég: az osztrdk Agrana
(Petéhaza és Kaposvar), a francia Béghin
Sav (Hatvan, Szerencs, Selyp és Szolnok),
valamint az angol-francia Eastern Sugar
(Kaba). A magyar kézben maradt 6t cukor-
gyar 1995. nyaran Magyar Cukor Rt. né-
ven fuzionalt (Acs,' Ercsi, Mez6hegyes,
Sarvar és Sarkad), azonban 1997-ben az
Agrana meghatarozé befolyast szerzett a
Cukor Rt irdnyitadsaban, igy a magyar cukor-
ipar tébbségi kulfoldi tulajdonba kerilt.

Ma hazankban 12 cukorgyar mikodik, s
a piaci részesedés megoszladsa a kulfoldi
érdekeltségek kozott a kovetkez6: Eastern

Sugéar 12 %, Eridania Béghin Say 35 %,
Agrana 53 %. A napi répafeldolgozas sze-
rinti részesedés: Eastern Sugar 14,5 %,
Eridania Béghin Say 35 %, Agrana 50,5 %.

A cukorrépa termelés (izemi méretei

A gyéarakhoz hasonléan a cukorrépa ter-
meszt6k tulajdonviszonyai is megvaltoztak,
a vetésterilet tobb, mint egyharmada kismé-
retli gazdasagok korébe tartozik, s a ter-
mésmennyiség is megkdzelitéen ugyanilyen
aranyban itt kerdl el6allitasra. A foldtulaj-
donban bekdvetkezett valtozasok a répater-
mel6k szamanak és a gazdasagoknak ugras-
szer(i novekedését hoztdk. Napjainkban a
répatermesztés mintegy 8000 gazdasagba
folyik. A vetésteriilet tobb, mint egyharma-
da kisméret(i gazdasagok korébe tartozik, s a
termésmennyiség is megkdzelitéen ugyan-
ilyen aranyban itt kerul el6allitasra. (2. tab-
lazat)

Az izoglikozgyartas

Az osztrak Agrana és a belga Amylum
tulajdondban 1év6 Hungrana Kft szaba-
degyhazi gyara gyartja Magyarorszagon az
izoglukozt. A gyar éves kapacitdsa évi
158-159 ezer tonna szarazanyag F55-8s
izoglikoz. A termelés 1995-ben 71 ezer
tonna, 1996-ban 98 ezer tonna volt. 1997-re
118 ezer tonna az el6rejelzés. A Hungrana
évi 300 ezer tonna kukoricat dolgoz fel
izoglukdznak.

A szervezeti struktira mindségi vetiletei

A termel6k szamanak ndvekedése az
alapanyag-termelés mindségének romla-
saval jart. Ezt a 90-es években jol érzékel-
hetd terméseredmény visszaesés is jelzi,
melyhez a cukortartalom csokkenése is
parosult. (3. tdblazat) A tapanyag vissza-
potlas elmaradéasa, sok esetben a szakér-
telem hianya, az agrotechnikai kovetel-
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mények be nem tartésa, a névényvédelmi
munkak elmaradasa minéségromlast
eredményezett.

A termel6k azonban egyre jobban raéb-
rednek, a termelés
mindségre és versenyképességre gyakorolt
kedvezd hatdsara. Mar mutatkoznak a kon-
szolidacio jelei a cukorrépa termesztésben,
megindult az atstrukturalédas, né a hozam,
javul a mindség s a felkészlltebb termel6k
egyre inkdbb magukhoz ragadjak a kezdemé-
nyezést a termelés iranyitasaban, a mindségre
val6 toérekvésben. J996-ban mar tobb volt
azoknak a termel6knek a szdma akik hekta-
ronként 7 tonna szantéfdldi cukorhozamot
produkaltak.

A gyarak kapacitasa a napi feldolgozas
nagysagan tal a feldolgozasi (kampany)
napok szamaval hatarozhat6 meg. A kam-
panynapok szama viszont fiigg a feldolgo-
zando6 répa mennyiségét6l. A magyarorszagi
cukorgyarak kampanyhossza atlagosan 80-
100 nap kordl alakul, az EU-ban a kampany
atlagosan 90-120 nap. Mind az ipar, mind a
cukorrépa termelé szempontjabol a rovi-
debb kampanyid6szakok a kedvez8bbek,
mert kisebbek a tarolasi veszteségek. Ha a
kampanyid6é hosszl a cukorgyaraknak koran
kell kezdeniiik a feldolgozast, de ez azzal a
hatrannyal jar, hogy a koran szedett répa
tdbmege és cukortartalma kisebb, mint az
optimalis id6ben betakaritott éretté. Bar a
korabban szedett répaért az ipar kom-
penzéciés felarat Fizet, azonban ez az
6sszeg nem mindig nyudjt fedezetet az
éretten szedett és a koran betakaritott
répa kozotti cukor-és tdmegkuldnbségre.
A szlikés betakarité kapacitdsok gyakran
rakényszeritik a termel6ket a korai betakari-
tasra, a gyarakat a korai kampanykezdésre.

3. AZ INTEGRACIO FOBB
JELLEMZOI, A VERTIKUM
SZEREPLOI KOZOTTI
KAPCSOLATRENDSZER
ALAKULASA

Hazank cukortermelésében az integréaci-
6nak tébb, mint 100 éves a hagyomanya,
amely mindvégig szerz6déses egylttmiiko-
désen alapult. A cukorgyarak korabban is és
ma is segitetik a partnerekeit vet6émaggal,
esetenként termelési hitelekkel, szaktanacs-
adassal. Az egyittm(ikodés formaja a '70-es
évekig a vertikalis integracié volt, majd a
termelési rendszerek létrejottével a horizon-
talis integracio valt dominanssa. Ebben az
id6ben a korabbi két valtozat mellett Iétre-
jott egy sajatosan Uj integracios fonna, ne-
vezetesen a Pet6hazi Cukorgyar korzetében
egy cukorgyar altal koordinalt integraci-
0s rendszer. Az egylttm(ikddés 0j vonasa,
hogy az integracio kozéppontjaban nem a
cukorrépa, hanem a cukortermelés all.
Ugyanekkor mas a melléktennék hasznosi-
tast koordinalo tarsuldsok és szervezetek is
létrejottek.

Mind a mai napig a cukorgyarak és a cu-
korrépa termel6k kozott hagyomanyosan
szoros termeltetési, integracios kapcsolat
m(ikodik, mely a fajtamegvalasztas, a vet6-
magbeszerzés, a termelési szaktanacsadas
mellett a melléktermék-hasznositasra, va-
lamint esetenként a termelési koltségek
megel6legezésére is kiterjed. A cukorgyarak
segitik a cukorrépa termel6ket a korszer(
gépi berendezések megvasarlasaban a magas
szinvonali termelés és gépi technoldgiak
transzferjében. Az integracios szervezetek
elsédleges feladata a minGségi, és csak
korlatozott mértékd mennyiségi fejlesz-
tés. A vertikum szerepl8inek egyittmikodé-
sét a piac igénye alapvet6en meghatarozza,
mely egyre inkdbb a mingségi kovetelmé-
nyek felé tolédik el.

A cukoripari érdekcsoportok, az alap-
anyag termel6k, s mint Ujabb piaci szerepl6k
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az izogliikéz gyartok kozott érdekellentétek
is fesziilnek. A répatermeszt6k fiiggé hely-
zetben vannak a gyarakkal szemben, mivel a
cukorrépa nem &nall6 forgalmd termény, a
szallithatésaga, tarolhatésadga korlatozott,
ezért az értékesithet6sége csak a sziik terme-
lési korzetben gazdasagos és lehetséges. De
ugyanezek a korlatok jelentkeznek az ipar-
nadl is, hiszen mikddésik alapfeltétele a
széllitasi korzetben (max. 50 km) megter-
melt cukorrépa. Masoldalrél a termel6knek
azzal is szamolniuk kell, hogy a hatarok
kozeli cukorgyarak alapanyag ellatdsanal az
import hatranyos helyzetbe hozhatja a hazai
répatermesztéket, mivel a cukorrépa 35 %-
os importvamja gyenge védelmet nyujt sza-
mukra a hatarmenti kilfoldi termel6k kon-
kurencidjaval szemben.

Az édesit6szer piac Ujabb szerepl6i az
izogliikoz gyartok komoly konkurenciat jelen-
tenek a répacukornak. Helyzeti elényben van-
nak azzal, hogy a gyartas nincs kampanyid6-
szakhoz kotve, az alapanyag (kukorica) szinte
korlatlanul tarolhato, s bdséggel all a rendelke-
zésre. Az izoglik6z azonban csak korlatozott
ideig tarolhato, télen kériilményes a széllitasa,
s e tekintetben a korlatlan eltarthatésagu cukor
élvez helyzeti el6nyt.

Az "érdekharomszog" megegyezését
neheziti, hogy nincs a magyar cukorverti-
kumban érvényes részpiac szabalyozas,
ezért mindegyik fél szamara egyre siirget6bb
az EU konform piacszabalyozasi rendszer
létrehozasa. A probléma megoldasat nehe-
ziti, hogy EU kompatibilis szabalyozas
kialakitasdnak jogalkotasi és politikai ne-
hézségei is vannak. A konfliktus feloldasa-
hoz a jarhaté Utnak a két lépcs6s megoldas
latszik célravezet6nek; tehat elsé 1épcs6ben
a jelenlegi magyar hatalyos jog szerinti
atmeneti piacszabalyozas keriilhetne megal-
kotasra, majd az EU kompatibilis intéz-
ményrendszer kialakitdsa utan kerlilne beve-
zetésre az EU cukorrezsim.

A vertikum integracios kapcsolatai ké-

tarcliak.

a/ Egyrészt kemény arharc folyik a ter-
mel6k és a gyarak kozott. A gyarak a terme-
16i felvasarlasi arakban nem mindig ismerik
el a mingségi répabdl kinyerhetd tébblet-
cukor értékét, de gondok vannak az eur6-
pai cukorrépa alapar képzés metodusanak
adaptalasaval is. A cukorrépa termel6k
elsérend(i torekvése, hogy olyan felvasar-
lasi arakat kizdjenek ki maguknak,
melyben elismerik a gyarak a magasabb
cukortartalmat, megkapjak a lé tisztasa-
gaért jaré prémiumot, honoréaljak a ma-
gasabb mind@séget, s az arak biztositsak az
elengedhetetlen technikai fejlesztést. Ne-
heziti a konfliktus megoldasat, hogy nincs
Szakmakozi Egyezmény mint az EU-ban,
mely szabalyozza a termel6k és gyartok
viszonyat, tartalmazza az arakat és a szalli-
tas, felvasarlas stb. feltételeit. Ennek hia-
nyaban a hazai termel6k-feldolgozok kap-
csolata gyakran improvativ.

A kiulonbdz6 érdekcsoportok célja olyan
beszallitdi szerz6dések megkdtése és felva-
sarlasi arak meghatarozasa, melyek nem
novelik a termelési koltségeiket, s biztosit-
jak a gyarak alapanyag ellatasat. A répater-
meszték érdeke, hogy minél jobb és bizto-
sabb jovedelmi helyzetbe keriiljenek. Ezen a
ponton a cukorrépa termelék és a feldolgo-
z0k érdekazonossdga megsziinik, s gyakran
nagyon is éles érdekellentétek alakulnak ki.

A répa cukortartalom szerinti atvételi ara
mar a '80 években is fesziltségforras volt a
feldolgozék és a termel6k kozott, mivel a
cukorrépa cukortartalmanak novelése illetve
megtartasa sokkal nehezebb feladat, mint a
répa mennyiségi ndvelése.

A vertikum szerepl@inek viszonyéat jel-
lemzi a gyarak egymas kozotti kapcsolata is.
A cukorgyarak ma mar els6sorban nem a
piaci szegmensek megszerzéséért, hanem a
piaci poziciok megtartasaért kiizdenek, s
vannak versenyben egymassal.

b/ Mésoldalrol viszont k6zds érdekek is
erdsitik a termel6k és a gyarak viszonyat. A
gyarak érdeke, hogy az alapanyag termeldk,
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a mez6gazdasagi fazis miszaki-technologiai
szinvonala korszer(isddjon, jo mingségl
vetémaggal, vegyszerrel, specialis mez6-
gazdasagi eszkdzokkel, korszerli gépparkkal
legyen ellatva. Ennek a célnak a jegyében
mar a privatizaciot megel6zéen is, és jelen-
leg is a gyarak sokat tettek és tesznek a
termelés tamogatasa érdekében. A szerény
tékeellatottsagl termel6k szamara ugyanak-
kor a fennmaradasuk feltétele a gyaraktol
kapott, a termelési hattér korszer(sitését
szolgald segitség.

Az EU-ban a répatermel6k és a cukor-
gyarak kozotti viszonyt két kiillonb6z6 tipu-
st integracid jellemzi: az u.n. preferalt
arukapcsolat, illetve az integralt
(szobvetkezeti) kapcsolat.

Az els6 tipusban a gyarak olyan preferalt
jovedelmi helyzetbe hozzak a termel6ket,
mely mindenképpen biztositja szamukra
sziikséges répa mennyiséget. (Pl. Franciaor-
szdg, Németorszag) s a répatermesztés Ié-
nyegesen jobb jovedelmi viszonyokat biz-
tosit, mint a barmely méas szantoféldi no-
vény. A masik tipusban a cukorrépa ter-
mel6k részben, vagy teljesen a tulajdono-
sai a cukorgyaraknak. (Pl. Németorszag,
Dénia, Franciaorszag).

A minbségi  kovetelmények betarta-
sa/betartatasa mindkét esetben megoldott.
A preferalt arukapcsolatban a nagy nyereség a
fedezete annak, hogy a szigora gyari ming-
ségi és szallitasi el6irasoknak a termel6k
eleget tegyenek. A sajat tulajdoni gyar ese-
tén a répatermeld érdekeltsége azonos mind a
legjobb alapanyag el6allitdsban, mind pedig a
min6ségi végtermék elallitasaban.

4. MINOSEG
A TERMEKPALYAN

Az alapanyag termelés és a min@ség sze-
rinti atvétel

A cukortermelés min6ségi kritériumai-
nak az egyik legalapvet6bb eleme a cukor-

répa min@sége, melyet leginkabb cukor-
tartalma jellemez. A cukorrépa termelés-
ben az atvételi digestio az elmilt 6t évben
15 % koruli érték alatt maradt szemben az
optimalisnak tartott 18-19 %-os értékkel.
(Lasd: 3. tablazat.) Eltérést mutat az Gzem-
ben mért és az atvételkor kimutatott cukor-
tartalom. Az Uzemi cukortartalom rendre
elmarad az atvételit6l. A kilénbséget don-
téen a feldolgozas el6tti termeld Gzemi
tarolas okozza, amit a répaszedés és szal-
liths megfeleld temezésével ki lehet ki-
sz6bdlni, illetve le lehet csokkenteni. A
tarolasi feltételek javulasa kdvetkeztében az
utébbi években mar csoékken a kiilonbség az
atvételi helyen és cukorgyarban mért
digestio értéke kozott.

Az Eurdpai Unié cukorhozamai az el-
mult 5 évben Franciaorszagban, az Egyesilt
Kiralysagban, Spanyolorszagban néveked-
tek, bar az 1995/96-0s gazdasagi évre vonat-
kozé adatok a nagyobb termel6knél némi
csOkkenést mutatnak. Az elmult két évben
koz0sségi szinten is mérséklédtek a cukorho-
zamok, de a magyarorszagival dsszehasonlit-
va hektaronként fajlagosan még mindig mas-
fél-kétszer tobb cukrot allitanak eld.

A cukorrépa cukortartalmanak alakula-
sdban, a termés minGségében a bioldgiai
alapok, a fajtak szerepe meghataroz6. A
cukorrépamag min@ségében és kikészitett-
ségében lényeges pozitiv valtozas zajlott az
elmult években. A ma hasznalt fajtak2 90 %
folé emelkedd csirdaz6 képessége mar sza-
mottevé megtakaritast tesz lehetévé. A ke-
lési szazalék javulasa szintén hozzajarul

A fajtavalasztékban 37 triploid és 7 diploid fajta
szerepel. A hazai multigerm fajtdk termesztésének
befejeztével (1979) a monogenn fajok honositdsa a
'80-as években kezd6dott el. A '90-es évek elején
megjelentek a klénozassal el6allitott fajtdk, melyek
rezisztensebbek és tolerdnsabbak a hagyoményos
nemesitéstieknél. A nyugat-eurépai cukorrépa terme-
lési szinvonaltdl valé eltérésiink okat nem a biolo-
giai alapokban, inkdbb 6koldgiai adottsagainkban és
a raforditdsok értékében kell keresniink
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ahhoz, hogy orszagos atlagban 1,4 U’ egy-
ségnyi maggal lehet hektaronként szamolni,
szemben az elmult évtized 2,2-2,5 értékei-
vel.

A cukorrépa ebb6l kovetkez6en a cukor
min&ség meghatarozoi kozott a termdterilet
allapota is dont6 hatasu. A termdGterilet
mindsitése és a termésallapot el6rejelzés
lehetdvé teszi a gyarak szamara a kampany
idejének tervezését. A termésallapot el8re-
jelzés évente kétszer, augusztus és oktober
25.-én torténik. A vetésterllet junius végi
mindsitése az elmult két-harom évben javu-
last mutat az els6 osztalyu teriiletek aranya-
ban. Vizsgalatok azt mutatjak, hogy a ter-
mdhelyi viszonyok koziil a talaj genetikai
tipusa és kultdrallapota az egyik legjelen-
t6sebb befolyasolé tényez6 a cukorrépa
terméshozaméara és a cukortartalmara.
Ebb6l  kovetkez6en alapvetd gazdasagi
érdek volna, hogy azok a gazdasa-
gok/gazdalkoddk termeljenek cukorrépat,
akik répatermesztésre megfelel6 mindségi
folddel rendelkeznek.

Az 1985-t6] érvényes MSZ 17045 szamu
"lpari cukorrépa" szabvany rogziti a cukoi
gyartasahoz felhasznalt cukorrépa min@ségi
kovetelményeit, alkalmazdsa az 54/1994.
(X.19.) FM rendelet alapjan kotelez6. A
Koz6sség 1533/95. szamU Tanacsi rendelete
rendelkezik a cukorrépa mingségétél

A répa atvétele a tabla végén kialakitott
prizmaban torténik, s ez megegyezik a kil-
foldi gyakorlattal is. Hazankban a iépaatvé-
tel decentralizalt, gyaranként valtozé szamu
atvételi helyen zajlik. A min&ségi elbiralas
elsé lépése itt torténik. Az atvételkoi lemé-
rik a répa mennyiségét, becsléssel megal-
lapitjdk a szennyezettségét, a fejelési hia-
nyossagokat, s az ezek miatti tobbletet le-
vonjak a mért mennyiségh6l. Vitas esetben
probatisztitdst végeznek. A cukortartalom
szerinti elszdmolashoz 30-40 kg-os mintakat

legy U egység 100 000 mag

vesznek, melyet az egyes gyarak laboratori-
umaiban értékelnek.

A répa mindségének és mennyiségének
a masodik ellen6rzésére a gyarba torténd
beszallitds utan kerdl sor. Az els6 és méso-
dik ellen6rzés kozotti mennyiségi eltérése-
ket id6jarasi viszonyok, cukorveszteség,
rakodasi szallitasi veszteségek és a rossz
fejelés okozhatjak.

A cukor- és izogliikéz gyartas

Magyarorszagon gyartott és forgalmazott
cukor min6ségére vonatkozé elGirasokat
1997. jalius 1-ig nem kotelez6 érvényd
4795-1988 szabvany tartalmazta, de helyét
julius  1-t61 a Magyar Elelmiszerkényv
cukorra vonatkoz6 fejezetei veszik at (ME1-
3-73/437), melyek az EU szabvanyok atiilte-
tésével késziltek, s sokkal szigorubbak,
mint a kordbbi magyar szabvanyok voltak.

Az egyes cukortermékek mind@ségi
elGirasait a Magyar Elelmiszerkényv 2-83
szdmul iranyelve tartalmazza. Az iranyelv
hatalya kiterjed a porcukorra, a cukorlisztre,
a kockacukorra, a bef6z6 cukorra, a barna-
cukorra, a fehér kandiscukorra és a si-
vegcukorra.

A hazai termesztésl cukorrépabdl
nyert cukor mindsége megfelel a nyugat-
europai szabvanyoknak. Mindségi kifoga-
sok az esetleges tomorodések, illetve poria-
sok miatt fordulhatnak el6, de a korszeri
csomagolasi- és tarolasi-technolégiak ele-
gendd biztositékkal szolgdlnak ezek Kkiki-
szObolésére.

A Métra Cukor Rt 1995. december 15-
én a hatvani és a selypi cukorgyaraiban a
Bureau Veritas Quality International Nem-
zetk6zi Tandsitd Testllet elfogadta az
1SO-9002:1994 szabvanynak megfelelden
kialakitott min@ségbiztositasi rendszert.
Az Rt reményei szerint a rendszer megfele-
16 m(ikodése olyan mértekben javithatja a
feldolgoz6 és a vevd kozotti partneri kap-
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csolatot, ami el6bb-utébb a piaci kondicidk
javulasat is eredményezi.

Az izoglikéznak a jé tulajdonsagai
mellett ( folyamatos éves lizem, az alap-
anyag tarolhatésaga stb.) szdmos hatranya is
felsorolhatd, s emiatt a felhasznalasa is
korlatozott.

Az izoglikéz koncentralt glikdztartalma
miatt csak magas, 20-28 ° C-os hdmérsékle-
ten tarolhatdo, mely mindenkeppen fitott
tarolot igényel. Hosszabb tarolas esetén
gyorsan sargul, romlik a min6sége. Az
izoglik6z bizonyos receptirdkban eltérg
izhatdst eredményez, ami korlatozza a
felhasznalhat6sagot.

Az izoglikéz édesit6 hatasa kisebbmint
a fehércukoré, mely a gyartaskor bennmara-
dé SO2 kdévetkezménye. Emiatt mintegy
5-6 %-kal tobb izogliikoz felhasznalasra
van sziikség adott terméknél, mint kris-
talycukorra. ezért az izoglikéz gyartd
altaldban 5 %-os arkedvezményt ad a kris-
talycukor arahoz viszonyitva.

5. A MINOSEGBIZTOSITAS

MUSZAKI TECHNOLOGIAI

FELTETELEI, VARHATO
TENDENCIAI

A min@ségbiztositas miszaki-technoldgiai
Osszefliggései az iparban

A gyarak miiszaki fejlesztése és korsze-
rlsitése a privatizaciét kovetéen a tulajdo-
nosok egyéni stratégiaja alapjan torténik. Az
eddigi fejlesztések a kapacitads novelésére és
a létszamcsokkentésre iranyultak, annak
ellenére, hogy Magyarorszag mintegy 25-
30 % felesleges cukorgyarté kapacitasok
rendelkezik Ennek kovetkeztében varhato
a feldolgoz6 kapacitasok koncentralasa, a
kistermelése gyarak felszamolasa, mely nem
idegen az EU gyakorlatatél sem. Minden
bizonnyal a szelekci6 alapvet6 szempont-
jai kozott elsé helyen all a gyarak md-

szaki szinvonala, tarolé-rendszerrel valé
ellatottsadga, a min6ségi és versenyképes
termelés kritériumainak val6 megfelelés,
a hatékonysag novelése, valamint az
alapanyag ellatas optimalis biztositasa.
Mindebbdl kovetkez8en elsdsorban a legke-
véshé hatékony gyarak felszamolasara kerdl
majd sor.

A cukorvertikum nemzetkdzi tendenciai-
ra is jellemz& a termeléskoncentracio. Az
Eurdpai Unié 12 allamaban4 1970-ben 153
cukoripari véllalat mikodott, mely hdsz év
alatt -gyarbezarasok és 6sszevonasok kovet-
keztében (42 %) 88-ra csdkkent. Elsésorban
a kisteljesitmény( 2000 tonna/nap feldolgo-
zast! gyarak felszdmoléasara kerilt sor.
Ugyanakkor a '70-es években csupan 38
gyar napi kapacitasa haladta meg az 5000
tonnat. Ezek szama a "90-es évekre mintegy
125-re emelkedett.

A cukoriparban a beruhazasok értéke az
1992. évi megtorpands utan folyamatosan
emelkedik, s 1995-ben meghaladta 2 milli-
ard forintot, melyb6l kozel 1,7 milliardot
gépberuhazasra koltéttek, s ezzel a cukor-
ipar az élelmiszeripari 4gazatok élmez6nyé-
be keriilt a beruhazasok nagysagrendje
alapjan. Az ut6bbi évek alatt szdmottevéen
inelkedett az ipardgban a mi(szaki-

technolégiai  szinvonal. A  beruhazéasok
pénziigyi teljesitése a cukoriparban az
alabbi (folyo6 aron, millio Ft):
1990 1991 1992 1993 1994 1995
1517 1698 1453 1726 1900 2080

Forras: KSH 'évkonyvek

Mint arrél korabban szé volt, a cukorré-
pa termel6k és a gyarak viszonyaban a kam-
panyid6szak kitolédasa érdekellentéteket
indukal, mely elsésorban a répa érés el6tti
betakaritdsa illetve atvétele-atadasa koril
koncentralodik. A kiskapacitast gyarak és a
gyenge mezdgazdasagi gépellatottsag fo-
kozza az ellentmondésokat. A kiemelt gya-

4 Lakner Zoltdn-Hajd( Istvanné: A modernizéaci6é es
versenyképesség néhany kérdése az élemiszeriparban.
Elelmezési lpar L. évfolyam 5. szam
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rak feldolgozé-kapacitasanak bdvitésével,
koncentralasaval, -mely ohatatlanul egyes
gyarak felszamolasahoz vezet- lehetévé
valik a feldolgozasi kampany rdviditése, a
cukorgyarak oktober végi Uzemkezdése.
Ezzel nagy Iépést lehetne megtenni a
min@ségjavitas és a hatékonysag iranya-
ba, hiszen a veszteségek cstkkennének, a
cukortartalom novelhet6 volna. Ennek
azonban a termel6i oldalr6l a betakarit6
eszkdzok és kapacitdsok korlatozottsaga
illetve hianya szab hatart.

Szorosan kapcsolédik a mindséghez a
répa tisztasaga, melynek szubjektiv megité-
lése ugyancsak fesziiltséggdc a termékpalya
szerepl6i kozott.

Kozvetetten ugyancsak a min6ség kate-
csolatat érinti a fejezetien répak aranya-
nak a meghatarozasa, egyrészt amiatt,
hogy a minta atlagos cukortartalmat rontja,
ezzel csokkenti a termel6knek Kkifizetésre
ker(il6 arat, ugyanakkor, ha tébbletmunkaval
is, de a gyarak tobbletcukorhoz jutnak a
fejezetien répa feldolgozasa soran is.

A mingségbiztositds mUszaki-technoldgiai
Osszefliggései az alapanyag termelésben

A gazdalkoddék érdekeltségét egyre in-
kabb befolyasolja a technikai ellatottsag. Ma
mar a répatermd terllletek miszaki ellatasa-
ban a specialis gépek (vet6gép, kultivator,
kombinator, betakaritd gépsor sth.) a megha-
tarozok, s a termelésfejlesztés nagyban fligg
a specialis gépek és eszkdzok beszerzéséhez
sziiksége t6keellatottsagtol.

A hazai és az EU cukorkihozatalaban
mutatkozo6 jelentds kilonbség tobb tényez6-
re is visszavezethet6. Ezek kozil a legjelen-
tésebb a hazai cukorrépa termesztés je-
lenlegi viszonylag alacsony szinvonala,
mely elmarad az unids orszagokétal.

Mennyiségileg kevesebb géppel, eszkodz-
zel rendelkeziink, s a meglévé géppark -
els6sorban a Kkeleti relacidobdl szarmazok-

mdszaki- és munkamin@sége, energia-
felhasznalasa sth. szinte minden tekintetben
elmarad az EU-t6l. Kiilénésen rossz a hely-
zet a talaj-el6készités gépi technoldgiaja
terén, de sok a teendd a betakaritds miszaki-
technologiai fejlesztésében is. Az eldrege-
dett géppark kovetkeztében nagyok a
szedési veszteségek, s a korszer(tlen ve-
tési, talajmivelési, névényvédelmi techno-
logidk kovetkeztében alacsonyabb az
atlagtermés és a cukortartalom, gyengébb
a béltartalom. Mindezeket a negativumokat
azonban nem szabad teljes egészében a
technikai hattér gyenge szinvonalara harita-
ni, szerepe van a hozam és a minéség alaku-
lasaban a kedvez6tlenebb 6koldgiai adottsa-
goknak, de nagyon sokat jelent az agro-
technikai kovetelmények be nem tartasa is.

A cukorrépa vetését szemenkénti vet6-
géppel végzik, ndvényapolasra sorkézmiive-
16 kultivatort alkalmaznak, a betakaritds ma
z6mében két menetes. A cukorrépa terme-
lés muszaki-technologiai fejlesztésében
nagy szerepe van a cukorgyari termelte-
t6knek és feldolgozdknak.

A miszaki fejlesztés a 6-12 soros pneu-
matikus vet6gépek, és az egymenetes beta-
karitogépek alkalmazasara iranyul, mely
mar megfelel a nyugat-eurépai korszerd
technolégidknak. A betakaritds gépesité-
sében megindult fejlesztés kozvetve és
kdzvetlenil is kihat a mindségre. A gydj-
tétartalyos magajar6 gépekkel kisebb vesz-
teséggel és tisztdbban takarithaté be a cu-
korrépa, s alkalmazasukkal megoldhaté a
tablaszéli egymenetes prizmazas is. Az igy
"dep6zott" cukorrépa utélag tisztithato,
mely jelent6sen elGsegiti a jobb ipari feldol-
gozast és a kedvez6bb mindséget.

A min6ségbiztositas  infrastrukturalis
Osszefliggései

a/ A cukor min@sége szempontjabol
rendkivil fontos a répatarolas. A répata-
rolds feladata, hogy a feldolgozasra varo
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nyersanyag allaga lehet6leg minél kisebb
mértékben térjen el a frissen szedettdl. A
feldolgozhatdsag szempontjabol kilondsen
kéaros a répa fonnyadasa, rothadasa, a fa-
gyds és a felengedés utani pusztuldsa. A
veszteségek elkeriilése érdekében rendkiviil
fontos a tarolas technoldgiaja. A tarolas alatt
a répa légzését fenn kell tartani, hogy a
cukorveszteség a minimalis legyen. A répa-
tarolas, prizmazasa nehéz munkagépeket
igényl6 magas raforditasi koltségigény(
munkafolyamat.

A tarolds sordan meg kell akadalyozni a
répa fonnyadasat, mert a fonnyadt répa
nehezebben dolgozhat6 fel, s nagyok a téaro-
lasi cukorveszteségek. Védeni kell a répat a
megfagyastdl is, mert a megfagyott és kien-
gedett cukorrépa egy-két nap alatt feldolgo-
zasra alkalmatlanna valik.

A répaprizmat szell6ztetni kell a miné-
ség megovasa érdekében, mely toérténhet
természetes  (szell6z6csatornakkal), vagy
mesterséges Uton (szell6z6 csatornakban
ventillatorokkal). A gyari tartés tarolast
foldbe sullyesztett Gsztatds tarolékban vég-
zik

b/ A cukor érzékeny a nedvességre,
ezért csak szadraz leveg6jd raktarban
tarolhatd. Rossz téarolassal jelent6s mind-
ségromlas kovetkezik be, a cukor ragadéssa
valik, s6t meg is folydsodat. A cukor kony-
nyen felveszi a kozelében Iév6 idegen
anyagok szagat, ezért a fehércukorral
egyutt semmilyen inas anyagot, még
nyerscukrot sem célszer( tarolni.

A papirzsakos csomagolast cukrot ra-
csokon raktarozzak mely jé szell6zést biz-
tosit. A cukor Omlesztett taroldsédnak két
modozata terjedt el egyik a padozatos taro-
las, mely ellen nagyon sok higiénés érv szol.
A cukor a padozatt6l, a faltél szennyez&d-
het, s ez a cukor gyakorlatilag veszteségnek
szamit, meil csak Ujrafeldolgozéas utan ke-
rulhet kereskedelmi, vagy ipari forgalomba.
Az dmlesztve tarolt cukor szine idével meg-
sargulhat, mely szintén a forgalomképesség.

és a minGség rovasara megy. Ha a betaro-
laskor kissé melegebb, vagy nedvesebb az
id6jaras, a cukor dsszeallhat, s a felhaszna-
lasra csak el6zetes rogtorés, illetve oszta-
lyozas utan keriilhet sor, mely tobbletkdlt-
séggel jar. A hazai cukorgyarak tarléka-
pacitasainak a dont6 hanyada ma még
padlés Omlesztett tarolasra alkalmas
tarolékbol all.

Az dmlesztett tarolas korszerd mddja
a silés tarolas. A silé tébb ezer, vagy
tizezer tonna befogadd képességii leginkabhb
beton-, nagyon ritkan fémhenger automati-
zalt be- és kitarold rendszerrel. A nedves-
ségi viszonyokra itt is tugyelni kell, mert a
padlos taroladshoz hasonléan itt is bekovet-
kezhet tomorodés, rogosodés, s a kitarolas
ebben a technolégiaban sokkal bonyolul-
tabb, mint a padlds tarolasnal. A betarolt
cukor nedvességtartalma nem haladhatja
meg 0,04 %-ot, nem tartalmazhat port,
mert az ugyancsak el6segiti a rogosodeést,
s elényds, ha cukor nemcukor tartalma
alacsony.

A cukor 0sszedllasat a silo falanak fité-
sével, vagy a cukorban a leveg6 cirkulaltata-

saval, illetve a cukor mozgatasaval lehet
elkerdlni.
A nyerscukor taroldsa altalaban tégla-

lap alaku siléban torténik, a cukor rézsiiszo-
gének megfelel6 esési szogl nyeregtet6vel.
A toltést a tetén keresztl, az tritést rakodo-
géppel végzik. A nyerscukor mindség
meg06rzése szempontjabol kritikus a hé-
mérséklet és a nedvesség, melyeket a
nyerscukor elsavanyodasanak és
invertalodasanak elkeriilése végett ala-
csonyan kell tartani

A melasz nagyon értékes cukoripari
melléktermék, melybél jelentds behozatalra
szorul mind az allattartds, mind pedig a
szesz és az éleszt@iparunk. Tobb ezer kob-
méteres tartdlyokban taroljak. Télen a befa-
gyas veszélye fenyegeti, ezért a lefejté veze-
téket melegen kell tartani.
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A Kkiltgozott cukorrépaszelet a cukor-
gyartas masik f6 mellékterméke, melyet az
allattartdsban hasznalnak fel. Van széritott
és nyers répaszelet. A szaritott szelet hosszu
ideig tarolhatd6 ezaltal az értéke és
forgalomképéssege javul, de a szaritds igen
jelentds energia raforditast igényel. A szari-
tds lényege, hogy a répaszelet szarazanyag
tartalmat szaritassal és préseléssel 88-90 %-
ra emelik.

A szaritott szeletet dmlesztve taroljak.
Raktarozhatésagat a  nedvességtartalma
befolyasolja. A 12%-nal magasabb nedves-
ségtartalmy szelet gyakorlatilag nem tarol-
hat6, mert igen nagy az 6ngyulladas veszé-
lye.

A széritott szeletet balazni illetve
brikettalni is lehet, ezaltal kedvez6bb a
tarolasa, mint a laza terimés szaritmanynak,
azonban a préselés, brikettalas magas kolt-
ségigénye miatt ezt az eljarast nem, vagy
csak ritkdn alkalmazzék.

6. A CUKOR TERMEKPALYA

VERSENYKEPESSEGE,

A MINOSEG JAVITASAT
KENYSZERITO
KOZGAZDASAGI
KORULMENYEK

A magyarorszagi cukortermelés nem
rendelkezik szamottevé komparativ el6-
nyokkel. A termelés a '90-es évek kdzepén
jelentésen visszaesett, de 1996-ra a terme-
Iési szint meghaladta az 1989. évit. Importra
az elmalt harom évben nem kerilt sor, s az
export is meglehetésen hektikusan alakul.
1993-94-ben nem volt export, 1991-ben
majdnem szadzezer tonnat exportaltunk,
mik6zben az import tébb, mint 18 ezer ton-
na volt. A 90-es évek elejét6l a belfoldi
felhasznalas folyamatosan né.

Mivel a magyar cukorszektor tdlterme-
léssel kiizd, az egyes érdekeltségek komoly
harcot vivnak a piacaik megtartasaért, az

értékesitési lehet6ségekért. Bizonyos mér-
tekig a gyarak negativ arversenyben allnak,
piacvesztésik megel&zésére, melynek ko-
vetkeztében a fogyaszt6i arakat nem emelik
olyan mértékben, mint ahogyan azt inflacio
illetve a cukorrépa felvasarlasi arnovekedés
indokolna.

Kulénosen kritikus, hogy a gyakori gaz-
dasagi anomalidk miatt (jovedelmezGség
romlas, koltségnovekedés, leromlott mi-
szaki szinvonal, sth.) a cukorrépa-termelék
korében a termelési kedv meglehetdsen
hullamz6

Az 1996. évi felvasarlasi id6szakban a
cukorrépa felvasarlasi ara 16 %-os cukortar-
talomra vonatkoztatva 57,5 kg cukor 4éra,
vagy 4500 Ft/tonna volt. Ehhez tobbféle
felar kapcsolédik, dgymint mingségi, mi-
szaki fejlesztési, Utemezési, integracios
térités sth. (Lasd: 6. és 7. tablazat.)

A termel6k alkupozicidja nem kielégité.
Ez egyrészt a meglehet6sen zart termékpa-
lydnak, az értékesitési alternativak hianya-
nak, valamint a feldolgozék monopolisz-
tikus helyzetének tudhaté be, de kozrejat-
szik a termékpalya szabalyozatlansaga,
valamint a Szakmak6zi Egyezmény hianya
is.

A cukorrépa termelésében az inputok ar-
novekedési hatdsanak mérséklésére kevés
lehet6ség adodik. A termelési koltségek
1994-ben 34 %-kal emelkedtek, ezen belll
az anyagkdltségek 20 %-kal néttek. Ennek
ellenére a novekvd arbevétel a jovedelme-
z6séget az 1993. évi negativ értékrél 1994-
re hektaronként 23 ezer forint folé 1995-ben
az egy ha-ra vetitett termelési koltség
25,8 %-kal emelkedett, ezen belll az anyag-
koltség 29,9%-kal nétt. A 29%-os felvasar-
lasiar novekedés nem tudta kompenzalni a
kiadasokat, s cukorrepatermelés Gjbol vesz-
teséges lett.

Az EU piacszabalyozasa biztositja a ré-
gidban a cukorrépa termelés és feldolgozas
jovedelmez@ségét. A jovedelmek szintjét az
arak rogzitésével el6re meghatarozzak.
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A hazai feldolgozék kamatfizetési kote-
lezettsége a privatizaciot kovet6 években
olyan nagymérték{i volt, hogy az ad6zas
el6tti eredményik - 1993 kivételével - ne-
gativ volt. Az agazat elad6sodottsagi muta-
téja - mely azt jelzi, hogy a sajat forrasok a
kotelezettségek hany szazalékat fedezik- a
cukoripar stlyos addssagara utal, mivel a
kedvez6 150-180 %-os érték helyett 100 %
kordli volt az arany.

A cukorgyarak mérleg szerinti eredmé-
nye is novekvl veszteségeket mutat (9.
tablazat), mely egyrészt a piaci poziciokért
folytatott harc negativ arversenybdl, mas-
részt az alapanyag és feldolgozasi koltségek
novekedésébdl fakad.

Az é&gazat forgdeszkoz-igényessége az
Osszes eszkdzre vetitett 50 %-ot is megha-
ladja. 1995-ben a kristalycukor dnkdltség-
ében az alapanyagk6ltség ardnya elérte a
60 %-ot, a porcukoréban a 66 %-ot. A téke
szerkezetében az 0sszes forrdson belll az
idegen t6ke aranya 45-50 % koril alakul.

A 90-es évek elején cukoripar adossagai
jorészt felemésztették a termeld tevékenység
eredményét. 1995-t6l mar mind a kristaly-
cukor, mind a porcukor gyartasanak ered-
ménye pozitiv.

A cukor belfoldi arszintje - 6sszefliggés-
ben a gyartok piacszerzési céli arversenyé-
vel - viszonylag alacsony' volt mindaddig,
amig a feldolgoz6 Uzemek tékeereje nem
csokkent kritikusra. Az elmdlt harom-négy
évben a termel8i ar indexe csokkent. 1996-
tol kezdve a cukorgyartok sorra emelik
termel6i araikat annak érdekében, hogy
tevékenységiik jovedelmezdsége ne csok-
kenjen tovabb.

A GATT Egyezmény vamositas és vam-
csokkentési kotelezettsége miatt a cukorbeho-
zatalt jelenleg 76 %-o0s vam terheli, ami mind-
0ssze harmada az EU-ban alkalmazottnak.

n Az Eurépai Uniéban a vildgpiaci &rnak tdobb mint
kétszerese a cukor fogyaszt6i ara, 0,8-1,1 ECU ko-
z06tt van

7. ANEMZETKOZI FEJLODES
VARHATO TENDENCIAI KU-
LONOS TEKINTETTEL
AZ EU MINOSEGI
KOVETELMENYEIRE

A vilag cukortermelése az el§zetes ada-
tok szerint az idei gazdasagi évtdl kezdve
meghaladja a 120 millié tonnat (12. tabla-
zat). A néadcukor aranya ebbdl kétharmad
feletti. A vilag cukor termelésének csaknem
harminc szazaléka keriil a nemzetkdzi forga-
lomba. A vilag legnagyobb cukortermel6i
Brazilia, India, és az EU 15 milli6 tonna
cukrot allitanak el6 évente

Az Eur6pai Unidban 1994/95-ben meg-
tort a cukortermelés névekedésének trendje.
Ko6zdsségi szinten mintegy 10 %-os csdkke-
nés kovetkezett be, de a fogyasztdst még
igy is tébb mint 15 %-kal haladja meg a
termelés. (13. tablazat)

Az egy f6re jutd cukorfogyasztasban
Kuba all az élen, évente 65 kilogramm fe-
letti értékkel, de igen magas Jamaica, Bra-
zilia, Oceénia fogyasztésa is.

Az Unidban az egy f6re juté fogyasztas
orszagonként eltér6. Novekszik a cukorfo-
gyasztds Hollandiaban, Irorszagban, Spa-
nyolorszagban, Déniaban, Svédorszagban és
Finnorszagban, ugyanakkor csokken az
Egyesilt Kiralysagban, Olaszorszagban,
Németorszagbhan, Belgiumban és Ausztria-
ban. Az egy f6re jutd cukorfogyasztas Ma-
gyarorszagon 1994-ben 34,5 kg/fé/év volt,
mely varhatéan az elkdvetkez6 években sem
fog szamottevd valtozni.

A magyar cukorvertikum, a cukorrépa és
a cukor kilkereskedelmében nem rendelke-
zik olyan jellemz6, vagy megkilonboztetd
sajatossagokkal, ami jelent8s versenyel6nyt
illetve -hatranyt eredményezne szamunkra.

A kozép-eurdpai régid orszagai kozil
Lengyelorszag rendelkezik a hazankénal
nagyobb cukorexporttal, amit a miénket
tobbszérosen meghaladd, atlagosan 2 millié
tonna koruli termelése és 1,7 milli6 tonna
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korili hazai fogyasztasa tesz lehetdvé sza-
mara.

A hat legnagyobb cukorexportér mintegy
70 %-at forgalmazza a vilagkereskedelem-
nek. Az Eurdpai Unié cukorexportja a "B”
és "C" cukor Kkivitelét tekintve mennyiségi-
leg az egyik leginkdbb meghatarozo, ezaltal
arat befolyasol6 a vilagpiacon. (14. tdblazat)

A hat legjelent6sebb cukorimportér or-
szag a kereslet tobb mint egyharmadat kép-
viseli. Az EU évente 1,3 millié tonna cukrot
importal Indiabol, a fejl6d6 orszagoknak
nydjtott timogatasként, melyet tovabb.

Kina importja a vilagpiaci arat er6sen
befolyasolja, annak ellenére, hogy termelése
az 1996/97. évben csokken, s az el6z6 évi
készleteinek magas szintje miatt kevesebb
cukrot szerez be kulfoldon, mint kordbban.
A cukor vilagpiaca amiatt, hogy szinte az év
minden hdnapjaban torténik valahol aratés,
meglehetdsen valtozékony

A cukorrépa exportja nem jellemzé a
vilagpiaci forgalomra, s csak szomszédos
orszagok kozott, és adott id&szaki tobblet
levezetését szolgalja.

Magyarorszag az 1995-6s évben példaul
415,6 ezer tonna répat exportalt Horvator-
szagba, Szlovéniaba és Szlovakiaba.

8. A HAZAlI CUKORVERTIKUM
FEJLODESENEK VARHATO
IRANYAl A TERMEKPALYA

FEJLESZTESENEK FELADATAI

A fejlédés varhato iranyai

Az Eur6pai Uniodhoz valé csatlakoza-
sunk el6készitd szakaszaban alapvetden
fontos, hogy a cukoriparunk és az alap-
anyag-termeld agazata versenyképességének
olyan szintre emelése, mely a csatlakozast
kovetéen legalabb a hazai fogyasztasnak
megfelel6 termelési szinvonalat biztositja, s
a feleslegek levezetésére és esetleg az ex-
portra is lehet6séget nyujt. A versenyképes-

ségnek azonban a mindség fenntartasa
illetve a javitasa elsédleges feltétele.

A meglévd tizenkét cukorgyar tdlnyomo
tobbsége alacsony hatékonysaggal termel,
fenntartasuk - s6t bdvitésik - esetleges
Eurdpai Unids csatlakozasunk id&pontjaban
a minél nagyobb orszagkvota elérése érde-
kében lehet csupan racionalis.

Nem vet6dhet fel reélis alternativaként -
még csatlakozasunk utan sem - a belfoldi
piac import cukorral val6 ellatdsa, mivel a
cukorrépa-termel§ teriiletek egyéb novény-
nyel vald hasznositasaval nem termelhet6
meg olyan export arualap, mely a cukorim-
portot fedezné, és a feldolgoz6 kapacitasok
sem konvertalhatok mas célra, nem is be-
szélve a foglalkoztatasi szempontokrdl.

Az Eurépai Unidban a cukoipiac szaba-
lyozdsa stabil kozgazdasagi kornyezetet,
nagy termelési biztonsagot teremt a verti-
kum. Ennek eléréséig Magyarorszag jelen-
tés versenyhatranyban van az Uni6 termel6-
ivel szemben, mivel sem intézményrendsze-
rink, sem vertikalis konszenzusunk nem
alakult ki a felzarkdzéashoz.

A foldtulajdon viszonyok atrendez6dé-
sével a tObbszorosére nétt a kistermeld
réteg, akiknek tdékeellatottsaga csak kivéte-
les esetben teszi lehetévé a rendkivil kolt-
séges cukorrépa célgépek beszerzését, igy a
meglévé géppark atlagéletkora né, miszaki
szinvonala romlik. Ezen a teriileten a gyarak
igyekeznek finanszirozoként a termel6k
segitségére lenni, gyakran ugy, hogy maguk
veszik meg a gépeket és kdlcsdnzik a terme-
I16knek.

A cukor termékpalyanak jelenleg nincs
részpiaci szabalyozasa annak ellenére, hogy
néhany éve mar egymas utan késziilnek a
szabalyozas tervezetek, de a piaci szerepl6k
konszenzus készségének hianyaban elfoga-
dott szabalyozas mindmaig nem jott létre. A
szabalyozatlan piaci feltételek anomaliakat,
és érdekellentéteket indukalnak.

A cukor, cukorrépa és az izoglikéz az
Agrarrendtartasi torvény kdzvetetten szaba-
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lyozott termékkodrébe tartozik, s a garantalt
ar kivételével minden piaci eszkdz alkalma-
zasat lehet6vé teszi. Ez a szabalyozas tilsa-
gosan éaltalanos, és nem EU kompatibilis.

Lényegi kérdés az izoglik6z piaci elhe-
lyezésének a kérdése. Ma a cukor és a cu-
korrépa a Cukor Terméktanacs hataskdrébe
tartozik, az izoglikéz a Szeszipari Termék-
tanacshoz, mig a melasz ugyancsak a Cukor
Terméktanacshoz kapcsolddik, ugyanakkor
a legnagyobb felhasznaléja a szesz és kemé-
nyit6ipar. Rendezésre szorul a hazi cukor-
vertikum termékeinek piaci, érdekképvise-
leti hovatartozésa.

Jelent6s eltérés az EU és a hazai gyakor-
latban, hogy az EU-ban a gazdasagbizton-
sagi készletezés a gyarak feladata, itthon ez
allam az IKIM-en keresztil biztositja. A
mig ez igy mikodik, nem vehet§ at az EU
raktarozasi koltségtéritési rendszere sem
pedig a készletellen6rzési mechanizmusa,
pedig ezek a fundamentumat képezik az EU
cukorrezsim szabalyozasanak.

A rovid-kdzép- és hosszu tavu feladatok

A vertikumban a révid és hosszabb tavu
feladatatok nem kilénithet6k el élesen egy-
mastol. A feladatok folyamatként jelentkez-
nek, melyek megalapozésa, inditasa napja-
inkban kezdddik, s befejezéséhez legaldbb
tiz éves id6horizontra van sziikség.

Rovid és kozép id6horizontd feladatok

EU csatlakozasunkkal piacaink szabadda
valnak az EU orszagok szamara és fel kell
venni a versenyt a magas mindségi kovetel-
ményekkel, a fejlett marketing tevékenység-
gel. A szallitasi hatarid6k betartasa, a kivalo
mindségl aru szallitdsa, valamint az esetle-
ges min6ségi kifogasok gyors szakszer(
elintézése a marketing tevékenység pillérét
kell hogy képezze.

A Fehér Koényv a privatizaci6janak va-
lamint a mez6gazdasagi és élemiszeripari

termékek marketingjének és modernizacio-
janak javaslatait tartalmazza a KKE orsza-
gok részére az EU csatlakozas el6készitésé-
nek el@segitésére. Ennek jegyében a cukor-
vertikumban is programszinten ki kell dol-
gozni a legfontosabb  intézkedéseket,
(szabvanyok, a fenntarthaté termelési eljara-
sok atvétele, piackutatas és termékmindség
javitas, termelékenység és hozamjavitas,
infrastruktara fejlesztés sth.)

A termékpalya miikédése szempontjabol
az egyik legfontosabb, s siirget§ feladat a
termékpalya szabalyozéasanak, a megterem-
tése a kvotarendszer bevezetése. Ennek
azonban még szamos jogalkotéasi és politi-
kai6 akadalya van, de mégis arra kell tore-
kedni, hogy legaldbb részlegesen éatvehetd
legyen az EU cukorrezsim szabalyozasa. A
cukorrendtartds mihamarabbi hazai beveze-
tését az indokolna, hogy egy mar mikodd

szabalyozassal, meghatarozott kvotakkal
kedvez6bb targyalési pozicioba kerlilnénk a
csatlakozasi targyalasokon. A

kvotameghatarozas soran minimalis célnak
kell tekinteni a hazai cukorsziikséglet bel-
foldi  termelésbdl torténd Kkielégitését, s
ehhez meg kell probalni exportot is biztosito
magasabb "B" kvdta kiharcolasat.

A termékpalya miikddése szempontjabdl
az egyik fontos, s sirgetd feladat a termés-
eredmények javitasa, a termdterilet ésszer(
novelése s a technikai feltételek kozelitése
az Uni6 szinvonaldhoz az EU kvétarendszer
bevezetése el6tt.

Minél hamarabb ki kell dolgozni a ter-
mel6k-feldolgozok egyiuttm(kodését , a
mindséghiztositds  szavatolasat  biztosito
keretfeltételeket, el kell késziteni a magyar-
orszagi cukorrezsimre szabott Szakmai
Egyezményt.

A cukorrépatermelés mindségét és ver-
senyképességét erésen rontja a technikai
elmaradottsag, a géphiany, illetve a meglévd

0 Ehhez minimum az Alkotmény, a jogalkotasi torvény
és egyéb alkotméanyos torvények atalakitdsara van
sziikség.
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gépek, eszkdzok alacsony miszaki szinvona-
la. Tovabb kell folytatodni a cukorrépa
termesztés muszaki-techoldgiai fejlesztésé-
nek, a jobb agrotechnikan és gépesitésen
keresztll el@segiteni a mindségi termelés
feltételeit, ha-kénti cukorhozam novelését
kozeliteni legalabb a hozzank hasonlé &ko-
l6giai adottsdgl, de magasabb technikai
szinvonalon termel6 orszdgokéhoz. Ennek
érdekében segiteni kell a cukorrépa termesz-
tés koncentralédasat, a termelés hatasfoka-
nak a ndvelését is. Az érdekképviseleti szer-
veknek tdorekedni kell a répatenneszték
megosztottsdganak a megsziintetésére, a
termel6k és a feldolgozéipar konszenzusa-
nak kialakitasara.

Minden jel szerint mar a kozeljév6ben
megindul a feldolgozdiizemek termelésének
a koncentralasa, a gyenge hatasfokl gyarak
felszamolasa, de ennek a folyamatnak a
befejezése jelent6sen tdlmutat az ezredfor-
dulén is.

Ki kell dolgozni a hazai termékek vé-
a kualfoldr6l bearamlé importdémpinggel
szemben. Er8siteni kell a hazai termékek
imazsat, s tovabbra is a hazai nyersanyag
bazisra épiteni az ipari termelést.

Tovéabbi figyelmet igényel a fogyasztd
koézpontl csomagoléas, s jobban kell tére-
kedni az aru "fel6ltoztetésére" is.

K&zép- és hosszu tava feladatok

A talpon maradas nélkiilozhetetlen ele-
me az integracio a termel8-gyarto- kereske-
d6é kozotti kooperacio, de még ennél is fon-
tosabb a hazai termék jé piaci pozicionalésa.
Mindenképpen fontos a vilagos marketing
stratégia kidolgozasa, s az eredet, a termék
hovatartozasanak a kdzpontba allitasa. Mi-
vel a cukor a hazai piac ellatasat szolgalja, a
marketing tevékenység célkeresztjében a
hazai piacot kell alltani, a hazai vasarldi
igények kielégitését megcélozni, (j fogyasz-
toi szegmenseket felkutatni.

Az iparnak a hazai vasarlé megszerzésén
til a marketing7 és reklamtevékenységét a
nagybani  felvasarlok, a tarsiparagak
"megdolgozasara " kell koncentralnia. Na-
gyobb hangsulyt kell adni a tennék meghiz-
hatdsaganak jo/jobb min&ségének.

Az élelmiszerek csomagolasanak meg
kell felelnie az 0j élelmiszertorvény elGira-
sainak, mely pontosan szabalyozza a cso-
magolason kotelez6en elhelyezend6 tajékoz-
tatasokat, és az élelmiszer ming&ségére, el-
tarthatésagara, béltartalmara stb. A magyar
élemiszer-csomagoléasi szabvany kovetel-
ményrendszere minden tekintetben megfelel
az EU el@irasainak.

A hatékonysag és piacképesség érdekében
koncentralni kell az ipari termelést, de ezt csak
gy lehet -EU példa alapjan-, hogy az alapanyag
tennel6k ne szenvedjenek hatranyt. Nagy kér-
dés, hogy az alacsonyabb hatékonysagi hazai
cukoripar a varhatéan csokkend EU arak mellett
mennyire tud versenyben maradni?

Az EU cukorrezsim bevezetésének egyik
legalapvet6bb kérdése a statisztikai adatszol-
galtatds, mely ma még szinte egyetlen elemé-
ben sem elégiti ki az EU kdvetelményeit. A
statisztikai és informécids rendszernek ki kell
terjednie a hazai termelési-feldolgozasi, ex-
port-import adatokon tal a nemzetkdzi piacfi-
gyelésre valamint a mez&gazdasag és az élel-
miszeripar egészére. A statisztisztikai rendszer
atalakitasa ugyancsak tobb torvény maddositasa
utan indulhat meg. Adatszolgaltato, és nyilvan-
tartasi rendszeriink fejlesztéséhez ki kell épiteni
ennek az intézmény rendszerét is.

A verseny sajatossaga, hogy felértéke-
I6dik a kornyezetvédelem és a korszer(l
taplalkozas iranti igény. Mind a fejlesztési,
mind az Uzleti stratégidban nagy szerepet
kell juttatni ennek a két szempontnak is.

7 Példaul Franciaorszdgban kulon rekldmintézetet
tartanak fenn a cukor és cukortermékek reklamoza-
sara és a marketing stratégia folyamatos fejlesztésé-
re, ahol videoklippekkel, szakacskonyvekkel, plaka-
tokkal és még szamos rekldmeszkdzzel népszer(sitik
a hazai cukrot és cukortermékeket.
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1. tablazat
A cukortermelés és -értékesités naptari éves alakulasa

(M.e.: ezer tonna)

Termelés Belfoldi értékesités Export Osszes
Belkeres- Feldolgozé  Egyéb  Osszesen értékesités
kedelembe iparba
1989 542 279 148 103 529 68 619
1990 536 269 157 128 554 4 603
1991 597 156 119 101 377 99 486
1992 389 218 115 123 456 153 611
1993 388 172 131 78 381 0 419
1994 435 181 120 74 375 0 398
1995 474 227 120 63 410 43 465
1996 554 297 121 44 462 15 510

Forras: Cukoripari Egyesilés

2. tablazat
A cukorrépa-termelés jellemzdi birtoknagysag* szerint
1996-ban
Ebbdl
. Mérték- Osszes nagy- kbzepes o
Megnevezes egység gazdasdg méretl méretd kism eretu
gazdasag
Vetésteri let ha 117856 63417 12462 41977
% 100,00 53,81 10,57 35,62
7'erm ésatlag tonna/ha 39,77 41,07 39,7 37,82
% 100,00 103,27 99,82 95,10
Termésmennyiség tonna 4686712 2604637 494701 1587347
% 100,00 55,57 10,56 33,87

Forras: Fontosabb névények szantéfoldi termelésének 1996. évi adatai
(El6zetes adatok ) KSH
*Meg)egyzés: Gazdasagok nagysagcsoport besorolasa:
Kisméret: >30 ha
Kozepes méret(: 30,1-300,0 ha
Nagyméret(: < 300,0 ha
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A hazai cukorrépa termelés mérete és cukortartalma
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Betakaritott Osszes

Evek teriilet répa
ezer ha millié t

1991. 136 5543

1992. 96 2782

1993. 83 2089

1994. 106 3604

1995. 123; 4360

1996*. 111 4616

Forras: Cukoripari Egyesilés

* KSH adat szerint a vetésteriilet 119 ezer ha volt

Nyitokészlet
Készlethelyesbités
Termelés

Import

ATI-tol

Egyéb

Osszesen
Belkereskedelembe
Elelmiszeriparba
Egyéb

Osszes belfoldi
AT 1-nak

Export

Osszes értékesités
Tarsgyaraknak
Zarokészlet
Osszesen

1989.
311800
-390
542410
7320
53970
16700
931810
278950
147720
102530
529200
22000
68090
619290
16610
295910
931810

Forras: Cukoripari Egyesiilés

A hazai cukormérleg alakulasa

1990
300050
-20
535850
54170
26000
3300
919350
269190
157000
127720
603410
45300
4200
594110
1130
314810
919350

Atlagtermés

t/ha
40,84
28,90
25,12
33,97
35,35
41,68

1991.
313360
-870
597340
18420
0
2170
930420
156310
119450
101170
376930
10190
98640
485760
4260
440400
930420

Atvételi
15,17
15,66
15,13
14,91
15,02
15,32

1992.
438220
-7886
388517
7788
7033
9754
843426
218424
114526
122919
455869
2563
152567
610999
8351
224076
843426

1993.
224076
-209
388069
450
45206
29040
686632
88478
83962
208985
381425
37103
0
418528
29610
238494
686632

Cukortartalom %

Uzemi

14,84
15,54
14,82
14,62
14,90
15,06

1994.
238607
-315
435016
0
35497
33895
742700
102360
78317
194220
374897
22961
0
397858
33839
31 1003
742700

3. tdblazat

Termelt
cukor
ezert
623,4
353,6
259,4
4247
484,3
564,3

4, tablazat

1995.
311003
-1756
473535
0
14518
15115
812415
110533
115985
183888
410406
0
54894
465300
15115
332000
812415

1996.

332000
-697
553674
0
36457
9973
931407
297301
121297
43827
462425
32414
14974
509813
9973
411621
931407
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5. tablazat
A cukorpiac arainak alakulasa
Evek 1991 1992 1993 1994 1995 1996

Cukorrépa felvasarlasi atlagar Ft/t 1825 1984 2202 2885 3740 4825
Cukor fogyasztoi atlagar Ft/t 46400 49300 71400 82600 85600 94270
Cukor export atlagar USD/t 203 283 681 466 442 500
Cukor export atlagéar Ft/t 15382 22357 62924 49154 55555 72100
Forras: AKII, KSH

6. tablazat

A cukorrépa 1997. évi szerz6dés szerinti felvasarlasi ara érdekcsoportonként:

Megnevezés Eridania Béghin-Say Agrana és Eastern
Magyar Cukor Rt.  Sugar - Kaba

Cukor alapon:

16 %-os alapu alapar 57,50 57,50 57,50
technoldgiai felar 2,50 -
litemezési térités 3,-
stabilizacioés felar 1
felar (max) kg - 0,40
tobb éves felar 2,90
Cukor alapon szamitott
felvasarlasi ar 6sszesen 62,90 61,90 57,50

Forras:Cukoripari Egyesilés

Forintban megéllapitott felvasarlasi ar:
vasarlasi arjelleg( juttatas

technolégia felar Ft/t - - 200
integracios felar " - - 220
CTOSZ térités " - - 20
gyartelepi felar " 250 - -
prizmazasi térités 250 - -
Forintban megallapitott arjelleg(i
juttatas 500 - 440

A Béghin-Say érdekeltség(i cukorgyarak a cukorrépa termeléshez kapcsolédé mliszaki fejlesztéshez,

beruhazashoz 30 % tamogatast nydjtanak.
A cukoralapon meghirdetett felvasarlasi ar a gazdasagi évben 1996. okt. I- 1997. szeptember

30-ig belféldon értékesitett 50 kg-os csomagolasu fehér kristalycukor Ft/t egység-araval hatarozandd
meg.
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7. tdblazat
Kdltség és jovedelemviszonyainak alakuldsa a cukorrépa termelésben
(Mez6gazdasagi nagylizemek, tarsasagok)

100 Ft termelési kolt-

Evek Onkoltség Jovedelem ségre jutd jovedelem
Ft/t Ft/t USD/t* Ft
1988. 1054 51 1,01 4,84
19809. 1086 232 3,93 21,36
1990. 1586 332 5,25 20,93
1991. 1930 -113 -1,51 -5,79
1992. 2396 -390 -4,93 -16,28
1993. 2940 -564 -6,13 -19,18
1994. 2757 623 591 22,60
1995 3890 -37 -0.52 0,95
1996 4394 326 1,66 7,42

*/ USD kozéparfolyammal szamolva.
Forras: MEM STAGEK, ill. AKII Informatikai lgazgatésagénak kiadvanyai és KSH Sta-
tisztikai évkdnyvek alapjan.

8. tdblazat
A cukor agazat dsszevont, 0sszkoltség eljarast eredménykimutatasa

1992 1993 1994

Ertékesités nett6 arbevétele 25877 27824 35138
ebbdl Export 3580 587 979

Egyéb bevételek 581 1012 1350
Aktivalt sajat teljesitmények -2946 4281 3122
Uzemi tevékenység bevételei dsszesen 23512 33117 39610
Anyagijellegi raforditasok 15519 24077 28573
Személyi jelleg( raforditasok 2834 3161 3765
Ertékcstkkenési leiras 1158 1228 1374
Egyéb koltségek 2105 1075 1408
Egyéb raforditasok 1622 1699
Uzemi tevékenység raforditasai 6sszesen 21616 31164 36819
Uzemi tevékenység eredménye 1896 1953 2791
Pénziigyi miveletek eredménye -2340 -1328 -2558
Szokésos vallalkozasi eredmény -444 625 233
Rendkivili eredmény -251 -210 -342
Ado6zés el6tti eredmény -695 415 -109
Adofizetési kotelezettség 188 227
Addzas utani eredmény 227 -336
Mérleg szerinti eredmény -834 -348 -1153

Forras: A fontosabb pénziigyi adatok alakuldsa a mez6gazdasagban és az élelmiszereket,
italokat és dohanytermékeket gyartd szakagazatokban, AKII adatai alapjan
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9. tablazat

Az 1 kilogramm normal kristalycukor fogyasztoi ara Magyarorszagon és néhany mas

Megnevezés 1987
Magyarorszag 25,00

Finnorszag 87,70
Franciaorszag 50,39
Gorogorszag 34,62
U.K. 37,33
irorszag 47,07
Ausztria 61.28
Svédorszag 53,77
Svéjc 41,71
Japan 83,05

1988

26,20
96,50
56,51
41,71
48,08
54,24
68,18
58,73
58,02
99,94

orszagban
1989 1990
28,00 35,30
122,33 162,47
60,86 77,10
47,23 58,65
55,22 67,71
62,43 82,16
70,13 85,04
66,71 78,36
52,25 77,75
104,10 103,89

1991
46,40
188,88
91,79
71,70
86,49
97,74
97,36
92,74
85,80
132,17

1992
49,30

156,65

103,52
73,85
77,68

105,80
80,12
89,28

151,98

(M.e.: Ft/kg)
1993 1994
71,40 82,60
118,43 162,23
115,60 149,45
84,20 107,94
94,75 110,42
115,24 144,44
79,73
102,61 132,86
196,67 246,41

Forras: KSH és Statistisches Bundesamt, Preise 1994. és a valutaarfolyamok alapjan sza-

molva

A GATT egyezményben vallalt vamtarifak

Eurdpai Unid
Nyerscukor

Fehér cukor
Magyarorszdg az EU
szinthez

Nyerscukor

Fehér cukor

Forras: AKII

Indulé vamtarifa
%

USD/t

496
613

165
183

241
267

80
80

Pétvam

uUsD/t

331
430

161
187

10.tablazat
Osszes vam
USD/t %
496 241
613 267
496 241
613 267
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A vilag cukormérlege

52
Nyit6- Terme- Import
készlet lés
1990/91 19,46 113,46 32,56
1991/92 20,99 116,51 30,82
1992/93 23,58 112,09 29,61
1993/94 21,04 109,77 29,88
1994/95 18,76 115,75 30,77
1995/96* 20,57 121,06 34,39
1996/97** 22,62 120,24 35,28

11 tablazat

(Milli6 tonna nyerscukor egyenértékben)

Hazai
Kinalat Export fogyasz-
tas
165,48 32,56 111,93
168,32 30,82 113,93
165,28 29.61 114,63
160,69 29,88 112,05
165,28 30,77 113,95
176,02 34,39 119,01
178,14 35,28 120,14

Forras: Sugar and sweetener, 1996. USDA

*el6zetes
**glGrejelzés

Belgium/Luxemburg
Dénia
Németorszag
Gorogorszag
Spanyolorszag
Franciaorszag
irorszag
Olaszorszag
Hollandia
Portugalia
Egyesilt Kiralysag
EU-12

Ausztria
Finnorszag
Svédorszag

EU-15

Forras: Agrarnarkte

Zaro-
készlet
20,99
23,58
21,04
18,76
20,56
22,62

A cukortermelés alakulasa az EU orszagaiban

1989/90  1990/91  1991/92
956 1027 890
487 544 468

3071 4301 3886
387 287 273
954 953 926

4066 4602 4069
214 226 213

1729 1458 1509

1142 1234 1046

2 2 1

1264 1237 1220

14272 15871 14501
421 415 429
148 155 144
390 400 244

15231 16841 15318

in Zaklen, U'96 ZMP

Készlet/
fogyasz-
tas
18,75
20,70
18,35
16,74
18,04
19,01

12. tadblazat

(M.e.: 1000 tonna fehércukor.!

1992/93
1000
500
4030
305
1100
4370
200
1415
1150
2
1350
15 422
402
141
306
16 271

1993/94

1043
521
4357
307
1234
4589
177
1419
1133

4

1433
16 217
478
155
381

17 231

1994/95*
867
448

3666
250
1128
4224
213
1492
967
6
1263
14 524
402
170
339

15 435
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Exportérok
EU
Ausztralia
Brazilia
Thaifold
Kuba
Ukrajna
Osszesen

Vilag 6sszesen

A vezet§ export6-
rok aranya az
0sszes exporthol

Oroszorszag
EU

Kina

USA

Japan
Dél-Korea
Osszesen
Vilag 6sszesen

A vezet§ import6-
rok ardnya az
0sszes exportbdl

1990/91

571
2,82
1,30
2,74
6,80
3,45
22,82
32,56

70,09

3,58
1,98
1,06
2,62
1,76
1,23
12,23
32,56

37,56

A cukor vilagkereskedelme

1991/92

4,97
2,35
1,61
3,66
6,10
1,50
20,19
30,82

65,51

3,85
2,04
1,23
2,07
1,80
1,26
12,25
30,82

39,75

53

13. tablazat

(Millié tonna nyerscukor egyenértékben)

1992/93 1993/94
5,72 6,43
3,48 3,66
2,43 2,86
2,33 2,72
3,80 3,30
2,00 1,96

19,76 20,93
29,61 29,88
66,73 70,05
Importérok
3,50 3,15
2,11 2,17
0,51 0,87
1,83 1,60
1,77 1,69
1,23 1,26
10,95 10,74
29,61 29,88
36,98 35,94

Forras: Sugar and weetener, 1996. USDA

1994/95

5,45
4,32
4,30
3,81
2,60
1,70
22,18
30,77

72,08

2,70
2,14
3,50
1,66
1,70
1,35
13,05
30,77

42,41

1995/96

5,09
4,15
5,50
4,50
3,80
1,80

24,84

34,41

72,19

3,20
2,18
2,50
2,61
1,73
1,34
13,56
34,41

39,41

1996/97

5,44
4,40
5,50
4,60
3,40
1,80
25,14
35,28

71,26

3,00
2,18
2,20

1,65
1,34

35,28



A CUKORIPARI TERMEKEK MINOSEGORIENTALT KILATASAI

ZSIGMOND ANDRAS - BOROS ILONA - HORVATH EVA

OSSZEFOGLALO MEGALLAPITASOK, KOVETKEZTETESEK, JAVASLATOK

Az Eurépai Unidhoz torténd csatlakozasunk 0j helyzetet teremt a magyar élelmi-
szeripar, és ezen belul a cukoripar szamara. A cukoripar termékei esetén (elsésorban
az EU-n belil jelenleg meglévd, és varhatdéan a csatlakozasunk idején is fennallé szigo-
ri piacszabalyozas miatt) nem tlizhet6 ki célul az, hogy jelent6sebb mennyiséget expor-
taljunk, s6t megfeleld intézkedések hidnyaban a hazai piacon is hattérbe szorulhat a
magyar cukor. A termékeknek a mindségi és gazdasagossagi szempontbdl egyarant (j
kévetelményeket tdimaszté kdrnyezetben kell helytallniuk, masképpen nem biztosithato
a magyar cukorigények hazai termékekkel torténd biztositdsa, a magyar cukoripar
hosszabbtavli fennmaradasa.

A magyar cukoripar mennyiségben és min&ségben kielégiti a hazai piac igényeit. Az
Eurdpai Uniéhoz val6 csatlakozasunk utan is a hazai piac megtartasat kell feladatanak
tekintenie.

Jelent8s termékszerkezet valtozds nem véarhato, de nének a termékek mindségével
szemben tdmasztott kdvetelmények. A cukorgyarak jelentds része jol felismerte a mi-
néségjavitas sziikségességét, technoldgiai fejlesztéseikkel valamint mingségbiztositasi
rendszereik kialakitdsaval és mikdodtetésével igyekeznek az ebbdl adédd feladatokat
megoldani.

A cukoripari termékek min6ségére vonatkozé szabéalyozas teriiletén megtortént az
Eurdpai Uni6 el@irasainak atvétele. A hazai cukorgyarak tobbéves munkajanak ered-
ményeként jelentés mindségjavulas figyelhetd meg, egyre né az EU legjobb mindségi
kategoridinak kovetelményeit kielégitd min6ségl termékek aranya. Redlis célnak tlnik,
hogy a csatlakozasunk id6épontjara a legnagyobb mennyiségben gyartott termék, a
kristalycukor teljes mennyisége megfeleljen az EU2 min@ségi szintnek.

A versenyképes min6ség megvalésulasahoz - termékek min6ségének tovabbi javita-
sa mellett - a hatékonysag novelésével vezet az Gt. Alapvet6 feltétel a nyersanyag, a
cukorrépa min@ségének javitasa, de jelentds tennivalok varnak a cukoriparra a vesz-
teségek csdkkentése, az él6munka- és energiafelhasznalas racionalizalasa, a kdrnyezet-
terhelés cs6kkentése teriiletén is.

A magyar cukorvertikumban, ezen belil a cukoriparban az utébbi években bekd-
vetkezett valtozasok, az elért eredmények alapjan azt mondhatjuk, hogy az uniés csat-
lakozas varhato idépontjaig elérheté olyan hatékonysagi szint, amely biztositja, hogy
egy megfelel6 EU-konform cukorrendtartas esetén a magyar ipar megérizze helyét a
hazai cukorellatasban.
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A tanulméanyban a termék mindségével
szembeni Uj kovetelményeknek, a hazai
termékek jelenlegi fizikai, kémiai, mikrobio-
légiai mindségi szinvonalanak attekintése
mellett célul tliztuk ki mindazon fontosabb
tényez6k szambavételét, amelyek hatassal
vannak a hazankban gyartott cukor piacké-
pességére. A gyartds gazdasagossagat alap-
vet6en befolyasolé6 nyersanyag-min@ség
mellett ezért érintjik a termék-, technoldgia-
és technikafejlesztés iranyait, a vallalati
mindségpolitikat, a cukoripar kdrnyzetvé-
delmi helyzetét és az allami szerepvallalas
sziikségességeét.

1. A NYERSANYAG MINOSEGENEK
HATASA A FELDOLGOZASI
TECHNOLOGIARA VALAMINT A
GAZDASAGOSSAGRA

A megfelel6 mennyiségli és mindség
nyersanyagot a cukorgydrak a répaterme-
I6kkel kotott szerz6désekkel igyekeznek
biztositani. A szerz6dések alapjan a répa-
termel6ket kulonb6zd formaban nyujtott
tdmogatasban részesitik a gyarak (hitel a
termesztési koltségek fedezésére, vet6mag,
m(itragya, novényvéddszer, hozzajarulas az
ontozési koltségekhez stb). Ennek ellenére
az elmalt években (els6sorban az aszalyos
1993-as esztend8ben) répahiany is el6for-
dult, ami nem segitette az ipar mingségi
nyersanyag iranti igényeinek érvényesilését
(1, 2). A feldolgozott répa mennyiségének
alakulasat az 1 4bra szemlélteti. Az 1993-as
mélypont utan fokozatos ndvekedés figyel-
het6 meg.

A cukoripar nyersanyaganak, a cukorré-
panak a mindsége alapvet6en meghatarozza
a feldolgozasi technoldgiat és annak gazda-
sagossagat. A magyar cukoripar jovgjét
meghatarozé feladatok kozott elsé helyen
kell emliteniink a cukorrépa mind&ségének
javitasat.

A mindség javitasa, cukorrépa-termesz-
t6k dsztdnzése érdekében a hetvenes évek-
ben bevezetésre keriilt a cukorrépa mingség
szerinti atvételének rendszere, amelyben a
termelének fizetett ar a beszéllitott termék
min6sége alapjan keril megallapitasra. A
cukorgyarak kialakitottak az objektiv mi-
nésités targyi feltételeit, a mintavevl és
vizsgald rendszereket. Bar a gépi mintavétel
és a szennyezettség mérése nem tekinthet
megoldottnak minden gyar és minden szal-
litmany esetében, de valamennyi gyarban
miikddnek azok a répavizsgalo laboratériu-
mok, amelyek a répaszallitmanyokbol vett
mintadk legfontosabb beltartalmi jellemzgi-
nek (cukor-, natrium-, kalium- és alfa-
amino-nitrogén-tartalmanak) mérésével az
nyersanyag technoldgiai értékét hatarozzak
meg (3). A laboratériumok - bar az elérege-
désiik folytan egyre nehezebb a megfelel
miiszaki szinvonalon torténd mikodtetésik -
jelenleg is betdltik az nyersanyag mindség
szerinti atvételében rajuk haruld fontos
feladatot.

A nyersanyag-min@sit6 laboratériumok
altal mért f6 jellemz6k kozil a répa cukor-
tartalmanak van a leger6teljesebb hatdsa a
feldolgozas gazdasagossagara. Alapveten
ez hatarozza meg a cukorrépara vonatkozta-
tott cukorhozamot, de a méasik harom dssze-
tételi jellemz6 hatdsa sem elhanyagolhat6
(4, 5). Altalaban a répa magas cukortartalma
egyUttjar a répabdl készitett sirdié jo tiszta-
sagi hanyadosaval, ami alapfeltétele annak,
hogy jo minGségli készterméket alacsony
energiafelhasznalassal gyarthassunk. A 2.
abra mutatja az elmult években a cukoripar
altal feldolgozott répa cukortartalmanak
alakuldsat. Az ipari atlagértékben nincs
ugyan jelentds javulas az utdbbi években, de
az 1996-os legjobb gyari érték mar igen
biztatonak tekinthet6.

Nem tekinthetd teljesen megoldottnak a
cukorrépa szallitmany szennyezettségének a
meghatarozasa. Megfelel§ automata minta-
vevl és mérd rendszer hianyaban ezt a fon-
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tos jellemz@t altalaban becsléssel allapitjak
meg. Holott gazdasadgossagi szempontbol
igen jelentds hatdsa van a gyarba bekeril6,
és a feldolgozas soran tobblet viz- és
energiafelhasznalast, cukor-veszteségeket, a
hulladék mennyiségének nodvekedését, eset-
leg technoldgiai problémakat okoz6 szeny-
nyezéseknek (fold, k&, gaz). Ugyanigy
rontja a gazdasagossagot a rosszul fejelt
répa, mivel a répafej - Osszetételébdl ado-
ddan - csokkenti a cukorhozamot (6).

A cukorrépa min@ségi kovetelményeit és
vizsgalatat az MSZ 17045:1985 Ipari cukor-
répa szabvany irja el6. Az ott megfogalma-
zott kdvetelmények azonban a gyakorlatban
nem mindig érvényesilnek. Az Alféldon
gyakoriak a szabvanyban régzitett 14 %-nal
alacsonyabb cukortartalmt répaszallitma-
nyok, a kotott talaju term&helyeken, esds
id6jaras esetén a szabvanyosnal joval na-
gyobb foldszennyezettség is el&fordul. A
cukorgyarak (elegendé megfelel6 minéségl
cukorrépa hianyaban) atveszik a szabva-
nyosnal rosszabb mindségl tételeket is.
Emiatt indokolatlannak tlinik az, hogy a
cukorrépa mindségére vonatkozo el6irasok
az FM 54/1994 sz. rendelete alapjan 1994.
november 1-t6l kotelez6 jellegliek. A terme-
16 és a feldolgozd kozotti szerz6dés feladata
ezeknek a kérdéseknek a rendezése, és nem
indokolt az sem, hogy pl. a cukortartalom
meghatarozas korszer(ibb, kornyezetkimé-
I6bb modszerének bevezetése is csak a kote-
lez6 szabvany hosszadalmas megvaltoztata-
saval lehetséges. Az allami szabalyozasnak
nem az a feladata, hogy nehezitse a termel6k
és feldolgozdék helyzetét, hanem az, hogy
el6segitse a fejlédést.

A cukorrépa-termesztés teriiletén az el-
mult években a mez6gazdasagban bekdvet-
kezett valtozasok nem segitették a j6 miné-
ségl termék eldallitdsara vonatkozd igé-
nyek érvényesiilését (7). A privatizacio
soran kialakult kisgazdasagok jelentds része
az eszkdz- és t6kehiany kovetkeztében nem
képes a gazdasagos ipari feldolgozasra al-

kalmas min6ségl répa el6allitasara. A cu-
koripar szempontjabol kedvez6nek tekinthe-
t6, hogy az alkalmazott m{tragya-mennyiség
jelent6s csokkenése folytan a cukorrépa
karos nitrogéntartalma az elmult években
csokkent, és az, hogy az Ontdzott terlletek
aranyanak novekedésével javult a kalium- és
natrium-tartalom is. A viszonylag kedvezd
1996-0s eredmények ellenére komoly lema-
radasunk van az EU orszagaival szemben a
répatermesztés teriletén.

A cukorrépaban megtermelt (asszimilalt)
cukor mennyisége nalunk atlagosan 6,3 t/ha,
szemben az unids 8-9 t/ha atlaggal (a leg-
jobbak 13-14 t/ha értéket is elérnek). A
répatermesztés szempontjdbél a magyaror-
szagival egyenérték(i éghajlattal rendelkez6
mediterran orszagokban is 7-8 t/ha atlagos
értéket érnek el. Az unids csatlakozas esetén
ekkora hatékonysag-kilénbség finansziroza-
sa nem vérhato el.

A cukorrépa mindsége elmarad a hason-
16 adottsagokkal rendelkezd orszagokban
termelt répa min6ségétél, alacsonyabb a
répa cukortartalma, magasabb a melaszba
keril6 cukor mennyiségét ndvel6 natrium-,
kalium- és karos nitrogén-tartalma. Ezek a
tényez6k csdkkentik az asszimilalt cukorbol
kinyerhet6 cukor aranyat. E két tényezd
hatdsa adja a lemaradas kb. 85 %-at, a fel-
dolgozas soran a lemaradas tovabbi kb.
15 %-kal noévekszik.

A nyersanyag min6ségének javitasa ér-
dekében a tovabbiakban a kovetkez§ terile-
teken sziikséges el6relépés:

- az 6ntozott teriiletek ardnyanak tovabbi
novelése;

- a termesztés soran alkalmazott agro-
technika javitasa;

- a betakaritasnal a répa megfelel6bb
megtisztitasa a feldolgozasnal hatranyos
szennyezésektdl;

- megfeleld fejelés;

- a feldolgozasra var6 nyersanyag taro-
lasi idejének minimalizalasa megfeleld (te-
mezéssel és szervezéssel.
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2. ATERMEK, TECHNOLOGIA ES
TECHNIKA FEJLESZTESENEK
IRANYAI A CUKORIPARBAN

A termékfejlesztés

A répacukorgyartas alaptechnoldgiaja, a
termék 0Osszetétele gyakorlatilag az egész
vildgon azonos. A késztermék alapvet6en a
legalabb 99.7 %-ban szacharo6zt tartalmazo
kristalycukor, melybdl altalaban fizikai
madszerekkel (szitalas, préselés, 6rlés, szi-
nezés) készitik a tovabbi termékeket
(klénb6z6 szemcseméretl kristalycukrok,
kockacukor, porcukor, szinezett slivegcu-
kor). Ezeken a lényegében azonos dsszetéte-
I0 termékeken kivil adalékanyagok hozza-
adasaval kisebb szachardztartalmi terméke-
ket is el6allitanak (melaszt vagy szinez6a-
nyagokat tartalmazd barnacukrot, étkezési
keményit6t tartalmazo cukorlisztet, pektint
és étkezési savakat tartalmazé bef6z6cukrot,
sth.). A készterméket részben kozvetlenil a
lakossdg, részben a tovabbfeldolgozdk
(édesipar, konzervipar, udit6ital ipar, sut6-
ipar) hasznaljak fel.

A cukoripar legnagyobb mennyiségben
gyartott terméke a kristalycukor. Az elko-
vetkez6kben sem varhaté, hogy az egyéb,
specialisabb cukoripari termékek lényegesen
eléretdrve javitsak a kristalycukorhoz vi-
szonyitott mennyiségi aranyukat. Az Ujabb
termékek kozott vannak ugyan olyanok,
amelyek fogyasztasa kismértékben nove-
kedhet, de a termékstruktira alapveten nem
fog valtozni. igy pl. a barnacukor az egész-
ségesebb taplalkozas iranti igény novekedé-
sével javithat jelenleg még igen szerény
fogyasztasi mutatoin, és varhatd, hogy -
praktikus felhasznalasi lehetéségiik folytan -
a kulénbdz6 6sszetételli bef6z6cukor termé-
kek eladasa is néni fog.

Az EU csatlakozas a magyar cukoripar
szamara tehat jelentésebb termékstruktira-
véaltdst nem hoz. Valtozas els6sorban a
kristalycukor mingségében fog bekdvetkez-

ni, mivel (az utébbi évek jelentds minéségi
javulasa ellenére) a hazai gyartasu cukor egy
részének a mingsége még elmarad az Unio-
ban standardként megkivant EU2 mindségi
kategdriatol (2). Biztosra vehet6, hogy leg-
kés6bb a csatlakozas id6pontjara valameny-
nyi hazai cukorgyar folyamatosan ezt a
mindséget fogja gyartani.

Ugyancsak egységes a cukorgyartas két
legfontosabb melléktermékének, a szaritott
lugzott répaszeletnek és a melasznak a fel-
hasznaldsa. Az el6bbit nalunk kizardlag
takarmanyozasra, az ut6bbit elsGsorban
szeszipari alapanyagként, kisebb mértékben
takarmanyozasi adalékként hasznositjak. A
répaszelet és az ebbdl el6allitott pellet mi-
nésége mar most is megfelel a szigor( uniés
el6éirasoknak, hiszen a magyarorszagi gyarak
évek ota exportaljak ezeket a termékeket az
unié piacaira.

A technoldgia és a technika fejlesztése

A fejlesztések alapvetd célja - a mar
emlitett mingségjavitas mellett - a hatékony-
sag javitasa. A répacukorgyartds szamara a
legnagyobb  kihivas a gazdasadgosabban
el6allithaté nadcukorral szembeni verseny,
ez a hatékonysag allandé ndvelésére 0szto-
ndz. A magyar cukoripar a mérvad6 nyugat-
europai szinthez képest alacsonyabb haté-
konysagu:

- Rosszabb az alapanyag mindsége, ami
rontja a feldolgozas hatékonysagi mutatdit.

- A feldolgozés soran keletkezé tovabbi
cukorveszteségek nem sokkal haladjak meg
az uni6s orszagokban szokasos értékeket,
ezek is els@sorban a berendezések korszer(t-
lenségébdl adddnak. Egyes gyarak elérik a
fejlett orszagok szinvonalat.

A hatékonysag ndvelésének egyik leg-
fontosabb eszkdze a termelés koncentralésa.
Ez azt jelenti, hogy a jelenlegi 12 cukorgyéar
helyett néhany éven bellil 5-7 cukorgyar
fogja megtermelni a valtozatlan mennyiség(
cukrot.
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A hatékonysag ndvelését elsegiti a be-
zarasra nem kerlil6 gyarak kapacitasanak
novelése, ami varhatéan a ko6zeljov6ben
nem fog ugrasszerien valtozni, hanem a
szllk keresztmetszetek fokozatos feloldasa-
val érnek majd el 10-20 %-os kapacitas
novekedést.

Az él6munka felhasznalas az elmult 6-8
évben jelent6sen csokkent, a cukoripari
létszamcsokkenés 50-70 %-ra tehets. A
bezarasra nem keriil6, megnovelt kapacitasu
cukorgyarakban tovabbi létszamcsdkkentés-
re kell szamitani, e”zel az egy alkalmazott
altal termelt cukor mennyisége (a hozza-
adott érték) megkozeliti az uniés adatokat.
A termelt cukor mennyiségét a munkabérre
vetitve nagyon magas érték adodik, ami
vonzéva teheti a hazai cukorgyartast a jelen-
legi unioés orszagokéval szemben.

A nadcukor el6allitas alacsonyabb kolt-
ségeihez hozzdjarul, hogy a fejl6d6 orsza-
gokban a termelés komoly kornyezetszeny-
nyezéssel jar. A magyarorszagi alacsonyabb
termelési koltségek egyik oka szintén az,
hogy a kérnyezetvédelemre (kérnyezethasz-
nalatra) forditott koltségek jelentésen elma-
radnak az unidbeli 6sszegekt6l, ami termé-
szetesen meglatszik a kdrnyezetszennyezés
mértékén is. Unids csatlakozdsunk esetén
komoly Iépéseket kell tenni a kdrnyezetvé-
delmi hatékonysag teriiletén is, ellenkez6
esetben a magyarorszagi cukorgyarak nem
fognak megfelelni az Gj eléirasoknak.

A hatékonysag ndvelésének, a gyartasi
koltségek csokkentésének igénye a techno-
légia és a technika fejlesztését az alabbi
legfontosabb teriileteken surgeti:

- A cukorveszteség csdkkentése érdeké-
ben korszer(i berendezések beépitése.

- Az energiafelhasznalas csokkentése ér-
dekében korszer(i berendezések beépitése, a
meglévd berendezések korszer(sitése,
hulladékhdt hasznosité berendezések beépi-
tése, és az ezeket korszer( hérendszerbe
foglalé h6sémak kialakitasa.

- Az élémunkat, a cukorveszteséget és az

energiafelhasznalast csokkentd automatikai
rendszerek kiépitése, tovabbfejlesztése.

3. A TERIMEKMINOSEG
MEGITELESE A BEL- ES KULFOLDI
PIACON

A hazai min&ségi elGirasok atalakitasa az
EU-csatlakozas el6készitéseként

Az Eur6pai Uni6hoz torténd csatlakoza-
sunk el6készitéseként - azért, hogy annak
megteremtsik egyik alapvetd feltételét -
folyik a magyar élelmiszerszabalyozas har-
monizéacidja az unidbelivel. A cukortermé-
keknek - az alapellatasban jatszott fontos
szerepik miatt - az Eurdpai Unién belil
igen szigorGan szabalyozott piacuk van.
Csatlakozasunk a magyar cukorpiac hasonlo
szabalyozasat teszi szlikségessé, ami sziik-
ségszerlien egyitt jar a mindségi el6irasok
azonossa tételével. Ezért késziltek el az
unidbeli szabélyozast atvevé Magyar Elel-
miszerkényv fejezetek (8).

A cukoripari termékek ming&ségszaba-
lyozésa teriiletén jelentds valtozast jelentett,
hogy a magyar szabvéanyokban rogzitett
minGségi elvardsokat 1997. julius 1-t6l a
Magyar Elelmiszerkényv megfelel6 fejeze-
tei valtottak fel. A cukoripar és mas gyartok
altal el6allitott cukortermékekre vonatkozd
kotelez6 mindségi szabalyozast a Magyar
Elelmiszerkényv 1-3-73/437 szamu
“Cukortermékek” el6irdsa adja meg, amely
az Eurépai Unié cukortermékekre vonatko-
z6 joganyagainak atvételével készilt. Az
EU-ban kozpontilag nem szabalyozott, és a
cukoripar altal gyartott termékekre a Ma-
gyar Elelmiszerkbnyv 2-83 szami “Egyes
Cukortermékek” iranyelve fogalmazza meg
a min@ségi elvarasokat.

A kordbbi szabalyozasban a magyar
szabvanyok kiilén foglalkoztak a cukorrépa-
bol gyartott és a keményitéalapd cukorter-
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mékekkel. A cukoripar 6t f& termékének ill.
termékcsoportjanak minéségi elGirasait az
MSZ 4795:1988 szamu "A cukor mf(szaki
kovetelményei" cimii szabvany tartalmazta.

Mivel az Eurépai Unién belil a cukorpi-
aci szabalyozas egyitt kezeli a kilonféle
nyersanyagokbol készilt cukortermékeket,
ezért a legfontosabb termékek f6 mindségi
jellemz@8inek elBirdsai is egytt jelennek
meg. Ennek megfeleléen a Magyar Elelmi-
szerkbnyv 1-3-73/437 szamuU elGirdsa is
egyltt targyalja a cukorrépabol és a kemé-
nyit6b6l készitett cukortermékekre vonatko-
z6 kovetelményeket. igy egységes szerke-
zetben jelennek meg az el@irasban a finomi-
tott kristdlycukor, min@ségi kristalycukor,
kristalycukor, félfehér kristalycukor, cukor-
oldat, invertcukor-oldat, invertcukor-szirup,
glikozszirup, széritott glikézszirup, dextroz
monohidrat és vizmentes dextr6z f6 min6-
ségi el@irasai.

A legnagyobb mennyiségben forgalma-
zott cukorféleség, a kristalycukor esetén a
magyar szabvany csupan kétféle min@ségi
kategoriat definialt, ezek a kristalycukor és
a finomitott kristalycukor voltak. E termé-
kek egyik legfontosabb min6ségi jellemzg-
jénél, a szilard allapotban etalonhoz viszo-
nyitott szinnél a magyar szabvany egy négy
kiléonb6z6 szinl etalonb6l allé etalonsort
alkalmazott, amelyet az MSZ 4793-4:1986
sz. szabvanyban el@irt jellemz6k alapjan
Magyarorszagon készitettek.

A kristalycukor termékek esetén a ma-
gyar szabvanyban szerepld kétféle minGségi
kategdridval szemben az (j szabalyozas
négyfélét definidl. Ezek koziul a két legjobb
- a finomitott kristalycukor (EU1) és a mi-
néségi kristalycukor (EU2) - elGirasai Ié-
nyegesen szigorubbak, mint amilyenek a
korabbi magyar szabvany szerinti két min6-
ségi kategorianal voltak. Ez a hamutartalom,
az oldatban mért szin és a szilard allapotban
etalonhoz viszonyitott szin esetén is lénye-
ges elBrelépést jelentenek. A szilard szin
esetén a magyar szabvany szerinti négytagd

etalonsort az EU-ban haszndlt hét elembdl
allo etalonsor (az un. braunschweigi etalo-
nok) valtjak fel, amelyek vilagosabb sziniik-
kel szigoribb kovetelményt jelentenek. A
mindségi el6irasok szigoribba valasa a
magyar gyartoktol a technolégia korszer(si-
tését igényelték, amit a gyarak tdbbsége meg
is valositott.

Mivel azonban jelenleg nem minden
magyarorszagi cukorgyar gyart az EU két
nak megfelel6 mindséget, nagyon fontos,
hogy az Uj szabalyozas nem zarja ki a for-
galmazasbol a gyengébb mindségl terméke-
ket sem, viszont a fogyaszté megfelel§ tajé-
koztatdsa és a tisztességes piaci verseny
érdekében a termék megnevezésénél egyér-
telmlen megkildnbozteti ajé és a gyengébb
mindséget.

Uj eleme a mindségszabalyozasnak,
hogy a legf6bb min6ségi jellemz6k (a hamu-
tartalom, az oldott szin és az etalonhoz
viszonyitott szin) mért értékei alapjan pont-
szamokat kap a termék, és a pontszamok
alapjan torténik a kiilénb6z6 mindségi kate-
goriakba sorolds. Az egyes mindségi kate-
goriakban az egyes jellemzékre kulén-kiloén
is van hatarérték, és az egyes jellemzdk
pontszamainak 0sszegeként szamitott 6sszes
pontszamra is.

A kulonbéz6 min6ségi kategoriaju kris-
talycukrok olyan min6ségi kovetelményeit
foglalja 6ssze az 1 tablazat, amelyekben
nincs jelentds kilonbség az egyes kategori-
ak kozott. A maradék SO02tartalomban
jelent6s a valtozas az MSZ 4795:1988 altal
megengedett 70 mg/kg-os hatéarértékhez
képest. Az egyes kategoriak kozti kilonb-
ségtételre alkalmas paraméterek esetén a 2.
tablazat veti 6ssze a régi és (j hatarértéke-
ket, az EU pontozasi rendszere szerinti
el@irt értékeket pedig a 3. tdblazat mutatja
be.

A hamutartalom esetén az EU-bdl atvett
mindségi el6iras a finomitott kristalycukor
esetén az MSZ éaltal megengedettnek 43 %-
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ara csokken. Az MSZ-ben a kristalycukorra
megengedett érték az EU el@irasban szerep-
16, és a megcélzott szinvonalat jelent6 min6-
ségi kristalycukorra vonatkozd hatarértéket
figyelembe véve 61 %-ara csokken.

Ennél is jelent6sebb a mindségjavitasi
igény az oldott szin esetén. A finomitott
kristalycukorra vonatkoz6 maximalis meg-
engedett érték a szabvanyban megenge-
dettnek 38 %-ara, a kristalycukorndl pedig
30 %-éara csokken.

Nehezebb szdmszer(siteni a szilard szin
esetén a kovetelmények szigorodéasat. Ez a
kétféle etalonskala kilonboz6ségébdl ado-
dik. Jellemzésképpen elmondhatjuk, hogy az
MSZ éltal megadott etalonskala 1-es jeli
eleme, amelyik a finomitott kristalycukor
esetén a legsotétebb elfogadhaté szint jelen-
ti, a braunschweigi skalan koézel a 4-es eta-
lonnak felel meg, alig jobb, mint a mindségi
kristalycukorra el6irt kdvetelmény.

A Magyar Elelmiszerkonyv Il. kotetében
megjelent 2-83 szdmlU “Egyes cukortermé-
kek” iranyelv azokra a kisebb mennyiségben
gyartott specialis cukortermékekre ad meg
mindségi kovetelményeket, amelyekre az
EU-n belil nincs kdzponti szabalyozas. A
porcukor, cukorliszt, kockacukor, bef6z6-
cukor, barnacukor, fehér kandiszcukor és a
sivegcukor min6ségi jellemz6it foglalja
magaban, megfogalmazva azokat az egysé-
ges elvarasokat, amelyeket a kilonbdz6
gyarték azonos kategoridba tartoz6 terméke-
inek minimalisan teljesiteniik kell ahhoz,
hogy az élelmiszerkényvi megnevezést
jogszer(en viselhesse a termék. Az iranyelv
kialakitasanal az alapvetd cél az volt, hogy
ezeknél a specidlis termékeknél is érvénye-
siljenek azok az EU-konform kovetelmé-
nyek, amelyeket az ME 1-3-73/437 szam
el6iras megfogalmazott a specialis termékek
nyersanyagaira.

Az iranyelvben szerepl6 termékek koziil
kiemeltiik azokat, amelyekre a szabvany is
tartalmazott mindségi el6irdsokat, és ezeket
az értékeket Osszehasonlitottuk az élelmi-

szerkdnyvi kovetelményekkel (4. tablazat/
Egyes jellemz6k esetében az élelmiszer-
konyvi szabalyozas nem ir el§ hatarértéket,
holott a szabvanyban szerepelt el6iras. Az
eltérés oka az, hogy ezek a termékek ké-
sziilhetnek “kristalycukor” (EU-3) min&ségl
nyersanyagbol is, amelynél az adott jellem-
z6re az ME 1-3-73-437 nem tartalmaz ha-
tarértéket.

A mindség szempontjabdl meghatarozé
fizikai és kémiai paraméterek mellett az
élelmiszerekre vonatkozd élelmezés-
egészségugyi elbirasok ( a 18/1995.(V1.8.)
NM rendelettel és a 9/1986. (IX. 17.) EiM
rendelettel modositott 6/1978. (VII. 14)
EGM rendelet ) tovabbra is kotelez6ek,
hiszen a kdzegészséglgyi, az élelmiszerbiz-
tonsagi szempontok elsédlegesek. Az élel-
miszerekrél szo6lé 1995. évi XC. tdrvény
27.8 (11) bekezdése értelmében a népjoléti
miniszter a foldmdvelési miniszterrel egyet-
értésben szabalyozza “az élelmiszerek ve-
gyi, mikrobioldgiai és radioaktiv szennye-
zettségének és allatgyogyaszati készitmény
maradvanyanak megengedhetd mértékét”. A
jelenleg érvényben 1évé el6irdsok maédosita-
sa most torténik, az 0j, a nemzetkdzi gyakor-
latot kovet6 rendelet el6készités alatt all.
Jelenleg a szakmai egyeztetések folynak.

Az élelmezésegészségiigyi szempontbdl
kritikus mikroorganizmusok mellett a ter-
mékekben, igy a cukorban is eléfordulhat-
nak olyan mikrobatipusok és mikrobacso-
portok. amelyek szamukt6l fiiggéen nem-
csak részei a mindségnek, de fajtajuktol
figg6en a felhasznalhatosagot is befolyasol-
jak.

A cukor viszonylag alacsony mikroba-
szammal rendelkezik, éppen ezért élelme-
zés-egészségigyi szempontbdl nem proble-
matikus anyag. Ugyanakkor a cukor nagy
része nyersanyagként kerll felhasznalasra
méas élelmiszeriparagakban, ahol mar e kis
szamban jelenlévd, romlast okoz6 mikrobak
is veszélyt jelenthetnek a bel6le gyartott
késztermékre, vagyis csokkenthetik annak
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eltarthatdsagat, valamint romlast idézhetnek
eld.

A nagy felhasznalok (az udit6-, az édes-
és a konzervipar) a cukor mikrobioldgiai
mindségét - a kozegészségigyi szemponthdl
kritikus mikroorganizmusokon tal - az
eltarthatésagot, a mindséget karosan befo-
lyasol6 mikroorganizmusok szama alapjan
mindsitik. A cukrot tovabb feldolgozdk a
nagy nemzetkdzi szervezetek ajanlasait
veszik figyelembe, az ICUMSA és a
National Canners Association USA (N.C.A.
USA) ajanlasai a kovetkez6ek:

Mezofil aerob mikrobak 200 db/lOg
Penészgomba 10db/IOg
Elesztégomba 10 db/10g
Termofil aerob spéraszam 150 db/IOg
Termofil simasavanyité sp6raszam 75 db/10g
Termofil anaerob spéraszam 5 mintabol
3 lehet pozitiv

Szulfit red. term. anaerob sporak 5 mintabol

2 lehet pozitiv

Ezek a hatarértékek joval szigoribbak
az eltarthatésagot befolyasolé mindségron-
t6 mikrobadk esetében, mint a hazai elGira-
SokK.

A magyar termékek jelenlegi mindsége az
EU elvarasokhoz viszonyitva

A magyar cukoripar szamara tehat igen
komoly mindségi ugrast jelent az MSZ-hez
képest az EU kovetelményeinek bevezetése.
A gyarak tébbsége az utobbi években jelen-
t6s technoldgiai valtoztatdsokkal igyekezett
ezeknek az Uj kovetelményeknek a teljesité-
sére atallni. Ezek a technoldgiai valtoztata-
sok gyakran beruhazasigényesek voltak, és a
gyartasi  koltségeket (pl. energiafelhasz-
naléast) is noévelték. A fejlesztések eredmé-
nyeit jo1 tikrozik a termékek fizikai, kémiai
és mikrobiologiai jellemz8inek javulasa.

Az 1993. évi kampany 6ta folyik a Cu-
koripari Kutatdé Intézetben a magyaroszagi
cukorgyarak termékeinek az EU el@irasai
szerinti mindsitése (9, 10, 11,12). Mar egy
évvel korabban megkezdddott a cukoripari

termékek mikrobioldgiai vizsgalata és az
ICUMSA ajanlasok szerinti mindgsitése (13,
14, 15). Az eredmények alapjan megallapit-
hatjuk, hogy az utébbi években jelents
el6relépés tapasztalhatdé a Magyarorszagon
gyartott cukrok mindsége terén, egyre tébb
gyartd és az 0Osszes termelt mennyiségen
belll egyre nagyobb aranyban allit el6 az
EU legjobb mindségi kategdridira vonatko-
z6 kovetelményeket kielégit6 termékeket.

A Cukoripari Kutaté Intézetnek az
utébbi kampanyok soran készilt mérési
eredményeit 6sszefoglald abrak jol szemlél-
tetik a legnagyobb mennyiségben gyartott f6
termék, a kristalycukor fizikai, kémiai és
mikrobiolégiai mindségi jellemzdinek alaku-
lasét.

A hamutartalom alakulasa Annak be-
mutatdsara, hogy az elmult négy kampany
soran hogyan valtoztak a cukor min@ségi
jellemz@i, és hogyan alakultak a legjobb és a
leggyengébb mindséget eldallitd gyarak
kozti kilonbségek a négy vizsgalt évben
kivalasztottuk az egyes gyarak egész kam-
panyra vonatkozd atlagértékei kozil a legki-
sebb és legnagyobb értéket, s valamennyi
gyar atlagaval egyiitt abrazoltuk. Illymédon a
hamutartalom esetén (3. 4bra) a minimum
nem mutat jelentds valtozéast a négy év so-
ran, a maximum jelentésen emelkedett, és
1994-t6l minden évben el6fordult az EU2-es
mindségre el6irt hatarérték feletti hamutarta-
lom atlagu kristalycukrot el6allité gyar. Az
atlagérték mind a négy évben biztonsadgosan
az EU2-es hatarérték alatt volt, és az utébbi
harom kampanyban csokkenés tapasztalha-
to.

Az egyes gyarak altal gyartott cukor mi-
néségének ingadozasat ugy is szemléltethet-
juk, hogy a négy kampéanyhoz tartozé atlag-
értékeik kozil kivalasztjuk a legkisebb és a
legnagyobb értéket, s a négyéves atlaggal
egyltt abrazolva dsszehasonlitjuk az adott
paraméter EU2-es hatarértékével. A hamu-
tartalomra ez az abrazolasi mod (4. abra) azt
mutatja, hogy a gyarak tobbségénél bizton-
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sagosan alatta voltak a kampanyatlagok a
hatarértéknek, de két gyar maximuma Kis-
mértékben tallépte azt, s egyikiknél az
atlagérték is magasabb volt mint a hatarér-
ték.

A szilard szin alakulasa A szilard szin
esetén az atlagok mind a négy évben alatta
voltak az EU2-es hatarértéknek (5. abra).
1994-ben még a gyari atlagok kdézil kiva-
lasztott maximum is kisebb volt az EU2-es
hatarértéknél, de a tébbi kampanyban kis-
mértékben tullépte azt. Az atlag és a mini-
mum alakukaséaban javuld tendenciat tapasz-
taltunk 1993-hoz képest (kb. 1 pont, azaz
0,5 braunschweigi etalonegység a csokke-
nés), a maximumra ez a javulas nem mutat-
haté ki.

A szilard szinnél az éves gyari atlagok
maximuma két gyar esetén, a négy kam-
panyra vonatkozé atlagértéke pedig egy
gyarnal nem teljesitette az EU2-es min@ség-
re elGirt értéket (6. abra).

Oldott szin alakulasa A legnehezebben
teljesithet6 kovetelményt az oldott szinre
vonatkoz6 elGiras jelentette. A gyari atlagok
atlaga mind a négy évben magasabb volt az
EU2-es hatarértéknél, s6t a minimumok sem
voltak lényegesen alacsonyabbak annal (7.
abra). Bar az ipari atlag a négy év soran
csokkend tendenciat mutat (kb. 1,4 pont
csOkkenés, ami 11 IE-nek felel meg), sajnos
a maximumokra ez nem vonatkozik. igy a
legjobb és a leggyengébb oldott szin( ter-
méket el6allité gyar atlagértéke kozotti
kilénbség e négy év alatt kb. 10 IE-vel
tovabb nétt, 6sszesen tobb mint 60 IE.

A 8. abra jol szemlélteti azt, hogy az ol-
dott szin esetén milyen jelent8s elérelépésre
van szilkség a magyarorszagi cukorgyarak
tobbségénél. Az Aatlagértéknek az el6z6
abran bemutatott hatarozott javulasa ellené-
re csak harom gyar négyéves atlaga teljesiti
az EU2-es eldirast, de a maximum naluk is
felette van a hatarértéknek (kivéve azt az
egy gyarat, amely csak 1996-ban kiildott
mintat a Kutaté Intézetbe). Tobb olyan gyar

van, ahol a négy év alatt elért minimalis
atlagérték is kb. kétszerese az EU2-es el6-
frasnak.

Az 0Osszes pontszam alakulasa A fenti
harom jellemz6 alapjan szamitott Osszes
pontszam értékek atlagértéke 1995-t61 mar
jobb volt mint az EU2-es hatarérték, a mi-
nimum és az atlag csokkend tendenciat
mutatott, a maximum pedig a 95-6s emelke-
dés utan djra javult kicsit (9. abra). 1993-
hoz viszonyitva az 0©sszes pontszamok
alapjan is nétt tehat a kilonbség (kb. 3
ponttal) ajo és a gyengébb mindségl cukrot
el6allitd gyarak kozott.

Az 0sszes pontszam értékek maximuma
csak négy gyarnal volt alacsonyabb az EU2-
es hatarértéknél, és (elsésorban az oldott
szin magas értékei miatt) tdbb gyarnal a
minimalis értékek is jelent6sen meghaladték
azt (10. abra).

All. abra szemlélteti a killénb6z6 kate-
1996-0s kampanyban a gyari atlagok alapjan
a gyarak fele EU2-es min@ségi kristalycuk-
rot allitott eld.

A fentiekbdl jol lathatd, hogy az 1996-
0os kampanybo6l szarmaz6 kristalycukor
minésége - a fizikai és kémiai jellemzdk
alapjan - kismérték( javulast mutat az el6z6
kampanyban gyartotthoz képest. Az egyedi
mintdk vizsgalati adatai alapjan 1996-ban a
tizenkét magyar cukorgyar kozil nyolc
allitott el6 a kampany soran hosszabb-
rovidebb ideig EU2-es mindségl kristaly-
cukrot. Kozilik négy minden egyes minta-
jara EU2-es minésitést kapott a Kutatd
Intézet mérési eredményei alapjan, és egy
tovabbi gyarnal 90 % feletti volt az EU2-es
min6ségli mintdk aranya az 0sszes mintan
belil (12. abra).

A legnagyobb mennyiségben el6allitott
termék, a kristadlycukor mikrobiolégiai mi-
néségét értékelve megallapithatdé, hogy a
tizenkét magyarorszagi cukorgyarbol bekiil-
dott és megvizsgalt cukormintak megfelel-
nek mind a hazai mind a nemzetkozi koze-
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gészséglgyi elbirasoknak. A kristalycukrok
f6 mikrobacsoportok (mezofil aerob mikro-
baszam. penész- és élesztégombaszam,
term6t] | aerob spoéra és simasavanyitd spd-
raszam) szerinti, a nemzetkdzi szervezetek
ajanlasai alapjan tortén6 mikrobioldgiai
mindsitését a kdvetkezd abrak szemléltetik.

Kristalycukrok mezofil aerob mikroba-
szaméanak alakuldasa 1992-1996. (13. abra)
A kristalycukrok mezofil aerob mikroba-
szamanak éves atlagértékeit és a minimum
és maximum értékek alakulasat az ICUMSA
ajanlasdhoz  viszonyitva megallapithato,
hogy a Magyarorszagon  gyartott
kritdlycukrok éves atlagai megfelelnek az
1CUMSA ajanlasnak, s az 1995-0s évtél
kezdve a minimum és maximum értékek is
kozelitenek az atlaghoz.

Kristalycukrok penész- és élesztd'gom-
baszamanak alakulasa 1992-1996. (14.
abra) A kristalycukrok penész- és éleszt6-
gombaszamanak éves atlagértékeit és a
minimum és maximum értékek alakuldsat az
ICUMSA ajanlasahoz viszonyitva lathato,
hogy a Magyarorszagon gyartott kristaly-
cukrok éves atlagai, az éves minimum és
maximum értékek az 1995-6s évtdl kezdve
megfelelnek az ICUMSA ajanlasnak, s6t
még az atlagérték is kozelit e mikrobacso-
port kimutatasi hatarahoz.

Kristalycukrok termoftl aerob és sima-
savanyitd sporaszamanak alakulasa 1992-
1996. (15. abra) A kristalycukrok termofil
sporaszamanak éves atlagértékeit és a mini-
mum és maximum értékek alakulasat az
ICUMSA ajanlasahoz viszonyitva megal-
lapithatd, hogy a Magyarorszagon gyartott
kritdlycukrok éves atlagai megfelelnek az
ICUMSA ajanlasnak. Az 1994-es évtdl
kezdve az atlagértékek, a minimum és ma-
ximum értékek esetében is egy fokozatos
novekedés tapasztalhatd  kozelitve az
ICUMSA hatéarértékhez, de még a nemzet-
kozi ajanlasoknak e mikrobiolégiai paramé-
ter esetében is megfeleld a kristalycukor.

A Cukoripari Kutatd Intézet tdbbéves
mikrobioldgiai vizsgalati eredményei alap-
jan megallapithatd, hogy a megtermelt kris-
talycukrok megfelelnek a kozegészségligyi
el6irasoknak, valamint - az elmult évek
technoldgiai korszer(sitésének eredménye-
ként - a cukrot tovabb feldolgozé
élelmiszeriparagak  szigoribb  min@ségi
elvérasainak is.

A tovabbi fejl6dés lehet6ségei és korlatai

A magyar cukoriparban 1996-ban gyar-
tott kristalycukrok vizsgalati eredményei
alapjan megallapithatjuk, hogy els6sorban
az oldott szin az ajellemz8, amelynek javi-
tasaval a jelenleg még gyengébb mindségi
cukrot el6allité gyarak szamara is lehetévé
valik a Magyar Elelmiszerkényv cukorter-
mékekre vonatkozd el6irasdban a mindségi
kristalycukorra megfogalmazott EU-
konform kovetelmények teljesitése. A min6-
ségjavitas teriiletén tehat elsésorban az
oldott szin cs6kkentésére kell az er6feszité-
seket koncentralnia a magyar cukoriparnak.
Végigvizsgalva az adott gyari technoldgia
minden egyes Iépését a termék oldott szinére
gyakorolt hatadsa szempontjabdl megtalalha-
tok azok a pontok, ahol a technolégia meg-
felel6 mddositasaval lehet6vé vélik ennek a
jellemzének a javitdsa. A mindségjavitas
elvi lehet6ségei kozott vannak olyanok,
amelyek a nem vagy nehezen valtoztathato
helyi adottsdigok miatt gyakorlatilag nem
maddosithaték (pl. a term&helyb6l adédo
cukorrépa-osszetételi ~ jellemz6k),  vagy
amelyeket magas kéltségvonzatuk folytan
gazdasagossagi szempontok miatt kell ki-
zarnunk vagy minimalisra csokkenteniink
(pl. a cukor visszaoldasa). A gyérak jelent8s
részénél vannak azonban olyan technolégiai
tartalékok  (ésszer(sitési  lehet6ségek ),
amelyek viszonylag kis koltségigénnyel
hatékony min@ségjavitast tesznek lehet6vé.
Ezeknek a lehetdségeknek a feltarasara
nagyszer(i segégeszkdzt jelent a szamitogé-
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pes folyamatszimuléacio, mind a technolégiai
sémak optimalizalasa, mind a gyari
hérendszerek gazdasdgossadganak ndvelése
teriiletén. Nem hangsulyozhatjuk eléggé a
cukorgyari szakemberek folytonos tovabb-
képzésének, a legljabb kilfoldi eredmények
és sikeres hazai adaptaciok naprakész isme-
retének fontossagat.

A piaci lehet6ségek

A répacukor gyartasat els6sorban a ki-
sebb termelési kéltséggel el6allithaté nad-
cukor veszélyeztéti, a répacukor aranya a
vildgon visszaszoruloban van. A fejlett vilag
orszagai igyekeznek ezt a stratégiai élelmi-
szert sajat hazajukban megtermelni, ez az
uniés orszagok célja is, melyet nagyon jol
szolgadl az EU cukorrendtartdsa (16, 17) .
Ennek alapja a kvdtarendszer, amely orsza-
gokra leosztva meghatarozza a magas bel-
foldi arakon eladhaté cukor mennyiségét,
ami az adott orszag termel6i kozott tovabbi
felosztasra keriil. A kvotarendszer, egyiitt a
jelenleg kb. 240 %-o0s védévammal az uni-
0s orszagok cukorvertikumai szamara stabil,
kiszamithatd piacot, megfeleld, allandd
jovedelmez@séget biztosit. Ez lehet6vé teszi
a technoldgia folytonos korszer(sitését,
aminek eredményeként az uniés orszagok
cukorvertikuméanak hatékonysaga igen
magas, bar az eltérd természeti adottsagok
miatt kilonboz6.

Tavlatilag Magyarorszagon is az Unio-
ban alkalmazott cukorrendtartassal kell
szamolni, bar a WTO szerz6dések miatt a
hazai cukorvertikumot csak 74 % (és évrél
évre csokkend) vam védi (18). Az EU-
konform cukorrendtartasnak jelenleg torveé-
nyi akadalyai is vannak, pl. a kvdtarendszer
kialakitasa ellentétes a versenytoérvénnyel. A
cukorpiac nem megfelel6 rendezettsége, az
alacsony védévamok a magyar cukorverti-
kum jovedelmezGségét alacsony értéken
tartjak, ami a hatékonysag ndévelését megne-
heziti.

A jovBben tehat, az uni6és orszagokhoz
hasonléan a magyar cukorvertikumnak a
hazai piac biztonsagos ellatasara kell beren-
dezkednie. Ez a hazai cukorgyarak tulajdo-
nosaként tevékenyked6  multinacionélis
cukortermel6k egyontetii véleménye is. A
biztonsadgos hazai ellatds azt jelenti, hogy
minden korilmények kozott meg kell ter-
melniink a hazai fogyasztdsnak megfeleld
kb. 400 000 tonna éves cukormennyiséget.
Ehhez szikséges, hogy normalis korilmé-
nyek koézott 10-15 % tébblet cukrot termel-
jink, tehat a hazai cukortermelés éves
mennyiségét kb. 450 000 tonna értékre
tehetjuk. A jelenlegi alacsony vilagpiaci
arak miatt termelésbgvitéssel nem szdmolha-
tunk, viszont bizunk abban, hogy a megfele-
16 piacvédelem eredményeként nem lesz
olyan cukorimport, ami a fenti mennyiséget
csokkentené.

A hazai piaci poziciok meg6rzése mel-
lett a min6ség javitdsara 0sztdbndz az is,
hogy a korabban igénytelenebbnek szamito
keleti piac sem hajlandé mar felvenni a
gyengébb mindségi termékeket. igy a hazai
piacon feleslegként jelentkezd cukor is csak
akkor értékesithet6 kelet felé, ha a minGsége
kielégiti a nyugat-eurépai el6irdsokban
szereplé min6ségi kdvetelményeket.

4. A VALLALATOK MINOSEGUGYI
GYAKORLATA, RENDSZERE,
JOVOBELI FELADATAI A MERVADO
KULFOLDI HELYZETTEL VALO
OSSZEVETESBEN

A min6ségligyi rendszerek alkalmazéasa
(1SO 9002, HACCP)

Valamennyi magyar cukoripari tarsasag
fontos tevékenységi teriiletének tekinti a
mindségpolitikat. Legkorabban a kilfoldi
tulajdonost gyarak inditottak el a vallalati
min@ségbiztositasi rendszer kialakitasat, de
mostanra valamennyi cukoripari tarsasag
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végzi a min6séghiztositasi rendszerek épité-
sét ill. mikodtetését.

Els6ként a Matra Cukor Rt. nyerte el a
két gyara (a Hatvani Cukorgyar és a Selypi
Cukorgyar) szamara az I1SO 9002 szerinti
tanusitvanyt 1995. decemberében (19). Oket
kovette a Pet6hazi Cukoripari Rt. 1996-ban
(20), majd a Szolnoki Cukorgyar 1997-ben.
Jelenleg folyik a Kabai, Szerencsi és a Ka-
posvari Cukorgyarban a rendszerek kialaki-
tasa. Az elGbbi kett6ben idén, az utébbiban
jovdre varhaté a tanUsitvany megszerzése. A
Magyar Cukor Rt. egyszerre két gyaraban (a
Sarkadi és az Acsi Cukorgyarban) valamint
a kozpontjaban végzi a rendszerépité mun-
kalatokat. Terveik szerint ez év decemberére
alkalmassa teszik a rendszert az auditalasra.

A rendszerek felépitéséhez a sajat szak-
embergarda mellett tanadcsad6 cégek kozre-
miikodését is igénybe vették a gyarak, és
néhanyan kozolik allami forrasokbol is
kaptak tamogatast az I1SO 9002 szabvany
szerinti mind@ségbiztositasi rendszerek ki-
alakitasi koltségeinek fedezéséhez. Az elért
eredmények alapjan megallapithatjuk, hogy
a vallalati min&ségbiztositas teriiletén nincs
jelent6s elmaradasuk a magyarorszagi cu-
korgyaraknak a nemzetkdzi gyakorlathoz
képest.

Az eurdpai és amerikai piacon alapvet6
feltétel az élelmiszerbiztonsag (food safety)
garantalasa, amely megkdveteli, hogy az
el6allitd az élelmezésegészségligyi (fizikai,
kémiai, biolégiai) veszélyek kikiisz6bolésé-
re egy megfeleld rendszert m(ikodtessen. Az
élelmiszerek biztonsagos gyartdsanak nem-
zetkdzileg  leghatékonyabbnak  elismert
eszkbze a HACCP rendszer, melynek al-
kalmazasat ezévtél kotelez6en Magyaror-
szagon is el6irtak. Az 1SO 9002-es min6-
séghiztositasi rendszer épitését jelenleg
végz6 cukorgyarak e rendszer kialakitasaval
egyidében (annak egy eljarasaként) dolgoz-
zak ki a HACCP rendszertiket, az 1SO 9002-
es rendszerrel mar rendelkez6k pedig ahhoz
utélag kapcsoljdk az élelmiszerbiztonsagot

garantalé rendszert. A Magyar Cukor Rt.
azon gyaraiban, ahol a tuladonos nem t(izte
ki célul az 1SO szerinti mindséghiztositasi
rendszer kialakitasat, ott a HACCP rendszer
legfontosabb elemeinek a bevezetése folyik.
Bar a cukor - mikrodkoldgiai tulajdonséagai-
bol adédoéan - nem tartozik a mikrobioldgiai
kockazatokat hordoz6 élelmiszerek kozé
(21), a gyarak gondos munkaval igyekeznek
a fogyasztd szamara maximalis biztonsagot
szavatold (a fizikai, kémiai és bioldgiai
veszélyeket egyarant kizard) rendszereket
kialakitani.

Az ISO 9002-es rendszerhez kapcsold-
déan - annak szakmai aladtdmasztasara -
folyik a cukoriparban olyan szamitogépes
szakért6i programcsomag kialakitasa s,
amelyik lehet6séget nyUjt a gyari szakembe-
rek szamara arra, hogy a rendszer mikodte-
tése soran fellép6 nemmegfeleldségek ese-
tén szélesebb tudasbazison alapulé intézke-
déseket hozzanak (22).

Az 1SO 14000 szerinti kérnyezetvédelmi
menedzsment rendszer kiépitése még nem
folyik ugyan, de az 1SO 9002 szerinti rend-
szerek a kornyezetvédelmi szabalyozast is
tartalmazhatjdk. Az 1SO 9002-es rendszer
tovabbfejlesztése, esetleg TQM rendszer
kialakitasa jelenleg még nem indult el a
magyar cukoriparban.

A kornyezetvédelem el6térbe kerulése

A hazai kdrnyezetvédelmi szabalyozas-
nak az EU-n belilihez térténé harmoniza-
cioja jelent6s feladatokat és kdoltségnoveld
terheket jelent a magyar cukoripar szamara.
Az U kornyezetvédelmi torvény alapjan
kidolgozés alatt all6 kdrnyezetterhelési
dijakat ugyanis nem csupan a kibocsatasi
hatarértékeket megsért6k, hanem valameny-
nyi kornyezetterhel6 tevékenységet folytatd
gyar fizeti majd. A levegd- viz- és talajter-
helési dijak - az altalunk ismert tervezetben
szerepld értékek alapjan végzett kozelité
szamitasok alapjan - évi 100-200 mFt/gyar
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nagysagu koltségnovekedést jelentenek még
a kibocsatasi hatar-értékeket betarté6 cukor-
gyarak szamara is. Ez a cukor gyartasi kolt-
ségében 1-3 %-0s novekedést jelent, ami a
koltségek csokkentésére szoritd gazdasagi
helyzetben a gyari kornyezetvédelmi tevé-
kenység javitasanak siirgetd sziikségességét
hozza.

Bar a cukoripar nem sorolhaté az er6sen
kornyezetszennyezd technolégidk kozé, a
kornyezetvédelem  valamennyi teriiletén
vannak a gyaraknak tennivaléik (23).

A cukoripar jelent6s mennyiségi vizet
hasznal fel a gyartasi technolégia kilon-
b6z6 teriletein. A gyari vizkérok optimali-
zalasaval (az eltér§ szennyezettségli vizek
szétvalasztasaval, részleges bels§ tisztitas
utdni Ujrahasznositassal) még jelentds tarta-
lékok vannak a legtébb gyarnal a vizfo-
gyasztas csOkkentésére. A gyarbdl kilép6
szennyviz szervesanyagot, lebegéanyagot és
ammoniat tartalmaz szennyez6ként, vala-
mint héterhelést hoz. Korédbban azért nem
okozott a vizszennyezés komolyabb gondo-
kat a gyarak tobbsége szamara, mert a ki-
mend szennyvizet hosszu idejl (esetenként
tobbéves) tarolas utan vezették csak a befo-
gadokba, amikor a szerves anyagok lebom-
lasa folytan az olyan mértékben megtisztult,
hogy nem jelentett veszélyt az él6vizekre.
Lényeges valtozas az Uj kornyezetterhelési
dij koncepciéjaban, hogy a tavakban tarolt
szennyviz utan talajterhelési dij fizetését irja
el6, ami Uj - és a cukorgyarakat érzékenyen
érint6 - eleme a szabalyozasnak.

A cukorgyari leveg6szennyezést egy-
részt a tlizel6anyagok elégetésekor keletke-
z6 fustgazokban 1év6 szén-dioxid, kén-
dioxid, és nitrogén-oxid okozza, masrészt a
technoldgia egyes fazisaiban képz6d6 por
(mészpor, szeletpor), valamint a felszabadu-
16 ammonia és szerves savak. Kordbban is
el6fordultak hatarérték tallépések, kiiléno-
sen erésen kornyezetszennyez§ energiahor-
doz6 felhasznéalasa esetén, de az 0j szaba-

lyozéas sokkal erdteljesebben sirgeti a lég-
szennyezések csokkentését.

A cukorgyarak f6 zajforrasa a cukor-
répa mozgatasat végzd rendszer, valamint a
mészkemence (24). Kiléndsen a lakéépiile-
tek kozelében lévé gyaraknal eddig is szik-
ségessé valtak zajcsokkentd beruhazasok.
Mivel jelenleg még nem ismerjiik a hatarér-
tékek valtoztatasara vonatkozé elképzelése-
ket, igy hatadsukat sem tudjuk becsiilni.

A cukoripari technoldgiai jelent6s
mennyiségli melléktermék (melasz, répa-
szelet) és hulladék (foldiszap, mésziszap,
mészktormelék) képzdédésével jar. Ki-
sebb mennyiségben veszélyes hulladékok is
keletkeznek a cukorgyartas soran (25).

A hulladékok hasznositasa jelenleg nem
tekinthet6 minden esetben megoldottnak, a
legnagyobb gondot a mésziszap hasznosita-
sa jelenti, megoldasara tovabbi kutatd, szer-
vez6 munka sziikséges.

A kornyezetvédelmi el6irasok szigoro-
dasaval n6 a jelent6sége a veszélyes hulla-
dékok kikiszobdlésének is, ilyen pl. a labo-
ratériumi  vizsgéalatoknal  deritészerként
alkalmazott 6lom-vegyuletekb6l képz&dd
szennyezések megsziintetése mas vizsgalati
technikak alkalmazasaval (26, 27, 28).

5. A FEJLODES SZABALYOZASI
HATTERE

A terméktanusitasi rendszerek kiépitése

A cukoripar termékei az alapellatasban
fontos szerepet jatsz6, nagy mennyiségben
fogyasztott élelmiszerek. A nyugati piaco-
kon is komoly eséllyel indulé kildnleges
termékek (hungaricumok) nem késziilnek és
a kozeljovében sem varhatok ezen a teriile-
ten. Ezért jelenleg nincs igazan igény - sem
a gyartok, sem a fogyasztok részér6l - a
cukoriparban a terméktanusitasi rendszerek
kialakitasara.
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A jelenlegi hazai piaci helyzet is készteti
azonban a gyartokat arra, hogy j6 mindség(
termékeiket a tobbiekét6l védjegyekkel
killénbéztessék meg. A Kivalé Aruk Féru-
méan és a Rendszeresen Ellenérzott Kivald
Magyar Termék védjegyért egyarant tobb
cukoripari termék indult, és nyerte el a meg-
killonboztet6 jelzés viselésének jogat. A
Magyar Cukor Rt-nek a KAF, a Matra Cu-
kor Rt-nek, a Kabai Cukorgyar Rt-nek és a
Szerencsi Cukorgyar Rt-nek pedig a
REKMAT védjegyével ellatott termékeivel
talalkozhatunk a boltokban.

Az allami szabalyozas hatékonysaga

Az nyersanyag minéségével foglalkozd
fejezetben mar emlitettiik, hogy a cukorrépa
szabvanyban megadott kotelezd jelleg
mindségi el6irasai a piaci helyzetb6l ad6do-
an nem érik el a szabalyozas készitdinek azt
az egyébként igen pozitiv szandékat, hogy a
cukoripar szamara gazdasagosan feldolgoz-
hat6, j6 min&ségl nyersanyagot biztositsa-
nak.

Az Aallami szabalyozas atgondolatlan-
saga, illetve idénként tobbféleképpen értel-
mezhetd volta sokszor neheziti a cukorgya-
rak helyzetét, esetleg még a termékek piacra
jutdsat is kedvezétlenll befolyasolja. Ez
tortént példaul az élelmiszerforgalmazas
rendjérél szolé 1/1997. (1.17.) 1K1M rende-
let esetén, amely az élelmiszerforgalmazo
szamara el6irja, hogy csak allomasi
engedéllyel rendelkez6 élelmiszereket for-
galmazhat, holott a régebben forgalomban
lévé termékek esetében - és sok cukoripari
termék ilyen - a gyartasuk megkezdése ide-
jén még nem volt el6irva ilyen engedélye-
zési eljaras, s ezért tébb termék nem rendel-
kezett ezzel az engedéllyel. Bar azt a tajé-
koztatast kaptuk, hogy a rendelet vitatott
részei hamarosan visszavonasra keriilnek, a
meggondolatlan hatalyba Iéptetése tobbho-
napos huzavonat jelentett a gyartok, forgal-
mazok és ellen6rz6 hatésagok kdzott.

Hasonloan sok gond adddik pl. abbdl,
hogy a helyi (megyei) élelmiszerellen6rzg
hatésdgok az élelmiszerek jellésére vonat-
koz6 elGirdsokat eltéréen értelmezik. PI.
olyan cukoripari tarsasagok esetén, ahol a
termelés tdbb gyarban, tébb megye teriiletén
folyik, s igy az engedélyeztetésnél tobb
allomés hozzajarulasat kell megszerezni,
egyértelm(en kideril az egyes helyi hat6sa-
gok allaspontjanak 6sszehangolatlansaga.

A cukor mindségének szabalyozasaban
idén végrehajtott valtoztatdsok mar egyér-
telmlen el6nydseknek nevezhet6k. A jol
felkészilt gyarak szamara lehetévé teszik,
hogy a kordbbi magyar szabvanyban el&irt-
nal jobb mindségi termékeik az 6ket megil-
let6 minGségi megkillonboztetéssel jelenje-
nek meg a fogyasztd el6tt, de ugyanakkor
nem akadalyozzak meg a gyengébb mingsé-
gl termékek piacra jutasat sem.

A hatésagi élelmiszerellenérzés eredmé-
nyei alapjan a cukoripari termékek a legala-
csonyabb kifogasolasi arannyal rendelkezd
élelmiszeripari termékek (29), tehat a cu-
korgyarak mind@ségpolitikajarél, mindség-
Ugyi elkodtelezettségérdl leirtakat az allami
ellendrzés tapasztalatai is visszaigazoljak.

Az allami szerepvallalasnak nem els6-
sorban a min@ség teriiletén van jelent6sége a
cukoripari termékek esetén, hanem a piac-
szabalyozasban. Magyarorszag unids csatla-
kozésanak el6készitésekor az ottani orszé-
gokéhoz hasonlé szabalyozasi rendszer
kialakitasa, valamint a belépési targyalaso-
kon a magyar cukoripar érdekeinek hate-
kony védelme tekinthet6 a tovabbiakban az
allami szabalyozas létfontossagu teriileté-
nek. Ugyanakkor arra is késziilnie kell az
iparnak, hogy a jelenlegi szintli védelem - a
nemzetkdzi kereskedelemben a GATT
egyezmény kovetkeztében mutatkozé ten-
dencidk folytdn - hosszabb tdvon az EU-n
belul sem tarthato fenn (30). Ez sziikségessé
teszi azt, hogy a magyar cukortermelés
gazdasagossa tételét minden lehetséges
eszkozzel el6 kell segiteni, masképpen ve-
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szélybe keriil a magyar cukoripar hosszd-
tavl fennmaradasa.

6. JAVASLATOK A VERSENYKEPES
MINOSEG ELOALLITASAHOZ

Az elmult években - a magyar cukor-
gyarak eréfeszitései folytan - jelentds fejl6-
dés tortént a a gyartott cukor fizikai, kémiai
és mikrobioldgiai jellemzG@iben. A verseny-
képesség feltétele - a mindség oldalarél - az,
hogy az uniés csatlakozas idejére a gyartott
kristalycukor teljes mennyisége kielégitse az
EU2 kategdriara vonatkozo elGirasokat.
Ehhez els6sorban az oldott szin javitasa
sziikséges, de egyes gyaraknal a hamutarta-
lom tovabbi csokkentése is elengedhetetlen.

ben leirtak alapjan ehhez tdbb terileten
valtozésokat kell elérniink:
1 A nyersanyag min6ségének javitasa
a répa cukortartalmanak novelése,
a hektaronkénti cukorhozam ndve-
Iése,
a karos anyagok mennyiségének
csOkkentése,
a szennyezettség csdkkentése,
a fejelés javitasa
2. A cukorveszteségek csokkentése
3. Az élémunka- és energiafelhasznalas
csokkentése
4. A kornyezetterhelés csokkentése
A nyersanyag mingségének javitasa csak
a mez6gazdasagi termel6k aktiv kdzremu-
kodésével valosithaté meg, a tobbi cél pedig
a cukoriparon belili jelentds technoldgiafej-

Nem elegend6 azonban az Unidban
megkovetelt mindségi termék elballitasa, a
versenyképességhez ezt a min6séget gazda-
sdgosabban kell termelniunk. Az eddigiek-

lesztéssel, a termelés koncentralasaval érhe-
t6 el.
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1. tadblazat
MAGYAR ELELMISZERKONYYV
1-3-73/437 szdmu el6irés
Cukortermékek
Finomitott Mindségi Kristalycukor Félfehér
kristalycukor Kristalycukor kristalycukor
EU1 EU2 EU3 EU4
Polarizacio (°) 99,7 99,7 99,7 99,5
Invertcukor(%) 0,04 0,04 0,04 0,10
Szaritasi témegv. (%) 0,10 0,10 0,10 0,10
Maradék SOi (mg/kg) 15 15 15 15

Vizben oldhatatlan anyag - -
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2. tablazat

A kristalycukor f6 mingségi jellemz6i
Az MSZ 4795:1988 és az ME 1-3-73/437 szamu el6iras kovetelményeinek 6sszehasonli-

tdsa
Hamutartalom Oldott szin Szilard szin
% IE Br. et. egység
MSZ Finomitott kristalycukor 0,025 60 kb. 3,7
Kristalycukor 0,044 150
ME Finomitott kristalycukor 0,0108 22,5 2
Min@ségi kristalycukor 0,027 45 4,5
Kristalycukor - - 6

Félfehér kristalycukor - - -

3. téblazat
A kristalycukor mingsitése az EU pontrendszere alapjan
Finomitott Mindségi Kristalycukor
kristalycukor kristalycukor
EU1 EU2 EU3
Hamutartalom pontszam 6 15
% 0,0108 0,027
Szilard szin pontszam 4 9 12
etalonegység 2 4,5 6
Szin oldatban pontszam > 6
1E 22,5 45

Osszes pontszam 8 22
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1 abra
A feldolgozott répa mennyisége
1990-96.

1000 t/év

2. é&bra
Feldolgozasi cukortartalom
1991-96.

% répéara
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3. abra

A hamutartalom alakuldsa
(gyéri atlagok)

4. &bra
Hamutartalom EU pontokban
az EU2 min6séghez viszonyitva
1993-1996
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5. dbra
A szilard szin alakulasa
(gyéari atlagok)

6. abra
Szilard szin EU pontokban
az EU2 min6séghez viszonyitva
1993-1996

ODEU-2
m VBX
O Atlag

0 Min
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B pontszam

7. abra
Az oldott szin alakulasa
(gyari atlagok)

8. dbra
Oldott szin EU pontokban
az EU2 minéséghez viszonyitva
1993-1996

14 -

B Mm
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9. dbra
Az O6sszes pontszam alakuldsa
(gyari atlagok)
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11 dbra
AKkulonbozd kategdrigju cukrot elGallitd gyarak szama a gyari
atlagok alapjan

12.4bra
Kristalycukor EU2 min6ség gyakorisadga

2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12
Gyarak koédja
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13. dbra
Kristalycukrok mezofil aerob mikrobaszama
1992-1996.

IgN/10 g

14. abra
Kristalycukrok penész-és élesztogombaszama
1992-1996.

Iglu/10 g

77



78

ZSIGMOND-BOROS-HORVATH: A cukoripari termékek mindségének kilatasai

15. &bra
Kristalycukrok termofil spdra és simasavanyité sporaszama
1992-1996.

1992 1993 1994 1995 1996



A NOVENYOLAJIPARI TERMEKEK MINOSEGFEJLESZTESE

VASARHELYINE dr. PEREDI KATALIN - PEREDI JOZSEF - KOVARI JOZSEFNE

OSSZEFOGLALO MEGALLAPITASOK

A hazai névényolajipar tevékenysége az orszag agrargazdasagaban igen jelentds,
mert

e nyersanyagait, az olajnévényeket, mintegy 450 ezer hektaron termesztik, melyek
termdéteruletiket tekintve a szant6féldi novények kozott a buza és a kukorica utan a
harmadik helyen allnak;

e termésiik, mennyisége évente 800-900 ezer tonna lehet, alapjat képezi a lakossag
egészséges taplalkozasat biztositd, valamint exportcikként is jelentds érték( étolajok,
margarinok és ételzsirok gyartasanak, s olajmentes anyagaik (daraik) takarmanyada-
lékként hasznosulnak.

Az er@sddd piaci versenyben, az EU-csatlakozas hatasait is figyelembe véve, az
iparag csak akkor 6rizheti meg, vagy novelheti belféldi- és exportvonatkozasl szerepét,
ha gazdasagosan és biztonsaggal képes a piac altal igényelt minéségl termékféleségeket
eléallitani.

Ennek érdekében nyersanyagbéazisanal, az olajmagvak termesztésénél, a korlatozott
terméterilet miatt, hozamnovelés sziikséges (pl. az olajtartalom névelése altal), vala-
mint a magmindség javitasa is indokolt, optimalizalt fajtavalaszték, megfelel6 agro-
technika, névényvédelem, stb. alkalmazasaval. Sziikséges a beltartalmi értékek valtoz-
tatasa, célzott zsirsavosszetétel és minorvegyulet-osszetétel kialakitasaval. Foglalkozni
kell a génmoédositott nyersanyagok kérdésével. Min@ség-orientalt természtési modsze-
reket kell kialakitani, s a termeszt6knek meg kell ismerniik, s alkalmazniuk kell a ter-
mesztés mindségbiztositasi rendszerét.

Az EU-csatlakozas soran, a szokasos élelmiszer-nyersanyagok termesztésének var-
haté korlatozasa miatt, fel kell késziilni az ipari hasznositasu (pl. biogazolaj, stb.), va-
lamint biotermesztett olaj ndvények termesztésére.

Az ipar altal a nyersanyagokbdl el6allitott, mennyiségileg legjelentésebb termékek a
kilénb6z6 mindségl étolajok. Ezek kozil a "teljesen finomitott" étolajat jelenleg ha-
zankban kizardélag a kalfoldi tulajdonban 1év6 "Cereol Noévényolajipari Rt. Magyaror-
szag" gyart. Telephelyein korszerl nagytizemi eljarasokkal mikdédnek, s termékei
mind a min@ségi paramétereket, mind a csomagolast tekintve versenyképesek az EU-
orszagokbol vagy mas orszagokbol szarmazé hasonl6 termékekkel. Ez feltétlenll szik-
séges is, mert termékeit, els6sorban a napraforg6 étolajat, nagy mennyiségben expor-
télja, s ezaltal a hazai olajmag-terméterilet jelentds része exportcélokat szolgal. Leg-
fontosabb tzeme mar rendelkezik SGS altal kiadott 1SO-9002-es mindsitéssel, s Uzeme-
iben a j6 mindség biztositasa, az automatizaltsag, a mdszerezettség, valamint a labora-
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toriumi hattér és a kell6 szaktudas rendelkezésre all. Végtermékmindségi specifikacidik
(belsé elGirasok) szigoribbak a hazai Elelmiszerkényv el6irasainal. A cég felkészultsé-
ge és t6keereje a jov6ben is biztositani képes a valtoz6 mindségi igények kielégitését, s
ezaltal biztos felvasarloja marad a hazai termesztésdi olajmag nyersanyagbéazisnak.

A teljesen finomitottol eltéré mindéségl, un. "sz(iz- és hidegen sajtolt™ étolajok el6-
allitdsaval kisizemek foglalkoznak. Ezek m(ikddése - kisebb mennyiségl, valamint
értékes, specialis olajok (pl. tokmagolaj, fliszerezett olaj, stb.) gyartasa - indokolt és
sziikséges. Termékeik piacképességének megtartasa, novelése érdekében viszont ki kell
alakitaniuk a megfeleléen hatdsos mindségbiztositd rendszeriket, fel kell zark6zzanak
a nagyuzemekben el8allitott étolajok min@ségi szintjéhez, s sajat vagy tarsulasok altal
mikodtetett GLP rendszer szerint kialakitott laboratériumok altal meg kell teremteni-
Uk nyersanyagaik és termékeik min@ségvizsgalati lehetdségeit. Meg kell ismerniik az
"élelmiszerbiztonsag™ és az "élelmiszermindség" kovetelmény rendszerét és munkaju-
kat ezeknek megfeleléen kell atalakitaniuk. Mindezek jelent6s kdltségeket igényelnek,
mely anyagi er6vel a kistizemek tobbsége nem rendelkezik, s ezért indokolt az erre
vonatkozé allami tAmogatasok kialakitasa és igénybevétele.

A margarin- és ételzsir féleségek meghatarozé részét hazailag az Unilever vallalat-
hoz tartozé Unilever Magyarorszag Rt. allitja el6. Termékeinek gyartasi modja vala-
mint minésége nemzetkdzi szempontbdl is magas szint(i és versenyképes. Hatékonyan
m(ikodteti az 1SO-9002 szabvany szerinti mingségbiztosité rendszert, valamint a ter-
mék-biztonsagot garantalé HACCP-rendszert. Korszer(i technolégiai folyamatokat
alkalmaz és jo min6ség, folyamatosan ellen6rzott beszallitoktdl szarmazé alap-, segéd-
és csomagoléanyagokat hasznosit.

Mindezek potencialis lehetségeket teremtenek arra, hogy a jovében a jo min6ségi
termékek hazai forgalmazéasa mellett, azok széleskdériien exportalhatok is legyenek, s
ezaltal a hazai olajmagtermesztés volumenét is noveljék.

1. ELOZMENYEK

Az ut6bbi-évtizedben a ndvényolajipar,
mind termékeinek mennyisége, mind azok
mindsége szempontjabdl a hazai élelmiszer-
ipar egyik legdinamikusabban fejl6d6 agaza-
tava valt. Gyartmanyainak dkonomiai hata-
sai szamos teriiletet érintenek, mezd6gazda-
séagi, ipari és kereskedelmi szférakat, s ezek
altal a ndvényolajvertikum agrargazdasa-
gunk egyik kulcsadgazata lett. Jelentdségé-
nek, gazdasagi hatasainak jov6beni meg6r-
zése, erdsitése céljabol meg kell hatarozni
fejlesztésének koncepcioit, els6sorban a
legjelentésebb feltétel: termékeinek min&sé-
ge szempontjahal.

Az egyre er6sdd6 piaci versenyben, az
EU-csatlakozas hatasait is figyelembe véve,

az ipardg csak akkor d&rizheti meg, vagy
novelheti belféldi- és exportvonatkozasu
szerepét, ha gazdasagosan és biztonsagosan
képes a piac altal igényelt mindségil termék-
féleségeket el6allitani. Ennek feltétele alap-
vetéen az, hogy mindezek ismeretében teljes
vertikum kell6 hatdsossaggal mikdd;jon.

Az ipar termékei iranti kereslet belfoldon,
foként a lakossag jovedelmének alakulasa, élet-
modjanak, valamint fogyasztasi szokasainak
valtozésa miatt az utobbi években folyamatosan
novekedett (l.abra, 2.abra) (1),(2). A lakossag
névekvé mértékben fogyaszt allati zsiradékok
helyett névényolajipari termékeket, s ebben az
egészséges taplalkozds mddszereit, hatasait
ismertet§ felvilagosit6 munkéanak is jelent6s
szerepe van.

E vonatkozasban az MTA Orvostudomanyi
Osztalya "Taplalkozasunk helyzete és korszerdisi-
tésének lehetdségei” e. tanulmanyaban mar 1983-
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ban megallapitotta azt, hogy "a hazankban alta-
laban fogyasztott allati zsiradék a mai felfogas
szerint kedvez6tlen telitett/telitetlen zsirsavaranyt
mutat. Elterjedt felfogas szerint ennek fogyaszta-
sa, és a nagy néptomegeket érint6 sziv- és kerin-
gési betegségek gyakorisaga kozott kimutathato
oOsszefiiggés van" (3). Ezt az egészségtelen aranyt
tobbszorosen telitetlen zsirsavtartalmd novény-
olajok és margarinok fogyasztasaval lehet csok-
kenteni, s ez a felismerés kdztudotta valt.

Az MTA-tanulmany masik jelent6s megal-
lapitasa viszont az. hogy a lakossag 0sszes zsira-
dékfogyasztasa tllzott, az 0Osszkaloria-felvétel
30-40 %-ara becsiilhet8, s értékének mintegy 20
%-0s csokkenése volna kivanatos. Amennyiben
ez az ajanlas realizalédik, akkor a ndvényolaj-
ipari termékek el6allitasanal a vallalati gyartasi
stratégiat a valasztékbdvités, az egészségmegdbrz6
termékek el6allitasa, valamint a biztonsagos és
egyenletes termékmindség egyre fokozottabb
figyelembevételével kell fejleszteni.

Az ipar a belfoldi igények kielégitése mellett
jelent6s exporttevékenységet is folytat. Ezt nagy
mértékben el@segiti az a tény, hogy vilagviszony-
latban az emberiség zsiradékfogyasztasa folya-
matosan novekszik, s a ndvekvd fogyasztasi
igényt gyakorlatilag csak névényolajokkal, illet-
ve azok termékeivel lehet kielégiteni.

Az dllati zsiradékok ui. féleg a has-, vagy a
tejtermeléstdl fliggé mennyiségben allnak ren-
delkezésre. és emiatt mennyiséglik ndvekedési
Uteme a zsiradékok irénti altalanos kereslet no-
vekedésétdl jelentdsen elmarad (1. tabl.) (4).

A fogyasztas ndvekedésének els6dleges oka
a népességszaporodas, azonban azt a vasarlderd
er6sodése, valamint néhany orszaghan a fogyasz-
tasi szokasok valtozasa is el6segiti. Mindezek
miatt feltehet, hogy a fogyasztds mértéke a
jovében is novekedni fog, de annak kielégitésé-
nél er6s piaci verseny varhato.

A hazai névényolajexport fenntartasa, b&vi-
tése érdekében ezért kiemelten kell foglalkozni
az azt biztonsagosan lehet6vé tevd, a kdvetelmé-
nyeknek minden szempontbdl megfelel6 mindsé-
gl export-termékek eléallitasaval is.

Tanulmanyunkban mindezeknek érdekében
foglalkozunk az ipar vezértermékeinek: étolaj-,
etelzsir- €s margarinféleségeinek mindségi
kérdéseivel, s min6ségfejlesztésiik jovobeni
szilkségszer(iségeivel, valamint lehetdségeivel.

A Magyar Elelmiszerkényv 2 - 4211 szamu
el6irasa (5) haromféle étolajat sz(iz étolajat,

hidegen sajtolt étolajat, valamint, finomitott
étolajat kiilonboztet meg. Ezek kozil az elsé
kett6t sajtolassal - meleg-, illetve hidegsajtolas-
sal, - a harmadikat pedig sajtolassal és/vagy
extrahalassal, valamint finomitassal allitjak el
névényolajipari nyersanyagokbol, hazailag olaj-
magvakhol. A jelenlegi gyakorlat szerint sz(iz- és
hidegen sajtolt étolajok el6allitasaval csak kis-
Uzemek, finomitott étolajok gyartasaval pedig
csak nagytizemek foglalkoznak.

Valamennyi termék mindségénél alapvetéen
meghatarozé jelentdségli az olajmag-nyers-
anyagok mingsége.

2. AZ ALAPANYAGOK
(OLAIJMAGVAK) MINOSEGI
KERDESEI

Hazankban az olajmagtermesztés, els6-
sorban a napraforgétermesztés az agrargaz-
dasdg igen jelent6s agazata. Az olajnoveé-
nyek (napraforgd, repce, szbja, len) Osszes
vetésterllete évrél-évre novekedve, megko-
zeliti a félmillié hektart, termésmennyiségik
pedig 1991-93-ban atlagosan csaknem évi
900 ezer t volt (2. tabl., 3. tabl.) (6).

Kozilik a napraforgd a legjelentésebb,
melynek vetésteriilet-nagysadga szantofoldi
novényeink kdzott a blza és a kukorica utan
kovetkezik (4. tabl.) (7), az utébbi években
pedig a kukorica-teriiletnek csaknem felére
novekedett: 1995-ben 491 ezer ha, 1996-ban
pedig 480 ezer ha volt.

Ennek, valamint a termésatlag noveke-
désének kodszdnheten az orszag a 80-as
években a vilig f6 napraforgdmag-
termesztdinek és feldolgozdinak egyikévé
fejlédott: az évtized végére a vilag napra-
forgoolaj-el6allitéinak sordban a hatodik, a
napraforg6termeszt6k soraban pedig a he-
tedik helyet foglalta el, és 1991-ben
Argentina, az USA, valamint Franciaorszag
utdn a vilag negyedik napraforg6olaj-
exportére lett (6). A legutébbi években
viszont csokkent a termésatlag: 1986-90-ben
hektaronként altagosan 2,0-2,2 t, 1990-ben
1,7 t, 1997-ben pedig csak 1,3 tvolt (7),(8).
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A masik hazailag jelent8s olajndvényt, a
repcét, a napraforgénal joval kisebb terile-
ten, évente mintegy 50 ezer ha-on kultival-
jak. Termésatlagat a régebbi 1,3-1,5 t/ha-rél
a 80-as évek végeére - megfelel§ agrotechni-
ka alkalmazésa éaltal - 1,8-2,0 t/ha-ra novel-
ték, de az utébbi években az, a napraforgo-
hoz hasonléan, ismét csékkent (5. tabl.) (7).

A szoOjabab-termesztés jelenleg csak
kismértékld. A termés nagy részét allatta-
karmanyozasnal hasznositjak, s a hazai
nagyipar néhany év 6ta nem dolgoz fel sz6-
jababot, s nem allit el6 sz6jaolajat.

A nyersanyag kis mennyisége miatt a
nagyipar jelenleg lenmag-feldolgozéassal
sem foglalkozik.

Az olajmagvak mind@sége

Az olajmagvak mennyiségi ndvelésének
és mindségi fejlesztésének érdekében a 80-
as évek elején megkezdték az arra.vonatko-
z6 mez@gazdasagi kutatds koordinalasat, a
szerz6déses termelés kialakitasat, szakosi-
tott mintagazdasagokat allitottak fel, szari-
tokat, raktarakat létesitettek, termelési rend-
szereket alakitottak ki. Novelték a felvasar-
lasi arakat, és elterjesztették a korai és ko-
zépérési napraforg6 hibridek, valamint az (j
repce- és szojafajtak termesztését (9).
Mindezek hatdsaként az olajmagvak ming-
sége jelent6sen javult, és egyre inkabb Kki-
elégitette az ipar szamara fontos, féként az
alabbiak szerint vazolhato kévetelményeket

e a magvak épek és egészségesek le-
gyenek;

e nedvességtartalmuk 7 %, legfeljebb
10 % legyen;

* minél  kevesebb
(szennyet) tartalmazzanak;

» olajtartalmuk nagy, az olaj min&sége
pedig kielégit6 legyen;

e zsirsavosszetételik -
repcemag esetében - feleljen
nalmaknak (10),(11).

keverékanyagot

els6sorban a
meg a kiva-

Ezek atvételkori és raktarozas kozbeni
vizsgalatara az tzemeknél gyors, m(szeres
elemzési  modszereket valositottak meg
(NMR-, GK-elemzések), valamint olajtarta-
lom-prémium, mingségi prémium és viztar-
talom-bonifikéacio fizetése altal kialakitottak
a min@ségi termesztés dsztdnzési rendszerét.

A jelenlegi piaci helyzet lehetévé teszi
az olajmag-exportot, s ezért fontos, hogy a
hazai feldolgoz6k a magatvételi arakat 6sz-
szehangoljak az exportarakkal.

A mingségi termesztést az ipar termelési
hitelekkel is segiti, melyb6l a termelék jo
min@ségli vetémagot, valamint ndvényvédo-
szereket vasarolhatnak és a megfelel6 agro-
technika elvégzéséhez sziikséges gépi mun-
kat is igénybe vehetik.

A kivalé mindségil termés eldallitasanak
szervezésénél gondot okoz az, hogy jelenleg
sok, mintegy 4000 Kkistermel§ termeszt az
orszagban olajmagvakat.

Sajat eszkdzok, valamint mindsité rend-
szerik hianyaban nehézségekbe Utkozik a
termesztés dontési pontjainal a minéségel-
lenGrzés, terméstik betakaritdsa, tisztitasa,
szaritasa, tarolasa, de a legutobbi években
"kdrzeti szolgaltatok” mar vallaljak az
utdbbi munkak elvégzését, s ezaltal a Kkis-
termelék termésmindségi kockazata csok-
kent.

Az utdbbi években szamos kis olajiizem
létestilt. Szliz- és hidegen sajtolt étolajat
allitanak el6, és technoldgidjuk kovetkezté-
ben az altaluk el6allitott olajok mindsége a
magnyersanyagban lévé olajénak igen szo-
ros fliggvénye, mert nincsen finomitdé Gzem-
részik.

Nyersanyagaik min6ségére ezért igen
nagy gondot kell forditsanak, de néhany
kivételtdl eltekintve nem rendelkeznek mi-
ndségvizsgald ismeretekkel és lehet6ségek-
kel, s ez termékeik min6ségének szempont-
jabol hatranyokkal jar.
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A jovbékép

Az elbrejelzések szerint a vilag olajmag-
termesztésének mértéke - a névényolajok és
novényolajipari daradk iranti kereslet miatt -
az el6z6 évekhez hasonléan a kdzeljov6ben
is novekedni fog (3. abra) (12). Feltehetd,
hogy ez a novekedés a kdzépeurdpai orsza-
gokban, igy hazankban is, érezhetd lesz, s az
olajmagtermesztés mértéke ismét eléri, vagy
esetleg meg is haladja az 1990. évi szintet.
A dara iranti igény vilagviszonylatban valo-
szinlileg kisebb lesz az olajokénal, s ezért
novekedhet a viszonylag nagyobb olajtar-
talmd olajmagvak, termések termesztésének
jelentdsége.

Az EU-allamokban az olajnévények

termG@teruletét az un. Blair  House
Agreement limitalja, s ezért fokozottan
szilkséges nagyobb hozam( olajndvény-

fajtakat termeszteni, valamint a "pihentetett”
- set aside - teriileteken ipari olajndvényeket
kultivalni.

A hozam szempontjab6l a hazai
napraforgdtermesztés  eredményei  az
utébbi évektdl eltekintve vilagviszonylatban
is kiemelked6ek (6. tabl.) (12), és igen vald-
szin{i, hogy alkalmas munkaval a jelenlegi
megtorpanas utan is, az évekkel ezel6tt
realizalt szintre lehet novelni.

Figyelembe véve az orszag szantoteri-
letét, és a napraforgd specidlis betegségér-
zékenységét (4-5 éves vetésforgdval ter-
meszthet6), kb. 400-43Q ezer ha-t lehet
évente felhasznalni termesztésére. A régeb-
ben elért 2 t/ha atlagterméssel szamolva
tehat a jovében 800-900 ezer t magtermés
allhat a feldolgozdk rendelkezésére, s ez a
belfoldi ellatds mellett jelentékeny mennyi-
ségli olajexportot is lehet6vé tesz.

Jelenleg a termésatlagok mennyiségi no-
velésének f6 akadadlya a talajok gyenge
tapanyagellatottsaga, az  elhasznalédott
géppark és a hatékony ndévényvédelem hia-
nya. E problémak megoldasa allami szinti
segitséget igényel.

A napraforgdtermesztés mindségi feltéte-
lei most is adottak. A Magyarorszagon al-
lamilag mindsitett napraforgé hibridek va-
lasztéka - magyar és kilfoldi fajtak - gyakor-
latilag megegyezik a hozzank hasonld éghaj-
lati EU-orszdgok kinalatdval. A magyar
nemesitk és vetémag-el6allitok, valamint a
kilfoldi  vet6magvallalatok folyamatosan
biztositjak a legkorszer(ibb hibridek - nagy
olajhozam,  betegsége llenall6sag-valaszté-
kat. Mind az 0j vetémagtorvény, mind pedig
az allami felugyelet lehet6vé teszi a bizton-
sagos vetémagellatast, és lehetéség szerint a
vetémagexportot, tobbek kozétt az EU-
orszagokba is.

A repcetermesztés fenntartasanak, no-
velésének érdekében feltétlenul novelni kell
a termésatlagot, meit az jelenleg mas
kozépeurdpai, valamint az EU-orszagok
atlagatdl jelent6sen elmarad (7.tabl.) (12).
Ennek feltétele a nagyobb termdterilet-
koncentracié és az intenzifikalt termesztés
megvaldsitasa (nem az un.periférikus terile-
teken), megfelel6 mennyiségli vetémag
alkalmazasa homogén eloszlatassal, az allati
kartevés eliminalasa, kell6 mérték( tragya-
z&s, és szakszer(i betakaritas.

Novelni kellene a széjabab hozamat is,
mert az a vezet6 termeszté orszagok (USA,
Brazilia, Argentina) hozamanal jelent&sen
kisebb (2,2 t-val szemben 1,7-1,8 t) (12).

Az olajmagvak mingségvaltoztatasi ira-
nyai

A hozamndvelés mellett a jov6ben az
olajmagvak min&ségét is valtoztatni, javitani
kell, ugyanis az utébbi id6ben nemcsak a
terméshozam csokkent, hanem a termés
mindsége is elénytelentl valtozott. Ezért a
termesztési  mf(veletek valtoztatdsaval -
novényvéddszerek, gyomirtdk, szikkaszték,
gépi munka megfelel§ alkalmazéasa - a ho-
zamnovelés mellett a termékek mingségénél
is javulast kell elérni. Ennek realizalasa
miatt a termesztés jelentds hatasi "minéségi
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ugrépontjainal" - fajtavalasztas, agrotechni-
ka, novényvédelem, betakaritds - ellen6rzg
vizsgalatok sziikségesek.

Mindezek mellett a jov6ben taplalkozas-
tudoméanyi megfontolasok alapjan, valamint
felhasznalasi és gazdasagossagi kivanalmak
miatt, egyes terméseknél béltartalom-
valtoztatasok is sziikségesek, s ezért atfogd-
an realizalni kell majd a ndévénynemesitd
eljarasokban rejl6 lehet6ségeket. Ezekkel
kapcsolatban legujabban felmeriil a génmo-
dositott nyersanyagok felhasznalasi lehet6-
ségének kérdése. llyeri a gyomirtoszereknek
ellenalld szo6jababot 1996-ban mar piacra
hozott egy északamerikai vallalat, a
Monsanto Co., de annak hasznalatatél tobb
orszag is elzarkézott. Jovébeni hasznalatu-
kat a hazailag feltehet6leg méar 1998-ban
érvénybe 1ép6 géntdrvény szabalyozza, s az
olajipari nyersanyagok vizsgalati médszere-
inek, minéségi ugrépontjainak megallapita-
sanal majd annak rendelkezéseit is figye-
lembe kell venni.

A napraforgotermesztésnél a mingségi
termés el6allitasanak érdekében ajév6ben

e atenyészid6 roviditése altal csdkken-
teni kell a magfert6z6dés veszélyét (esds
id6szak elkeriilése);

¢ novelfii kell a magvak béltartalméanak
értékét, f6ként az olajtartalom névelése, a
héjtartalom csokkentése altal;

» valtoztatni kell az olaj zsirsavdsszeté-
telét; j6 terméshozamu nagy olajsavtartalmu,
valamint nagy linolsavtartalma fajtakat is
el6 kell allitani;

e vaéltoztatni kell az olaj minorvegyiile-
teinek Osszetételét; féként a tokoferoltarta-
lom novelése, valamint csoportdsszetétel-
ének alakitasa altal (y-tokoferol-képzés).

A repcetermesztésnél a termés ming-
ségjavitdsanak érdekében

e torekedni kell a gombabetegségek,
valamint a gyomosodas mértékének csok-
kentésére, és olyan agrotechnika kialakitasa-
ra, melynél a betakaritott magvak olajanak
klorofilltartalma csekély;

» a napraforgéhoz hasonléan ndvelni
kell a magvak beltartalmi értékét, els6sorban
olajtartalmuk ndvelése altal;

» vaéltoztatni kell az olaj zsirsavdsszeté-
telét; az erukasavmentes fajtaknal a
linolsavtartalom novelése és a linolén-
savtartalom valtoztatasa, az ipari fajtaknal
pedig az erukasavtartalom novelése altal;

+ torekedni kell a glikozinolattartalom
tovabbi csokkentésére.

A mingségorientalt termesztés

A sokféle minéségi szempontnak megfe-
lel6 nyersanyagok el8allitdisanak érdekében
"mingség-orientalt" termesztést kell kialaki-
tani. A termesztéknek meg kell ismerniiik a
termésmin@ségi kodvetelményeket, valamint
a termesztés mindséghiztositasi mddszerét.
Ezzel kapcsolatosan (j iranyzat az 1SO-
9000-es szabvanysorozat ndvénytermesztési
alkalmazasa, s ezaltal a ndvényolajipari
nyersanyagok el6allitdsanal is a mindségbiz-
tositasi rendszer (QA) kialakitasa, valamint
a HACCP (Veszélyelemzés Kritikus Szaba-
lyozési Pontok Maodszere) alkalmazésa
(13),(14),(15),(16),(17).

A termesztési miveletek kritikus pontja-
inak ellen6rzése lehetdvé teszi, hogy ajove-
ben azonos mindségli nyersanyagokat ter-
messzenek. A min@ségbiztositasi rendszerek
kidolgozasa a hazai mez6gazdasagban még
csak a legutobbi id6ben kezdddott el, de az
remélhet6en a kozeljov6ben odaig fejlédik,
hogy annak segédletével termesztett, tanusi-
tott nyersanyagok is rendelkezésre allanak.
Emiatt ki kell alakuljon az érintettek miné-
ségi szemlélete, de a megvaldsitdshoz kép-
zett szakszemélyzet, vizsgalati lehet8ség,
igy a GLP elvei (az un. jé laboratériumi
gyakorlat elvei) alapjan m(ikddé laboratori-
umok, intézmények is sziikségesek (18).

Az EU-csatlakozas miatt terilletek sza-
badulnak fel és ezeken az egyik megoldas
az ipari olajnyersanyagok termesztése
lehet, pl. névényolajalapt motorhajté anya-
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gok, lenolaj, ricinusolaj, vagy eddig még csak
kevéssé isméit Ujabb ipari olajok el6allitasa
céljabol. Emiatt az olajnévények terméseinél
ki kell alakitani az ipari olajok nyersanyagaira
vonatkoz6 mindségi el6irasokat.

Maésik alternativaként felmeril a bioter-
mesztés fokozdsa. Ez - legalabbis a koé-
zeljovbben - feltehet6en csak kisebb terile-
teken realizalédik, s ezért termékei, leg-
alabbis kezdetben, kisiizemek nyersanyagai
lesznek. Ez a termesztési mod bonyolult
folyamat, amelyet mindségvizsgéalati maod-
szereinek, ming@ségi ugropontjainak megal-
lapitasaival egyitt a fajtaelallitasra, a ve-
tomagtermelésre és a sziikséges kiilénleges
agrotechnikai eljarasokra kiterjed6en a
kozeljovében ki kell dolgozni. Az ilyen
termékek el6allitdsanak maodjat jelenleg az
EU 2092/91 (EGK) Tanécsi rendelete sza-
balyozza az EU-orszagokban.

Ennek, a min6ségi ugrépontokra is kiha-
t6, fébb szempontjai a szarmazas megalla-
pithatésaga, a nyersanyag-keveredés kizara-
sa, az idegen anyagok jelenlétének megaka-
dalyozéasa.

A termelést az EN 45012 sz. eurdpai
normanak megfelel§ szervezet ellendrzi,
tanusitasos (certifikacios) rendszerrel (19).
Magyarorszagon - Kozépeurdpaban els6ként
- mar kialakult ilyen szervezet "Biokultira
Egyestlet" néven. Mingsitésiket elfogadjak
és segitségikkel mar lehetséges "bio-
olajmagvakat" exportalni EU-orszagokba.

Valamennyi nyersanyaggal szemben al-
talanos kovetelmény, hogy nemcsak azok
termesztése, hanem a betakaritas utan szalli-
tasuk, tisztitasuk, szaritasuk, valamint téaro-
lasuk is megfelel6 legyen, s olymoédon tor-
ténjen, hogy mindségiik a feldolgozas id6-
pontjdiig ne karosodjon. Az olajmag-
feldolgoz6 kampany hdnapokig tart, pl. a
napraforgomagé 8-9 honapig, az ipar vi-
szont csak néhany hétre elegendd tarolotér-
rel rendelkezik az lizemekben.

Ezért a betakaritas (és vasarlas) utan a
magvak tdlnyomdé részét rovidebb ideig

esetleg "atmeneti”, majd kés6bb "teriileti"
raktarakban taroljak és azokbdl szallitjak az
lzemekbe (4. abra). A magnyersanyag e
folyamat minden 1épésénél karosodhat, s
féként a szdmos 0j kistermel6 miatt annak
minéségellendrzése fokozottan sziikséges. A
legnagyobb mérték{i karosodas a termdhe-
lyektdl eltekintve a raktarozas kdézben ko-
vetkezhet be (4.abra). Ennek elkeriilésére az
orszagban tobb helyen is magtarak létesité-
se, a tarolasi m(iveletek korszer(sitése, va-
lamint atfogé mind6ségellendrzés kialakitasa
sziikséges. A korszer(sitéskor az un. direkt
flitési magszaritdk helyett indirekt f(itéste-
ket kell m(kddtetni (a "fustgdz-érintkezés"
kiklisz6bolése); tébb helyen a jelenlegieknél
megfelelébb szallitdberendezések, taroldte-
rek szilkségesek; a magatvételi helyeken
Gjabb és a jelenlegieknél tobbféle mindsitd
vizsgalatot végzése indokolt; a termeszték,
valamint a feldolgozé tGzemek mindségbiz-
tosité rendszerét a kivanalmaknak megfeleld
madon a raktarozasra is ki kell terjeszteni.

A nyersanyagtermesztési és tarolasi fo-
lyamat min&ségbiztositd rendszerének Ki-
alakitasa a szliz- és a hidegen sajtolt olajo-
kat el6allitd kislizemek szempontjabél alap-
vetd fontossagu. Termékeik j0 minGségének
ui. meghatarozé feltétele a nyersanyagming-
ség (5. abra). Emiatt ki kell alakitaniuk
célszerli mindségi szemléletiiket, és tanacs-
addk segitségével min6ségbiztosité rendsze-
riket. Sajat-, vagy korzeti laboratériumok-
ban végzett vizsgéalatokkal meg gy6z&dhet-
nek nyersanyagaik minéségérél, ha ter-
mesztik,vagy ha vasaroljak..

3. AZ ETOLAJOK
ELOALLITASANAK MINOSEGI
KERDESEI

A szliz- és a hidegen sajtolt étolajok el6-
allitdsanak mind@sége

Jelenleg hazailag mintegy szaz Kis-
tzem foglalkozik ilyen étolajok el6allitasé-
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val. Legtobbjik viszonylag kevés, évente
30-150 t olajat allit el6. Ennél nagysagrendi-
leg nagyobb kapacitassal csak néhéany tizem
rendelkezik. Legnagyobb mértékben napra-
forgé étolajat allitanak el§, de tokmagolaj,
repceolaj, lenolaj, valamint gydgyhatasu
olajok el6allitasaval is foglalkoznak. Gyar-
tastechnologiajuk viszonylag egyszerl (5.
abra). Eszerint a legtdbb hidegen sajtolt
étolajat el6allitd Gzemben a napraforgémag-
nyersanyagot kdzvetlenil a présekbe juttat-
jak, majd az olajat kétszeri szliréssel tisztit-
va tarolotartalyokba toltik. Masik terméki-
ket, a préselvényeket, puffer-tarolébol zsa-
koljak, vagy o©mlesztve szallitjdk. Egyes
lizemek préselés el6tt a nyersanyagot tisztit-
jak, és a napraforgdmagot hajaljak is.

A sziiz étolajat el6allitok apritjak és
hékezelik (kondicionaljak) a nyersanyagot,
a napraforgbmagot pedig apritds el6tt
hajaljak. Végtermékeik min&ségét meghata-
roz6 modon a nyersanyagmingség, valamint
a masodik sz(irés és az olajtarolas madja,
id6tartama szabja meg (5. 4&bra). A
préselvény mindségének szempontjabdl a
sajtolas hatdsossaga, a szliz étolajok el6alli-
tasanal pedig a kondicionalas maédja is fon-
tos tényezé.

Mingségbiztositd-ellen6rz6 tevékenysé-
gik - néhany kivételt6l eltekintve - jelenleg
nem kielégit. Altalaban nem rendelkeznek
laboratériummal, és csak a vevék &ltal mi-
nimalisan megkivant mindségi jellemzdket
vizsgaltatjak termékeiknél idénként, kils6
intézményekkel, elsésorban az MSz 08-
1909, (20), valamint az MSz-333 szabvany
alapjan (21).

A jov6ben termékeik piacképességé-
nek megtartasa, ndvelése miatt a
nyersanyagmindgsités mellett ki kell alakitani
a gyartastechnologiara, valamint a termé-
kekre is kiterjedd, megfeleléen hatasos
min@ségbiztosité rendszeriket. Ennek fon-
tos elemei a gyartasi mdveletsor, kiilondsen
kritikus pontjainak folyamatos ellenérzése
és a fontos paraméterek el8irt értékeinek a

betartasa; tandsitvanyok, vagy laborelemzés
altal az adalék-, a segéd-, és a csomagold-
anyagok megfelel6 mind&ségérél minden
esetben meg kell gy6z6dni; kell§ gondossag
az lizem és a technologiai folyamat higiéniai
allapotat illet6en.

Termékeik teljes mértékben az egész-
ségugyi, a taplalkozasbioldgiai, valamint a
felhasznalasi kovetelményeknek, s ezért a
jovében meg kell allapitaniuk termékeik
mindségi jellemzdit, szikség szerint doku-
mentalva azokat; technolégidjuk valtoztata-
sa sziikséges (pl. a termékmindség novelése
érdekében a hajalas, valamint a hidegsz(rés
altalanos alkalmazasa); Gjabb, a jelenlegiek-
nél megfelel6bb hasznalati érték(i termékek
el6allitasa; sajat, vagy tarsulasok altal md-
kodtetett, GLP-rendszer szerint kialakitott
laboratériumok altal meg teremtve terméke-
ik, kozbiils6 termékeik minGségvizsgalati
lehetéségeit.

Fel kell zarkézzniuk a nagylizemekben
el6allitott étolajok mindségi szintjéhez mind
az "élelmiszer-biztonsag", mind az
"élelmiszer-mingség" tekintetében. Meg
ismerkedve az ezekkel jaré feladatokkal, az
ISO 9000 kovetelményrendszerrel, a
HACCP-elven alapuld élelmiszerbiztonsagi
programmal, a kdrnyezetvédelmi el6irdsok-
kal, a TQM rendszerekkel.

Sulyozottan figyelembe kell venniik az
EU-iranyelvek alapjan kialakitott, és 1994
Ota hatalyba 1ép6 hazai TermékfelelGsségi
Torvény rendelkezéseit. Mindezek kialaki-
tdsa koltségeket és specidlis ismereteket
igényel, s e célbdl elényds lenne a regionalis
egylttmiikddés (oktatds, k6zds laboratoriu-
mok), valamint az erre vonatkoz6 allami
tdmogatasok igénybevétele.

A finomitott étolajok el6allitdsdnak ming-
ségi kérdései

Teljesen finomitott étolajat - jelenleg
csak napraforgd étolajat - Magyarorsza-
gon egyediul a kalféldi tulajdonban 1évé
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"CEREOL Novényolajipari Rt. Magyar-

orszag" gyart, amely harom telephellyel
rendelkezik:
e Martflii No&vényolajgyar - magfel-

dolgozas - fizikai finomitas - palackozas.

e Gy6ri Novényolajgyar - magfeldol-
gozas - kémiai finomitas - palackozas.

e Nyirbatori Novényolajgyar - magfel-
dolgozas, (a fizikai finomitd épités alatt
tzembehelyezés 1998.)

A finomitott étolajgyartas a Novényolaj-
ipari  Vallalat privatizaciéja (1992) utan
végrehajtott  fejlesztések  kdvetkeztében
évrél-évre novekedett. Ez azt jelenti, hogy
kb. ugyanolyan magfeldolgozési teljesit-
mény mellett a termék feldolgozottsagi foka
nagyobbé valt.

Magyarorszag hagyomanyos napraforg6
olaj exportér volt és ma is az. Mig a fejlesz-
tések el6tt kizardlag nyersolajat, jelenleg
gyakorlatilag csak kiszerelt étolajat exportal.

A napraforgémag atvétele a névényolaj-
gyarakban és a kiils6 taroloknal tételes mi-
néségellendrzés alapjan torténik. Minden
beérkez6 tételt vizsgalnak olajtartalomra,
nedvességtartalomra, szennytartalomra,
valamint a “Napraforgémag szabvany (MSZ
6368)" elGirasai szerint (10). E szabvany
1997-ben feliilvizsgalatra kerilt (0j kiadasa
1998 elején varhatd) és tartalmazza az olaj-
magvak mingségi kovetelményeit az élelmi-
szerbiztonsag szempontjabél is. Jelenleg
csak egészséges, nem romlott, nem dohos
mag keril atvételre. A nedvesség- és
szennytartalom - melyék a tarolas soran
mingségromlast okozhatnak - limitalt 9%,
illetve 2% mértékben. A véllalat f6ként csak
tisztitott, szaritott magot vesz.at, de sziikség
esetén lehet6sége van a tisztitasra és a szari-
tasra is.

A specialis magyarorszagi helyzetnek
megfeleléen - a mez6gazdasag tékehidnya,
illetve felvéasarlo-, raktarozé szervezetek
hidnya miatt - a vallalat a magot annak
aratadsa utan atveszi, kifizeti és azt a feldol-
gozas idejéig sajat, illetve bértarold helye-

ken tarolja. Ez a helyzet - bar pénzigyi
szempontbdl hatranyos - lehet6vé teszi a
magtarolast korszer( silokban, a magvak
értékes anyagainak meg6rzését biztosito,
kontrolalt kériilmények kozott.

Az lizemek a magfogadaskor tételenként
mindsitenek. Emiatt valamennyi gyarban
korszeri muszerek é&llnak rendelkezésre
(NMR, illetve pulzdlé NMR készilékek az
olaj és a viztartalom gyors miiszeres vizsga-
latara) (23). Az olajtartalom szerinti fizetés
lebonyolitdsahoz a vizsgalo laboratériumok
szamitogépes 0Osszekottetésben allnak a
pénzigyi osztallyal, ahol a szamlak ki-
egyenlitése torténik.

a/ A beltartalmi mindségi mutaték és
azok taplalkozasélettani hatasa és az
élelmiszerbiztonsag. A Magyarorszagon
termelt napraforgémag olaja - a fajtaknak, a
hibrideknek és az elény6s klimatikus viszo-
nyoknak kodszénhetéen - esszencialis zsir-
savban, linolsavban gazdag: 64-69%
linolsavat tartalmaz (24).

Az egészségmeg6rz6 diétaban jol hasz-
nosithatd a fogyasztott Osszzsiradék P/S
(politelitetlen / telitett) zsirsavaranyanak
javitasara és a linolsavszikséglet kielégité-
sére.

A napraforgdolaj jelentds a- tokoferol
tartalma (700-900 ppm) (24) igen fontos az
E-vitamin szikséglet (10-12 mg/fé/nap)
biztositdsa céljabdl, valamint antioxidans
hatdsa miatt is el6nyds. Az E-vitamin jelen-
léte védi a politelitetlen zsirsavakat az oxi-
daciotol, a szervezetben pedig megakada-
lyozza a vér LDL-koleszterinjének oxidacio-
jat, amit az érrendszeri betegségek egyik
jelent6s riziko-faktoranak tartanak (25).

A magyar ndvénytermesztési elirasok
az EU el6irasaihoz hasonl6an nem engedé-
lyeznek az egészségre karos - le nem bomlo
novényvédd szereket - igy ilyeneket a ter-
meszt6k ma méar nem alkalmaznak.

Az olajmagvak kdzvetlen fiistgdzzal valo
szaritasat betiltottak, csak az indirekt szari-
tds engedélyezett, s ezért a magvak
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poliaromas szénhidrogénekkel
méar nem szennyez6dhetnek.

b/ A feldolgozasi technologia. A fi-
nomitott étolaj el6allitasakor alapvetd célki-
tlizés

e a nyersanyag értékes
mind teljesebb megd&rzése;

e az esetleges szennyez anyagok elta-
volitasa (élelmiszerbiztonsag);

e a hosszi mindség-meg6rzési id6
biztositasa (az oxidacios termékek eltavoli-
tasa); >

e a kullemet befolyasolé alkotérészek
mennyiségének csokkentése (szinanyagok,
viasz);

e az élelmiszert védd, tetszetds csoma-
golas;

e kornyezetbarat technolégia alkalma-
zésa.

A nyersolaj-el6allitas technolégiai 1épé-
seit a 6. abra, a nyersolaj.finomitas techno-
l6giai megoldasait pedig a 7. dbra mutatja.
A hagyomanyos kémiai finomitds soran a
nyalkaanyagok (foszfatidok) eltavolitasa
utdn a szabad zsirsavakat kémiai Uton
(szappanképzéssel) tavolitjak el. Ezt koveti
a szintelenités'(derités) majd a szaganyagok
kidesztillalasa (dezodoralas), végil hideg-
sz(iréssel az étolaj viasztalanitadsa. Az utobbi
évtizedekben térhdditast nyerd, kiméletes és
kornyezetbarat fizikai finomitas lényegében
abban kilénb6zik a hagyomanyos kémiaitol,
hogy ott a szabad zsirsavakat fizikai Gton,
vizg6zdesztillalassal tavolitjadk el. Emiatt
ennél a modszernél kevesebb a vegyszer-
hasznéalat, nem képz&dik szennyviz és kimé-
letesebb a finomitas (6).

A technoldgia soran hasznalt segédanya-
gok extrakcios hexan, citromsav, natronllg,
szlrési anyag és N2 gaz. A segédanyagok
valamennyi (izemben élelmiszeripari célu
felhasznalasra engedélyezettek, és a be-
szallitok 1SO 9002 szerint minGsitettek. A
min6ség szempontjabél kritikus pontok a
HACCP analizis alapjan allandé kontrol
alatt allnak és a technoldgiai paraméterek

ilymédon

anyagainak

megfeleld beallitasaval a mindség biztosi-
tott.

A fizikai finomité Gzemek nagyfoki au-
tomatizaltsaga, miiszerezettsége kizérja az
emberi tévedést vagy hanyagsagot. Ha a
technologiai paraméterek a kivanttdl eltér-
nek, a folyamat ledll, jelzést indikal és ezért
a finomitaskor nem képzdédhet rossz ming-
ségli termék.

c/ A gyartaskozi ellen6rzés. A termé-
kek gyartaskozi- és végtermék-vizsgalata-
ihoz korszer(i, m(szerezett laboratériumok
allnak az lizemek rendelkezésére
(gdzkromatografok, UV spektrofotométerek
AAS-, NMR-miszerek). A gyartaskozi
min@ségellen6rzés soran rendszeresen vizs-
galjak az alabbi jellemz6ket

e feldolgozasra keriil6 mag: olajtarta-
lom, viztartalom, fehérjetartalom, szennytar-
talom ;

e napraforgé dara: olajtartalom, viztar-
talom, fehérjetartalom, old6szermaradvany;

* nyersolaj: foszfatidtartalom, szabad-
zsirsav-tartalom, oldészermaradvany, viztar-
talom;

» nyalkatlanitott olaj: foszfatidtartalom,
szabadzsirsav-tartalom, viztartalom;

e utényalkatlanitott, el6viasztalanitott
olaj: foszfatidtartalom, viztartalom, viasztar-
talom;

o deritett olaj: széntartalom, foszfatid-
tartalom, viztartalom, szappantartalom;

» viasztalanitott olaj: viasztartalom,
Cold-teszt;

e dezodoralt olaj: szabadzsirsav-
tartalom, peroxidszam, szin, foszfatid-
tartalom.

d/ A végtermék ellendrzés, végtermék
mindség. A gyartaskdzi mindségellendrzé-
sen tulmenden az lizemek a termelt étolajat
palackozas el6tt Gjélag teljeskdrlien mindgsi-
tik. A végtermékre vonatkozé mindségi
specifikaciok (vallalati bels6 szabalyozas)
szigorubbak mint a szintén korszerli Magyar
Elelmiszerkdényv (MEK 2-4211) elGirasai.
(A MEK el6irasai azonosak a WHO/FAO
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Codex Alimentarius vilagszervezet ajanlasa-
ival.) (5) Az EU-piacon a ndvényolajok
esetében fennall6 kemény versenyhelyzet
ugyanis igen szigord minGségi specifikacid
betartasat igényli.

A Cereol Magyarorszdg Rt, mely a
Cereol Csoport tagja, ugyanazon minéségi
specifikacidkat alkalmazza, mint a cég mas
orszagokban m(koédé finomitd (izemei
(Franciaorszag, Németorszag, Olaszorszag,
Spanyolorszag, Hollandia).

A végterméket élelmiszerbiztonsagi
szemponthdl is rendszeresen ellenérzik: a
nehézfém- és a prooxidativ fémtartalom
nagysagat, a névényvéddé szermaradvanyok
mennyiségeit kils6  laboratériumokkal
rendszeresen ellendriztetik és az adatokat
dokumentaljék.

e/ Az alapanyag természetes alkotdi-
nak mind teljesebb megdrzése a feldolgo-
zds sordn. A novényi étolajok
politelitetlen zsirsavtartalmukbdl kovetke-
z6en - igen érzékenyek az oxidaciora. Ezért
feldolgozas soran el kell keriilni azt, hogy a
meleg olaj leveg6vel érintkezhessen vala-
mint el kell tavolitani a prooxidativ féme-
ket,6s nagymértékben meg kell érizni az olaj
antioxidans hatast tokoferol- (E-vitamin)
tartalmat.

A korszer{i nagyizemi fizikai finomitasi
technologianal az olajat folyamatosan, zart
rendszerben finomitjdk. A finomitas elsd
lépéseiben  (nyalkatlanitas,  derités) a
prooxidativ fémek eltavolitasra keriilnek
(26). A dezodoralt olaj lehiitve és Ni védé-
gazzal telitve hagyja el a finomitét és kerdl
palackozésra.

A mivelet soran az alapanyag természe-
tes E-vitamin-tartalmanak -85%-4t tartal-
mazza a végtermék.

fi A palackozéas, tarolés, szallitdas. A
napraforgéolajat nagy teljesitmény(i korsze-
ri palackoz6 (zemekben PET-palackokba
toltik. 1995-ben a vallalatnal is megsziint az
EU-ban mar nem engedélyezett PVC-
palackok hasznalata, és valamennyi palac-

koz6 sort - jelentds nagysagl beruhazassal -
PET-palackok flvasara és toltésére allitottak
at,valamint ilyen Uj sort is létesitettek.

A PET-palackok élelmiszerbiztonsagi és
kornyezetvédelmi szemponth6l elénydsek és
az EU-orszagokban kizarélagosan hasznéala-
tosak étolajok toltésére az Uveg és a
tetrapack mellett. Ennek ellenére az 0j Kor-
nyezetvédelmi Torvény szerint termékdij
fizetése kotelez6 és ez palackonként 0,26 Ft
koltséget jelent.

A palackokban a Ni-telités miatt és a to-
kéletes (légmentes) zaras kovetkeztében az
étolaj levegdvel nem érintkezhet, s ezért az
oxidacioval szemben védett.

A palackok 15 db-onként olyan karton-
dobozba keriilnek, mely védi azokat a séri-
lést6l és a kdzvetlen fényhatastol a szallitas,
tarolds soradn. A kartondobozokat raklapra
rakva, folidval rogzitve szallitjak.

g/ A mingségbiztositasi rendszerek. A
Cereol Magyarorszag Rt. Marf(ii gyara 1996
oktobertdl rendelkezik az SGS Altal kiadott
ISO 9002-es mindsitéssel. A masik két gyar
el6késziileteket tett a mind@sitésre. A gyarak-
ban az allanddéan j6 mindség biztositasara az
automatizaltsag, a mszerezettség, a labora-
tériumi hattér, valamint a kell§6 szaktudas
rendelkezésre all. A Cereol Csoport Kutaté-
intézete - mely Budapesten miikddik - biz-
tositja a kutatasi, fejlesztési hatteret a Cso-
port 19 eurdpai gyardban folyé termeléshez,
fejlesztéshez.

A laboratériumok m(ikédéséhez és a

gyartaskozi ellen6rzésekhez harmonizalt
maddszerek allnak rendelkezésre melyek
nagyrészt nemzetkézi szabvanyok (ISO,

AOCS). A Cereol Csoport Kutatointézete
részt vesz a 1SO/SC2 “Olajmagvak és dardk
“és az 1SO/SC11 “Allati és novény zsirok
olajok” munkabizottsdgokban, . valamint -
1995- t6i megfigyel6ként - a CEN (Eurdpai
Unié szabvanyositas) munkajaban, nemzet-
kozi kortesztekben és szabvanyok vélemé-
nyezésében.
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A mindsités laboratériumi munkajanak
ellendrzése céljabdl a Kutaté a Cereol Cso-
porton belil évente 1-2 kdrtesztet szervez a
gyarak laboratériumai részére, és az ered-
mények rendszeresen értékelésre keriilnek.

Az elmult években végrehajtott és jelen-
leg is folyamatban lév6 beruhazasok korsze-
r, kiméletes, kdrnyezetbarat fizikai finomi-
tasi technoldgiat valositottak meg. Korszer(
szamitogépes folyamatiranyitast vezettek be.
Novelték az automatizaltsdg szinvonalat és
ahol lehetséges online mérést alkalmaznak.
A kornyezeti terhelés csokkentésére Gj mod-
szereket (fizikai finomitas jégkondenzacios
vakumrendszerrel) val6ésitottak meg, melyek
Nyugat-Eurdpaban is j és kdltséges gyakor-
latnak szamitanak.

Mindezek alapjan a Magyarorszagon
jelenleg  korszer( nagyizemi termeléssel
el6allitott étolaj (Cereol Novényolajipari Rt.
Magyarorszag termékei) mind mindségi
paramétereit, mind csomagolasat tekintve
versenyképes az EU orszagaibdl,illetve
barmely méas orszagbol szarmaz6 hasonlo
termékkel.

Az étolajtermelés-, -szallitas,
csomagolas az EU-ban jelenleg érvényben
lévé valamennyi élelmiszerbiztonsagi és
higiéniai el6irasnak megfelel. A Cereol
Magyarorszag Rt. a Cereol multinacionalis
csoport tagjaként valamennyi gyaraban
azonos mindségl étolajat allit eld, valamint
azonos élelmiszerbiztonsagi szabalyokat tart
be. Nyolc orszagban van termel6kapacitéasa,
melyb6l hat orszdg EU-tag, és jelenleg
minden EU-direktivanak eleget tesz.

Jévékép a CEREOLBAN

A vallalat a min6ségjavitdas novelése,
valamint a kd&rnyezetszennyezés tovabbi
csokkentése céljabdl a jovében is fejleszti

néségbiztositasi rendszerét.
m(szaki technoldgiajanak feltételeit  és

fejleszteni kivanja "iranyitasi rendszerét".

a/ A miszaki technoldgia feltételek
javitasa keretében. A vallalat 1998-ban
Nyirbatorban Gj fizikai finomit6 (zemet
létesit, s ezaltal gyarté kapacitasa a martfdii
technoldgiaval teljesen azonos, korszer(
finomitoval bévil. Ennek kovetkeztében a
termelt étolaj nagy része "fizikailag" lesz
finomitott, az automatizalas és mf(iszerezés
fejlesztésének kovetkeztében az emberi
hibatényez6 mértéke csdkken, a kdrnyezetet
pedig az Gjabb technoldgia a réginél kevés-
bé terheli.

Fejlesztd munkaval csokkenteni kivanjak
a PET-palackok sulyat - 26-22 g-rol 18 g-ra

s ez a fejlesztés a kdrnyezetvédelem
szempontjabdl is el6nyos lesz.

b/ Az iranyitdsi rendszerek fejleszté-
sében az integralt vezetési rendszerek eléré-
se a cél, s emiatt:

¢ A F1ACCP, majd ISO 9002 ming-
ségbiztositasi rendszer bevezetését tervezik
valamennyi Gzemben. (A martfi Gzemben
mar 1996-ban.)

e El6késziileteket
14001 (27)  kornyezetirdnyitasi rendszer
tandsitésara, majd a mindségbiztositasi,
kérnyezetbiztositasi és biztonsagi rendsze-
rek (ISO 17000) (28) kdzos iranyitasi rend-
szerbe torténd egyesitésére.

« A TQM-szemléletet er@sitik az okta-
tassal és a termékfelelsség tovabbi kiter-
jesztésével a dolgozok korében.

» Oktatéasi- és kommunikéacids rendsze-
ruket.

Az irdnyitasi rendszerek elterjesztése
id6- és pénzigényes folyamat, de a vallalat
elkdtelezte magat arra, hogy a tanusitasokat
belathat6 idén beliil megszerzi.

¢/ A nemzetkozi fejlédésben varhato,
hogy a biotechnologia fejl6désével a taplal-
kozéastudomany célkitlizéseinek megfeleld-
en, olyan valtoztatott 0sszetételli, atalakitott
zsirsav-0sszetételi  olajmagvak  jelennek
meg, amelyek gazdagitjak az étolajvalaszté-
kot (nagy olajsavtartalm napraforg6, nagy

tesznek az ISO
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linolsavtartalmd napraforg6, kis linolénsav-
tartalmu szoéja, stb.).

A piacokon egyre gyakoribbak a Kki-
egyenlitett  zsirsav-dsszetételii  termékek,
amelyek kiillonb6z8 ndvényolajok keverésé-
vel késziilnek.

d/ Az EU direktivak kozott csak egy
érinti kifejezetten az étolajokat, (az igen
részletesen szabalyozott olivaolaj-el6iraso-
kon kivil) és ez a repceolaj, illetve a
repceolajtartalmi élelmiszerek erukasavtar-
talmara vonatkozik: az 1-3-76/621 sz.el6iras
"Az étolajokban, zsirokban valamint hozza-
adott étolajat és zsirt tartalmazd élelmisze-
rekben  megengedett erukasavtartalom”,
melyet a MEK még 1995-ben atvett. Ez az
erukasavtartalmat 5%-ban maximalja. A
WHO/FAO Olajmunkabizottsdga  1996.
novemberi (lésén viszont ezt az értéket
2%-ra csokkentette és a MEK (5) az étola-
jokra vonatkozéan 1997-ben mar a 2%
maximalis erukasav-értéket fogadta el, a
jovében a terméket tehat ennek tudataban
kell majd el6allitani.

A Magyarorszagon termelt dupla nullas
repcemagfajtdk olajai csak nyomokban
tartalmaznak erukasavat, s ezért e kovetel-
ményeknek a jév6ében is megfelelnek.

A PAH (poliaromés szénhidrogénekkel
valé szennyezettség) elkeriilésére az EU
Olajgyartéinak Szdvetsége (FEDIOL) "Jo
Gyartasi Gyakorlata” (GMP) eléirja azt,
hogy olajmagvakat direkt fistgazzal nem
lehet szaritani. Ha olyan orszagbol érkezik
mag, ahol ezt -engedélyezik, a PAH-
tartalmat vizsgalni és annak megkd&tésérél -
az olajbol toérténd eltavolitasarol (derités
aktiv szénnel) - gondoskodni kell. A Cereol
Csoport tagja a FEDIOL-nak, tehat a GMP
részére kotelez6, annak elGirdsait valameny-
nyi finomitélizemben betartja és ezért ter-
mékei a PAH-el6irasnak a jov6ben is meg
fognak felelni.

Elelmiszerbiztonsagi szempontbdl az
olajok el6allitasa, szallitdsa soran a beren-
dezések, hécserélék flitésére tilos

termofluidot, vagy asvanyolajat hasznal-
ni, nehogy véletlen lyukadas esetén az étolaj
asvanyolajjal szennyezédjon.

Fltésre kizarolag g6z illetve nagy nyo-
masu viz hasznalhato, (1996-t61 érvényben,
mint FEDIOL-GMP). A Cereol valamennyi
véallalata - jelentds beruhazasi 6sszeggel - a
dezodoraldk f(itésére mindenitt nagynyoma-
st (70 bar) vizet alkalmaz, e ezért specialis
kazanokat allitottak, ill. allitanak tizembe.

e/ A taplalkozastudomany fejlédésének
eredményeként UGjabban kit(int, hogy az un.
transz-zsirsavak  fogyasztasa  hasonld
élettani hatasu, mint a telitett zsirsavaké.
Transz-zsirsavak kis mennyiségben a termé-
szetes zsiradékokban (pl. vaj, sertészsir) is
jelen vannak, de'a névényolajok feldolgoza-
sa soran is képz6dhetnek, pl. az olajok hid-
rogénezésekor, illetve azok finomitasakor, a
dezodoralasi koériilmények hatasaként.

A finomitott étoaljok transz-zsirsav-
tartalmanak megengedett értékére még nin-
csen el6iras, de a piaci szerepl6k igényei
miatt ilyen szabalyozas varhatdé a jov6ben.
Erre felkészilve a Cereol Kutato a vallalat
valamennyi dezodoralé berendezését atvizs-
galta és azok mikodését optimalizalta a
transz-zsirsavtartalom minimalizalasanak
céljabol.

f/ A jov6ben fontos cél az 1SO 14000
kérnyezetiranyitasi rendszer, majd az
integralt min@séghiztositasi-kérnyezet-
irdnyitasi biztonsagi rendszerek egyesitése,
valamint a TQM-szemlélet- és termékfele-
16sség erdsitése. (Tobb éves id6terv alapjan
és jelentds koltséggel).

A tudoméany-, a miszaki ismeretek- és
nem utolsé sorban az analitikai technika
fejl6édése miatt Gj és Gj min6ségi szempon-
tok felallitasara kell felkészilni az étolajok
terén is, és az ilyen termékek vilagpiacan
fennallo versenyben csak ezek gyors kdveté-
sével, kielégitésével lehet helytallni.

A Cereol Csoport Kutatdjanak szakem-
berei részt vesznek az ISO és a CEN szab-
vanyositdsi  munkdajaban,  valamint a
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FEDIOL (EU No&vényolajgyartdinak Szo-
vetsége) munkajaban, igy a késziil§ 0j szab-
vanyok, direktivak el6készitésében is, s ez
nagy mértékben elGsegiti a felkészulést az
Ujabb  el8irasok betartdsara. Mindezek
alapjan a hazai korszerl étolajgyarté nagy-
lizemek jelenleg is az EU igényeinek megfe-
lel6 termékeket forgalmaznak és a mszaki-,
szakmai felkésziiltség képessé teszi &ket
arra, hogy a varhatéan folyamatosan felme-
rilé, djabb mindségi igényeknek és elira-
soknak ajovében is megfeleljenek.

4. A MARGARIN ES
ETELZSIRGYARTAS MINOSEGI
FEJLESZTESE

Magyarorszagon a margarin- és ételzsir
igények meghatarozé részét az Unilever
Magyarorszag Kft. elégiti ki, de mas ma-
gyarorszagi vallalat is allit el6 margarint,
tovabba import margarinok is egyre névek-
v6 mennyiségben vannak jelen a piacon.

Az Unilever Magyarorszagon, elsgsor-
ban egyedi vasarlok részére gyart és érté-
kesit kilonboz6 asztali-, suté-, f6z6-, és
krémmargarinokat, ételzsirokat, de a nagy-
fogyasztok (pékségek, cukraszdék) szamara
is gyart nagykiszerelésli célmargarinokat és
célzsirokat.

A gyértds Magyarorszdgon az Unilever
rakospalotai margarinizemben és a Bréda
Kft. gyongyosi lzemében torténik, mikoz-
ben egyre novekszik a margarin- és ételzsir
export.

Az alapanyagok min6ségi kérdései

A margarin- és ételzsirgyartas f6
alapanyagai a finomitott természetes
névényi zsirok és olajok. A legnagyobb
mennyiségben felhasznalt alapanyagok, a
napraforg6- és a repceolaj hazai nyersanya-
gok, a kisebb aranyt kitevd tropikus olajok
importbh6l szarmaznak.

A beszallitok kivalasztasaban fontos sze-
repet jatszik mindéségbiztositasi rendszeriik
szinvonala. A legnagyobb beszalliték ren-
delkeznek az ISO 9000 szabvanysorozat
szerint tanasitott mind&ségbiztositasi rend-
szerrel és a termékbiztonsadgot garantald
HACCP rendszerekkel. Az Unilever magas
szintl “Beszallitéi min6séghiztositasi érté-
kelési rendszert” mikodtet, amelyhez koz-
pontilag képezi ki  auditorait. Ertékelési
rendszere harom szint(i, a beszallitott anya-
gok veszélyességi kategoériainak fliggvényé-
ben.

A nagyobb veszélyességi kategdridba
tartozé alapanyagot el6allitok min6ségbiz-
tositasi rendszerét kérdéiv, valamint rend-
szeres (legalabb évi egy) helyszini feliilvizs-
galat és teljesitményiik napi elemzése alap-
jan értékeli. Torekszik a barati, j6 kapcsolat
fenntartasara, a felmeriil6 mindségigyi, és
egyéb problémak kozds megoldasa érdeké-
ben.

Az alapanyagok legfontosabb mindg-
ségi mutatoi kozott az egyik legfontosabb
az olajok zsirsavosszetétele, mivel az egy-
szeresen, és tobbszdrosen telitetelen zsirsa-
vak mindsége és mennyisége szabja meg az
olajok, és  ezaltal a  késztermékek
(margarinok és ételzsirok) taplalkozastani
értékét. Taplalkozastani szemponthdl fontos
tovabba az olajok telitett és transz konfigu-
vak a taplalkozasi szempontbdl kevéshé
értékes telitett zsirsavakhoz hasonléan
hasznosulnak, s ezért a beérkez6 olajok
transz zsirsavtartalmat minimum szinten kell
tartani. Mivel az antioxidans tokoferol-
tartalom is lényeges Osszetételi mutatd, azt a
fenti jellemz6kkel egyiitt korszer( analitikai
madszerekkel, jol felszerelt laboratériu-
mokban rendszeresen ellendrzik.

A beérkezé olajok oxidacios allapota a
végtermék mindsége, és a gyartdsi folya-
matban jelentkez6 veszteségek szempontja-
bol  Iényeges. A nem megfelel6 szallitasi,
illetve tarolasi korilmények kovetkeztében
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is romolhat a beérkez6 olajok oxidacios
allapota, ezért kiilénods figyelmet forditanak
a szallitoeszkdzok, és tarold tartalyok Aalla-
potdnak és hoémérsékletének rendszeres
ellendrzésére, az oxidacios allapotjellemz6k
rendszeres vizsgalatara.

Alapanyagainak mingségi fejlesztését
az étolajgyartas fejlesztése hatarozza
meg, s emiatt szoros egylttm(ikddés van a
gyartok és felhasznalok kozott.

Az adalék-, segéd- és csomagol6anyagok
mindségi kérdései

A margaringyartas
harmas célt szolgalnak: fontos szerepet
jatszanak az érzékszervi tulajdonsagok
(aroma és szinez6anyagok, tejsavopor), a
mikrobiolégiai stabilitdas (étkezési savak,
tartositdszerek), és az emulzidstabilitas
(emulgealészerek) kialakitasaban. Az ada-
lék- és segédanyagok legnagyobb része
nyugat-europai  beszallitoktdl szarmazik,
amelyek rendelkeznek az 1SO 9000 szab-
vanysorozat szerint tandsitott minéségbiz-
tositasi és HACCP rendszerekkel, és ame-
lyek mindségbiztositasi rendszerét a belsd
Unilever el6irasoknak megfelel6en, képzett
felllvizsgalok rendszeresen ellenériznek.

Az elsédleges (polipropilén alapanyagu
csészék, kasirozott aluféliak, és pergamen-
potlé csomagolok), valamint a méasodlagos
csomagoléanyagok (gydjtékartonok és va-
laszlapok) hazai beszallitoktél szarmaznak.
A csomagoldanyag beszallitok 80 %-a ren-
delkezik az 1SO 9000 szabvanysorozat sze-
rint tanUsitott min&ségbiztositasi rendszer-
rel, melynek hatékonysagat rendszeresen
ellendrzik.

Az adalékanyagok legfontosabb miné-
ségi mutatdja az azonossag és tisztasag.
Azonossag- és tisztasagvizsgalatot beérke-
zési tételenként végeznek, a tdbbi mindségi
jellemzd tekintetében a beszallité altal ga-
rantalt min6ségi paraméterekre, a mindségi
bizonylatokra tdAmaszkodnak. A segédanya-

adalékanyagai

gok mindségi paramétereit (tisztasdg, azo-
nossag) szuréprébaszer(en vizsgaljak.

A csomagoléanyagok legfontosabb
mindségi  jellemz6i a  zsiratereszt6-
képesség, a nyomatmindség és a grafika,
valamint a csomagoléanyagok kilonféle
méretei. A csomagoléanyag- jellemzdket
monitoring jelleggel vizsgaljak, a min@ségi
paraméterek tekintetében a beszallito altal
kiildétt mindéségi bizonylatot tekintik mérv-
adonak.

Az Unilever fontosnak tartja, hogy teljes
mértékben  kornyezetbarat csomagolo-
anyagokat alkalmazzon. Adalékanyagok
tekintetében célja a tartésitészerek mennyi-
ségének minimalizalasa, ezek kozil is az
egyre korszerlibbek alkalmazasa, illetve a
természetazonos adalékanyagok
(szinezékek, aromak) helyettesitése termé-
szetes adalékanyagokkal.

A margarinok és ételzsirok el6allitdsanak
mindségi kérdései

Az Unilever alapvetd térekvése a vevéi
igények minél magasabb szintl kielégitése
ezért széles skalan Aallitja el6 termékeit. A
termékskala ugréasszer(i bdvilését mutatja a
8. abra. A két legfontosabb termékcsoport,
a margarinok és az ételzsirok kore tovabb
bonthaté fogyaszt6i célcsoportok szerint. A
kisfogyaszt6i margarinok, kiilénb6z6 kisze-
relésben, kiilénb6z6 célt szolgdlnak. Gyar-
tanak csészés, asztali margarinokat (Rama,
Fléra, Delma, Liga light, Delma light),
amelyeket elsésorban szendvicsek készité-
séhez ajanlanak. A kocka (Rama, Liga) és a
Rama tégla margarinokat siitéshez, a Héra
f6z6margarint zoldségek parolasahoz, toja-
sos és husételek készitéséhez ajanljak.

Nagyfogyaszték szamara 2.5 kg-os ki-
szerelés(i margarinokat is allitanak el6 a
kalonféle tésztak /(linzer, leveles) és krémek
készitéséhez, valamint koérhéazak, szallodak
szamara 10 g-os kiszerelés(i csészés Rama
és Delma light margarinokat.
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Az Unilever a vev6k specialis igényei-
nek megfeleld, nagyfogyasztéi célzsirokat
is allit el6, dobozos és tankautds kiszere-
Iésben, kisfogyasztéi célra pedig a HERA
sutézsiradékot ajanljak.

A margarinok minéségi mutatdi ha-
rom csoportba sorolhatdék 0Osszetétel és
kémiai jellemz6kre, érzékszervi jellemz@kre
és konzisztencia jellemz6i.

Az ételzsirok f6bb minéségi mutatéi az
oxidacios allapotjellemz8k és konzisztencia
jellemzék.

Az analitikai paraméterek rendszeres
vizsgalata korszerd, jol felszerelt laboratéri-
umokban, m(szeres (HPLC, GLC, NMR)
és klasszikus analitikai modszerekkel torté-
nik, EU el6irdsok szerint. Az alkalmazott
analitikai moédszerek validéaltak, rendszere-
sen vesznek részt nemzetkozi szintl kor-
tesztekben.

A margarin-és ételzsirgyartas folyamata

A margarin-és ételzsirgyartas folyamatat,
f6bb lépéseit a 9. abra mutatja. A gyartas két
f6 folyamata az olajfeldolgozas, illetve a
margarin-és ételzsirgyartds. Az olajfeldol-
gozas lépései a megfelel6 konzisztenciaju
félkésztermékek el6allitdsa, az olajhidro-
génezés, és matészterezés, a szennyezd
anyagok, illékony iz- és szaganyagok elta-
volitasa, a derités és a szagtalanitds. A
margaringyartas folyaman a lagy, valamint a
hidrogénezett és atészterezett komponen-
sekbdl és a kilonb6z6 adalékanyagokat
tartalmazo6 vizes fazishdl emulziot allitanak
el6, majd pasztérozést kovetben, hités és
kristalyositas soran allitjak el§ a kilénb6z6
tipusu termékeket. Az igy el6allitott marga-
rinokat  korszer(i, a termékazonositast és
nyomonkdvethet6séget, valamint a F1FO
(First in First out) elvet biztositd6 polcos
rendszer(i, h(tott raktarban taroljak, majd
hiitétt kamionokban szallitjdk az Elosztasi
Kozpontba. Mindvégig a tarolas, az elosz-

tés, a szallitas, és a forgalmazas folyaman a
hitélanc folyamatossaga biztositott.

Az ételzsirgyartas folyaman az olajfel-
dolgozast (hidrogénezés, derités, gd6zolés)
hiités, kristalyositds koveti, majd a termé-
ket a vevl igényeitdl fliggéen tankautdba,
vagy polietilénzsakkal bélelt dobozokba
toltik.

Szadmos technolégiai fejlesztés tortént
1993-t6l. Az lizemek felljitasa, és automati-
zaldsa kapacitash@vitést eredményezett, a
kétlépcsds derités bevezetése lehetévé tette
a szennyez@anyagok hatékonyabb eltavolita-
sat. A margaringyartas teriiletén kapacitas-
bévités, és Uj gépsorok bedllitasa tette lehe-
tévé a termékskala nagymérték( bdvitését.
tanulmanyok szerint a telitett zsirsavakhoz
hasonlé élettani hatastak amelyek egyéb-
ként a természetes zsiradékokban is jelen
vannak. igy a vaj, sertészsir, marhafaggyu,
fajtatol és szarmazasi helyt6l fligg6en, ter-
mészetes allapotban is tartalmaz 15 %
el6allitasara hasznalt hagyomanyos hidrogé-
nezéssel a termék transz zsirsav tartalma,
fajtatél figgden jelent6s lehet. Az Unilever
nemzetkdzi szinten az els6k kozott vezette
be azt az Un. atészterezési technoldgiat,
amely lehet6vé teszi a gyakorlatilag transz
zsirsavmentes (1% alatti) margarinok el6-
allitasat.

Az Unilever csak ndvényi eredetii zsirok
és olajok felhasznalasaval allit el6 margari-
nokat, igy a termékek koleszterinmente-
sek, nagy mennyiségl el6nyds élettani
hatdsu politelitetlen zsirsavat tartalmaz-
nak. A Fléra margarin politelitetlen zsirsa-
vakban gazdag, ezért csokkenti a vér kolesz-
terinszintjét, a sziv- és érrendszeri betegsé-
gek kialakulasanak valoszin(iségét.

Az egészséges taplalkozast segitik el6 a
kis energia tartalmd, 35 % zsirtartalm,
light tipust margarinok (margarinkrémek)
is.
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Tejérzékenyek szamara, tejcukormentes
margarinokat  (light tipusd margarinok,
Liga kocka margarin) allitanak el6.

A min6ségugyi szervezet

Az Unilever rakospalotai margariniizeme
1994-ben kezdte meg mindségellendrzési
rendszerének folyamatos 4atalakitasat
ming@ségbiztositasi rendszerré. 1995-ben a
termékbiztonsagot célz6 HACCP rend-
szerek bevezetése indult meg, amely jelen-
leg kiterjed a mikrobioldgiai, kémiai és
fizikai veszélyek azonositasara, a kritikus
szabalyozasi pontok meghatarozasara és
rendszeres ellenGrzés alatt tartasara. A
HACCP rendszer kialakitasa a vevdk igé-
nyei szerint tortént, amit vevéi HACCP
fellilvizsgalatok eredményei is bizonyitanak.
1996. oktoberben a gyar mindséghiztositasi
rendszerét nemzetkdzi szinten elismert cég
tanusitotta, az I1SO 9002-1994 szabvany
szerint. Mindségbiztositasi rendszeriik nem-
csak az 1SO szabvany kdvetelményeit elé-
giti ki, hanem a szigor( belsé Unilever el6-
irasokat is . Ezt tanusitja az 1997-ben elért

iaj0 mindsités az Unilever
Foods Quality Assurance Group értékelése
szerint egy (A, BIl, B2, C skalan). Ugyan-
csak megkezdték a Statisztikai Folyamat-
szabalyozas (SPC) technikajanak beveze-
tését a tomegellenérzésben, majd a folya-
matképességek meghatarozasaban, miko-

d6éképes, a folyamatképességeken alapuld
mindségi eldirdsok meghatarozdsa érdeké-
ben.

A Mindgségligyi rendszer bevezetését ko-
vet6en 1997-ben megindult a felkészilés
kérnyezetiranyitasi rendszer kialakitasa-
ra és mikddtetésére, illetve a mindségbiz-

tositasi és kornyezetiranyitdsi rendszerek
harmonizalasa, kozo6s rendszerbe foglala-
sa.

Termékek tekintetében az Unilever ter-
vezi Ujabb, a korszer( taplalkozast szol-
galdo margarinok el6allitasat, piacrajutta-
tasat, a termékskala tovabbi bdévitését, és
tovabbi fogyasztoi igények felkeltését.

Min6ségligyi rendszerek tekintetében
célja a TQM szemlélet honositasa, a mi-
ndség, a kdrnyezet és a biztonsag kérdése-
inek kozos rendszerbe foglaldsa, egységes
megkozelitése, dokumentalt rendszerek
formajaban. Célja tovabba a mindség, a
kérnyezet, az egészség és a biztonsag irant
érzett felel6sség tudatositdsa a dolgozok
korében.

A kornyezetvédelem és kdrnyezet iranyi-
tashan tervezik kornyezetiranyitasi rendsze-
rik tanusitasat az 1ISO 14001 szabvany sze-
rint, tovabba a zaj és a kdrnyezeti terhelés
(szennyviz, és zsirkibocsatas) tovabbi csok-
kentését, illetve az energiaellaté rendszer
atalakitasat, az energiafelhasznalas csokken-
tése érdekében.
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1. tablazat
A jelent6sebb zsiradékok vilagtermelési adatai (1000 t)

1960 1985 1990
novényi zsiradék 17769 48323 58472
allati zsiradék 11263 19542 20616
OSSZESEN 29032 67865 79088
novényi % 61,2 71,2 73,9
allati % 38,8 28,8 26,1
NOVEKEDES
novényi % 100 272 329
allati % 100 174 183

(Forrés: 4)



97

KEPE

"AGRO-21" FUZETEK AZ AGRARGAZDASAG JOVO

00T €98 00T 196 001 9z 001 0Ly 00T 00€
ey 8 69 K 8y _ Z5 8
_ 8 | _ ) =4 _ . 2z
8 - o 16 é 08 9z g 0z Q
08 1322 8 88/ 08 €89 982 09 6.1

% 1810481 €6-T66T % 18148} 06-986T % 18INJS T8-T86T % 19|81 08-9/6T % 18IN4el G/-T/6T

oo €S 00T LSt 00T gge | 00T 0T€ 001 gez
€C 8 L€ 9z _ 9 _ ¥4
5 8 < 2 L & 2 5 z
s rA7 _ 0S ° 95 9z 08 8
T 18 08¢g 8. 8¢ 8. 962 65 z8T Q T

% WIS} €6-T66T % 18INMI3) (06-986T %o 19[N48) TB8-T86T % I8INI3) 08-9.6T %o I8IN48) GL-TL6T

% 19|n481 ‘(ey 000T) >Mofey Ausngulejo 181zsawdsl B © 819NJa) Qgpwudl Ausngulejo BezsioaeAben

(9 :seui04)
o o
bTlozsl
us|lejo)
aodaul
obuojeadeu|

303
emwmmmo
N ozm
ug| fejo)
a0dau|
obaojeadeul



98 VASARHELYINE-PEREDI-KOVARINE: A névényolajipari termékek mindségfejlesztése

4, tablazat

A jelentésebb szantofoldi novények hazai termdéteriletei és termésmennyiségei (1990)

Terllet (ezer ha) Termés (ezer t)
Buza 1285 6,1
Kukorica 1085 4,32
Napraforgé 347 0,68
Arpa 266 1,35
Cukorrépa 112 0,40
Repce 60 0,10
Burgonya 44 0,83
Szbja 42 0,05
Len 9 0,01
Olajmagvak 0sszesen: 458 0,84
(Forrés: 7)
5. tablazat

A repce terméterilete, termésatlaga és 0ssztermése Magyarorszagon
1981-1990 kozott (KSH-adatok alapjan)

Ev Vetésterilet Szazalékos Termésatlag Ossztermés
ha arany t/ha t
1966-70 14.306 0,28 1,34 19.231
1971-75 45.000 0,90 1,35 60.000
1976-80 . 53.000 1,09 151 81.000
1981-85 56.000 1,19 1,54 86.000
1981 56.000 1,19 1,35 75.000
1982 58.000 1,24 1,47 85.000
1983 52.000 1,11 1,74 91.000
1984 57.000 1,22 1,61 92.000
1985 56.000 1,19 1,52 85.000
1986 50.000 1,06 2,07 121.000
1987 54.000 1,29 1,98 108.000
1988 39.000 0,83 2,09 81.000
1989 52.000 1,10 1,79 93.000
1990 60.000 1,27 1,74 104.000
1981-1990 53.400 1,15 1,74 93.500

(Forras: 7)
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6. tdblazat
A napraforg6 terméshozama kiilénb6z6 terméterileteken
! (M.e.: t/ha)
1984-87 1992-93 1993-94
Szovjet utodallamok 1,28 1,14 M3
EU-orszagok 1,53 1,48 1,15
Argentina 1,39 1,44 1,77
Kozép Europa 1,96 151 1,40
India 0,44 0,62 0,57
Vilagatlag 1,29 1,20 1,16
(Forras: 12)
7. tdblazat
A repce terméshozama kilonb6z8 termdéterileteken
Hozam (t/ha)
1984-87 1992-93 1993-94
Kina 1,28 1,24 1,23
EU-orszagok 2,92 2,67 2,75
India 0,72 0,87 0,82
Kanada 1,26 1,27 1,32
Ko6zép Eurépa 2,23 2,04 1,96
Vilagatlag 1,30 1,31 1,30

(Forrés: 12)
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1 abra: A novényolajipari termékek fogyasztasat befolyasol6 f6bb tényezék
(Forrés: 1)
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tudom 4nyos akadémi”®
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2. dbra: A hazai zsiradékfogyasztas Osszetételének valtozasa (kg/f6/év) (Forrés. 2)

--------- -Terméteriilet »— Mennyiség (mill.t)
i M Lha)

3. dbra: A vilag olajmagtermelése (Forras: 12)
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Atmeneti
raktar
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1
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4. adbra: A novényolajipari nyersanyag-raktarozasi rendszer
folyamatédbrdja

X

XX
XXX
Pi

P2

min&ségkarositd lehetfség

fokozott min&ségkarositd lehetéség
meghatarozé min6ségkarosité lehetfség

hatékony ellen6rzési, iranyitasi pont
részlegesen hatékony ellen6rzési, iranyitasi pont

XX

XXX
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Nyersanyag

Kiszerelt étolaj

A sz(iz- és a hidegen sajtolt étolajok el6allitasi technol6giajanak

5. dbra
vazlata

x min@ségkarositd lehetdség
xx fokozott mingségkarositd lehetéség
xxx meghatarozé min6ségkarosité lehetdség
Pi hatékony ellen6rzési, iranyitasi pont
P2 részlegesen hatékony ellendrzési, irdnyitasi pont
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3t

oldészermentesités

nyersolaj dara

6. dbra A nyersolajeléallitas technoldgiaja



"AGRO-21" FUZETEK AZ AGRARGAZDASAG JOVOKEPE 105

Kémiai uton Fizikai Uton

Ni telités N 2 telités

étolaj étolaj

7. abra: A nyersolaj finomitésa
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50
40
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Termékfajtak szama
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8. abra: A margarin és ételzsir termékskala alakulasa (Forras: Unilever. Kft.)

9 4abra A margarin- és az ételzsir el6allitdsanak technolégiaja



A GYUMOLCSLEVEK, UDITOITALOK ES ASVANYVIZEK
MINOSEGI FEJLESZTESE

MOLNAR PAL - BIKFALVI ISTVANNE - BOROSS FERENC -
HERNADI ZOLTAN - KOMAROMY ATTILANE- LAJOS JOZSEF

OSSZEFOGLALO MEGALLAPITASOK, KOVETKEZTETESEK, JAVASLATOK

Egy ember atlagos éves folyadékfogyasztasa 6ésszesen 800-900 | kdzotti, amelybdl
mintegy 350-400 laz a mennyiseg, amit az élelmiszerkereskedelemben vasarol, illetve a
vendéglatoipari egységekben fogyaszt el. Az alkoholtartalmi italokat, valamint a ka-
vét, teat és a folyékony tejtermékeket leszamitva ilyen folyadékként a tanulmany tar-
gyat képez6 gyumolcslevek, udit6italok és asvanyvizek fogyasztadsa jon szamitasba
féként a szomjusag oltasara, de novekvé mértékben az egészséges taplalkozas egyik
fontos elemeként is.

A gyumolcslevek, tditditalok és asvanyvizek mindsége és piacképessége mind a ha-
zai, mind a kulféldi piac vonatkozasaban igen kedvezd, melynek tovabbi javitdsa ko-
vetkezd atfogo és egyedi intézkedések eredményeképpen latszik lehetségesnek:

1 A hazai fogyasztdéi magatartas sokoldalt befolyasolasaval el kell érni, hogy a
gyumolcslevek, tditéitalok és asvanyvizek fogyasztasa kozelitse a nyugat-eurdpai fo-
gyasztési trendeket. Ez elsésorban a gyimdlcslevek és -nektarok, valamint asvanyvizek
fogyasztasanak jelentds mértékd novekedését jelenti.

2 A vizsgalt termékcsoportok el6allitasanal tovabb kell terjesztem az 1SO 9000-es
szabvanysorozat szerinti mingségbiztositasi rendszerek, valamint azt kdvetéen a teljes
kor( mingségiranyitds (TQM) bevezetését és miikodtetését, kiegészitve a HACCP kote-
lez6 jellegl alkalmazasaval. Ennek érdekében célszeriinek latszik egyes termékspecifi-
kus rendszerelemek kidolgozasa, kifejlesztése, esetleg az ismeretek hianyat pétlé kuta-
tasa, valamint a feltehet6en sziikségessé valé termékcsoport-specifikus iranyelvek 6sz-
szeéllitasa és kozzététele.

3. Sziuikségesnek latszik az ipari onellenorzes gyliméolcslé- |parban bevalt rendszeret
ao /o i-o e L i/npm.tud plnéallitnLtnl

szakmai szervezeteiben -----
exportképességét tovabb lehet novelni és a tisztességes verseny k.alakitasahoz hozzajéa-

rulni a hazai piacon.
4. Az el6z0 pontban megfogalmazottak megvaldsitasat nagymertekben erdsitene, ha

a hazai szabalyozas miel6bb atvenné és ellenérzési gyakorlataban alkalmazna az EU-
ban érvényes gyimaolcslé-direktivat és a Code of Practice el6irdsait a hazai el6allitasu
és forgalmazasu termékekre. Ezzel désszhangban arra kivanatos meg nagyobb hang-
sulyt helyezni, hogy a magyar alapanyagok adatai bekeriljenek a megfelel6 eurdpa. es



108 MOLNAR ES TARSAI: A gyiimélcslevek, tdititalok és asvanyvizek minGsége

mas nemzetkdzi adatbazisokba, amelyek a kés6bbiek soran alapjait képezik a szamsze-
ri kovetelmények rogzitésének.

5. Az udit6italok mingségét (pl. dsszetétel, jelolés) az el6allitdoi minéségi munka javi-
tasaval tovabb kell fejleszteni, mert az az éles piaci verseny ellenére még kivannivaldt
hagy maga utan. A termékfejlesztésnél be kell tdlteni azt az (irt, amit a hazai gyi-
molcsalapl Gdit6italok elGallitasa és forgalmazasa jelenthetne, teret adva a kis- és ko-
zépvallalkozasoknak.

6. Az asvanyvizekkel szemben tdmasztott az EU tagorszagaiéndl magasabb hazai
mindségi kovetelményeket alapul véve torekedni kell értékes asvanyvizeink foldrajzi
eredetének védelmére (brisszeli bejegyzésére) és a kiilonleges tulajdonsagok tanusita-
sara. Fontos feladat csatlakozasi targyaldsok sordn a hazai szabalyozast elfogadtatni,
esetleg altalanos szabalyként érvényesiteni.

7. A tanulmanyozott termékcsoportok min6sége bizonyos mértékben oOsszefiigg a
kérnyezetvédelemmel is, ami a csomagoléanyagok begy(jtését, Gjrahasznositasat vagy
kérnyezetbarat Gjrafeldolgozasat illeti. Ezen Nyugat-Eur6paban mar nem igazan léte-
z6 problémak megoldasa feltehetéen a kornyezet kimélésén tulmenden a fogyasztas

helyes iranyl novekedését is el6segiti.

1. A TERMEK-, A TECHNOLOGIA- ES
A TECHNIKA FEJLESZTESI IRANYAI
AGYUMOLCSLEVEK,
UDITOITALOK ES ASVANYVIZEK
ELOALLITASANAL

A gyumodlcslevek

Az utébbi idében kilonésen Nyugat-
Eurépaban, de Magyarorszagon is a fo-
gyasztoi szokasok az egészséges életmodra
valé torekvés kovetkeztében megvaltoztak.
A korszer( taplalkozas iranti igény noveke-
dése miatt el6térbe kertlt a tartdsitészer
nélkili természetes gyumolcslevek és -
nektarok fogyasztasa (I. tablazat). A ter-
mékfejlesztés iranyvonalardl megallapithatd,
hogy novekszik a 100%-0s gyuimdlcshanya-
did gylmolcslevek értékesitése. Kialakult
Magyarorszagon egy fogyasztéi réteg,
amely meg tudja fizetni ezeket a termékeket,
valamint ezek vitaminozott kivald6 mingség(
véltozatait is. Ugyanakkor hazankban a
nyugat-europai atlagndl nagyobb igény
mutatkozik az alacsony gyumdlcshanyadd,
uditd, frissit6 jellegl csendes gyumélcsita-
lokra is. A termékfejlesztés harmadik dtja

lehet a jeges teaba tett magasabb gyiumaélcs-
hanyadd és természetes vitamin tartalmd
gyimédlcslé.

A gyumolcslevek el6allitasi technolégia-
ja, az aszeptikus toltési technolégia, maga
az a "csUcstechnolégia™, amely mar jelen
van Magyarorszagon. Kdrnyezetvédelmi
okok miatt azonban a tavolabbi jové Utja: a
tobbutas melegsteril Gvegpalackozas.

A technikafejlesztés lehet6ségei:

—Kimélé hékezelési technolégia, azaz a
gylmolcsleveket kisebb héterheléssel keze-
lik.

— A gyumdlcslé kezelése pasztérozés
el6tt: légtelenités és korszer(i aroma vissza-
nyerd rendszer alkalmazésa.

— Minél kiméletesebb 1é keverési tech-
nika bevezetése.

— A higitasra hasznalt viz mindségének
javitasa.

— Minél kevesebb mesterséges szinezék
és aroma felhasznélésa.

Azudit6italok

Korszer( tdit6italgyartasi technoldgiarol
Magyarorszagon a Coca-Cola és a Pepsi
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Cola megjelenése Ota beszélhetliink. E két
vildigcég terméktechnoldgia és techika-
fejlesztési tevékenysége - kiiléndsen a tulaj-
donba-keriilés utdn - meghatarozé jelentd-
ség(.

A fejlesztések a kovetkez6 iranyokban
torténtek:

al A termékvalasztékban. A sikeres pi-
aci részarany-novelés érdekében mindkét
multinacionalis cégnek ndvelni kellett (di-

t6italainak  valasztékat, és a korabbi
"klasszikus izek" (kola, narancs, citrom)
mellett Gj izeket (gyombér,tonik, 'tikros

citrom, Chery-Coke) is be kellett vezetnitk.

b/A termékek energiatartalmaban A
magyarorszagi iidit6italgyartok is kovették
azt a nemzetkdzi tendenciat, hogy az idit6-
itallal bevitt "ballaszt kal6ria" csékkentése
érdekében termékeiket "light" valtozatban is
forgalmazzak. Az édesitészerek eldallitasa-
ban elért fejlédés eredményeképpen ma mai
olyan csokkentett energiatartalma, illetve
energiamentes Udititalokat lehet el6allitani,
amelyek iz- és udit6hatas tekintetében lelve-
szik a versenyt a hagyomanyos cukonal
édesitett udit6italokkal.

c/ A gyart6 vonalak hatékonysaganak
novelésében a kdvetkezd tendenciadk figyel-
het6k meg:

- Az él6munka réaforditas csokkentése.

- Az energiafelhasznéalas csokkentése.

- Kdrnyezetkiméld technolégiak.

Az asvanyvizek

Az asvanyviz kildnleges helyet foglal el
az élelmiszerek kozott. Az asvanyviz olyan,
emberi fogyasztasra szant, a bioldgiai viz-
igény teljes vagy részleges Kkielégitéséie
alkalmas, természetes, felszin alatti, szeny-
nyezddésektdl védett vizado réteghdl szai-
maz6, 500 mg/l-nél tdébb &svanyi anyagot
tartalmazé viz, amely Aasvanyi anyag- és
nyomelem tartalma alapjan taplalkozas-
fizioldgiai hatassal rendelkezik. Az asvany-
viz eredetét6l fogva tiszta, Osszetétele és

hémérséklete a viznyerd helyen kozel allan-
dd, vagy a természetes ingadozas hatérain
belil van. Az egyetlen olyan élelmiszer,
amely hivatalos elismerést, torzskényve-
zést igényel (a torzskonyvezés a viznek
asvanyvizként valé megnevezésének enge-
délyezése).

Azért, hogy eredendd, természetes tisz-
tasagat, eredeti tulajdonsagait, dsszetételét,
jellegét egészen a fogyasztoig megdrizze,
kdzvetlentl a viznyer6 helyen kell palac-
kozni. Tilos barmilyen mddszerrel torténd
vizfert6tlenité eljaras, igy pl. bakterioszta-
tikus anyagok hozzdadasa a vizhez vagy
barmely mas kezelés, amely megvaltoztatja
annak mikrobioldgiai tulajdonsagait. Tilos
tovabba barmilyen mas kezelés alkalmazasa,
kivéve a nem stabil részecskéknek, valamint
a vas-, mangan- és kénvegylleteknek, a
szabad szén-dioxidnak kizarolag fizikai
modszerekkel valé eltavolitdsa, az is csak
abban az esetben, ha nem valtoztatja meg a
viz eredeti Osszetételét, jellegét.

Az ésvanyvizet a viznyerd helytdl a pa-
lackoz6 Uzembe csak zart cs6vezetéken
lehet szallitani. A csOvezetékeket, berende-
zéseket. valamint a viztartdlyokat olyan
anyagbdl kell késziteni, hogy a viz megtart-
sa eredeti kémiai, fiziko-kémiai és mikrobio-
l6giai tulajdonsagait.

Nem szabad eltér6 jellegli és dsszetétell
vizeket elegyiteni, szén-dioxidon kivil
barmilyen més anyagot hozzaadni.

Ezeket az asvanyviz kinyerésére és pa-
lackozésara vonatkozd kdvetelményeket
egyarant tartalmazza a jelenleg érvényben
lév6 magyar szabvany, valamint (a megko-
vetelt minimdlis asvanyi anyag tartalom
kivételével, amely probléma kérre a kés6b-
biekben visszatériink) a hatalyos EU direk-
tiva.

Az ismertetett el§irdsokbdl lathatd, hogy
az asvanyvizeket nem “allitjak el6”, hanem
eredeti allapotukban palackozzak. Nincs
alapanyag min@ségi probléma, mert a palac-
kozasra csak elismert viz hasznalhat6. Nem
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lehet a sz6 szoros értelmében vett termékfej-
lesztés, hiszen az asvanyvizek iranti els6-
rend( kovetelmény, hogy eredeti Osszeté-
telét, jellegét megtartsa. Nem valtoztathato,
fejleszthet6 a technolégia, mert a vastala-
nitdson, szén-dioxid hozzaadason és a pa-
lackozason kivil gyakorlatilag nincs (és
nem is engedélyezett) egyéb technoldgiai
1épés.

Természetesen a technika-, az alkalma-
zott berendezések - vastalanitd, szén-dioxid
elnyelet6-, palackoz6-, cimkéz6-, csomago-
lI6gépek, palettdizbk stb. - folyamatosan
korszeriisithet6ek. Az asvanyviz palackozdék
ebbdl a szemponthél jelenleg viszonylag jé
helyzetben vannak. A nagy asvanyviz palac-
koz6 cégek (F6varosi Asvanyviz és Jégipari
Vallalat, Kékkuat, Apenta) privatizacioja
utdn korszerdsitették a télt6sorokat, 0j tze-
meket hoztak létre. A régi nagy hazai idit6-
ital gyarté vallalatok, mint a BUSZESZ
vagy a VARDA DRINK, hogy piacon tud-
jon maradni, mar korabban korszer(sitette
az Udit6ital-gyartast és ennek folytatasaként
a kés6bbiekben a nyugati nemzetkdzi nor-
maknak megfelel6 szinvonald palackozé
gépsorokon kezdték meg az &svanyvizek
palackozasat is. Az Uj, kis asvanyviz palac-
koz6 vallalkozdk - tekintettel az ismertetett
szigori technologiai kovetelményekre -
szintén megfelel6 szinvonall berendezések-
kel termelnek. Ahol fejlesztés sziilkséges, az
a néhany Kkisebb kapacitasi tolt6luzem,
amelyek mar régebben megkezdték az as-
vanyviz palackozast, de fejlesztésre nem
volt lehetségik.

A termékfejlesztésre visszatérve, ha nem
is fejlesztés, de valamilyen valtoztatds mar
megkezd6dott. Nyugat-Eurépaban  egyre
nagyobb divat a szénsav-mentes, vagy csok-
kentett szén-dioxid tartalmd, an. "enyhe"
asvanyvizek fogyasztasa. Magyarorszagon
ez még csak kis mértékben terjedt el, a hazai
vasarlok jobban kedvelik a "dus", szénsavas
asvanyvizet, a nagyobb cégek azonban mar
palackoznak szénsavmenteset is, és a jévé-

ben feltehet6leg megné majd a kilfoldi
befolyds hatasara ezen termékek iranti
igény. A szénsavmentes asvanyvizeknek a
palackozasa fokozott technoldgiai fegyelmet
igényel, mert szén-dioxid hianyaban a viz-
ben megengedett mikrobaszam (mezofil
aerob telepszam: 20/cmJ) higiéniai problé-
ma esetén rohamosan megemelkedik.

Az dsvanyvizek termékfejlesztésénél kell

megemliteni az aromasitott, izesitett &s-
vanyvizeket. Az Egyesilt Kirdlysagban,
Franciaorszagban, Németorszagban roha-

mosan né ezeknek a termékeknek a népsze-
risége. Az asvanyvizet aromaval izesitik,
szinezik és igy hozzak forgalomba. A vasar-
6k egyre jobban kedvelik, fé6ként a na-
rancs- és citrom izieket, mert valtozatossa-
got jelentenek, mert cukor- és igy kaldria-
mentes természetes italok. Az izesitett &s-
vanyviz azonban mar nem asvanyviz, hanem
uditéital.

Itt jegyezzilk meg, hogy a legtdbb euro-
pai orszagban évrdl-évre nagyobb mérték-
ben emelkedik az &svanyviz-fogyasztas,
mint a hagyomanyos udit6italok fogyaszta-
sa.

2. AGYUMOLCSLE-SURITMENYEK,
AROMAK, ESZENCIAK
ES AZ ASVANYVIZEK MINOSEGE ES
MINOSITESE

A gyumolcslé-stiritmények

A gyuimalcslé-slritmények - ezen belil
is az almalé-siritmény - kiemelt jelent§sé-
gl alapanyagok - mind a mennyiséget, mind
a min@séget tekintve - a gylimolcslevek és -
nektarok megfelel6 minéségben valo eldalli-
tdsa szempontjabol.

Jelent6ségliket értékes beltartalmi tulaj-
donsagaiknak, magas feldolgozottsagi fo-
kuknak és jo konvertalhatésaguknak ko-
szénhetik. A sritett almaléb&l évente 30-40
ezer tonnat allitunk eld, ennek dont6é tobb-
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sege exportra kerdl (3. - 7. téblazat). A
célorszagok kozott - tobb év atlagaban - els6
helyen az USA all 4-15 ezer t/év mennyi-
seggel. Jelent6s vasarlonk Németorszag 9-
13, Ausztria 2-5, Kanada és Hollandia 1-1,5
és Japan 0,7-2 ezer t/év mennyiséggel.

Az utébbi években az an. piros gyimél-
csokbdl is allitunk el sdritményeket. Ilye-
nek: meggy, malna, bodza, ribizli. Ezek
mennyisége azonban messze elmarad az
almalé-suritménytél.

A nagyobb volumeni gyartast az akada-
lyozza, hogy a belfoldi és a nemzetkozi piac
nem ismeri el azt az dnkoltségben jelentkez6
tobbletet, ami ezeknél - a magasabb nyers-
anyagar miatt - jelentkezik a citrussirit-
mények és almalé-siritmény "tdmegtermé-
kekkel" szemben.

A gyumaolcslé-siritmények el6allitasa a
gyartok tobbségénél magas mdiszaki és tech-
nolégiai szinten torténik, a gyartds soréan
"cslcstechnoldgiak™ (pl. ultrasziirés, aszep-
tikus technika) alkalmazasara kerdl sor.

Az igényes piacra vald bejutdshoz egy-
szerij6 mindség sziikséges, a tartos jelenlét-
hez viszont az kell, hogy a gyéartd "ismerje"
a terméke mindségét, a mindségi jellemzdék
értékeit meghatarozo, illetve befolyasolo6
tényez6ket, azok mechanizmusat, igy ezekre
a tényez6kre hatast tud gyakorolni, azaz
stabilan j6 mindséget tud elBallitani (2.
tablazat).

A méréstechnika, az adatkezelés, az in-
formatika ugrasszerl fejlédésével a min6ség
mindinkabb objektivizalodik. A termékek
mindsitése egyre tobb mért adat és bizonyos
hatar-, illetve iranyértékek, értéktartoma-
nyok Osszevetésébdl tevédik Ossze. A piaci
mindségi kdvetelmények ismerete, a mérési
lehet6ségek megteremtése, a mindséget
befolyasol6 tényez6k meghatérozdsa szik-
séges a gyartok min@ségszabalyoz6 tevé-
kenységének kialakitasahoz.

Az almalé-slritmény almalébdl a viztar-
talom fizikai Uton torténd eltavolitasaval
allithatd eld. Magyarorszagon alkalmazott

gyartastechnologiaja altalaban korszerd, ami
a készard j6 mindségét biztositja. A feldol-
goz6 Ulzemek 1/3-dban préselés el6tt a
zlzatot hidegen, enzimmel kezelik. A
lényerést tdbbségében Bucher présekkel
végzik. Néhany lzemben j6 eredménnyel
alkalmazzak a Magyarorszagon kifejlesztett,
folyamatos mikddésli szalagpréseket. Ezek
az eddigi tapasztalatok szerint lékihozatal,
Iémindség, munkaer6- és energiaraforditas,
valamint bekeriilési ar szempontjabdl jé
hatasfokkal dolgoznak, igy felveszik a ver-
senyt a vilagszerte ismert, hasonl6 teljesit-
mény( gylmolcsprésekkel. Nagy elénylk,
hogy a zlzat sokkal révidebb ideig - mint-
egy 3-5 percig - tartézkodik a gépben. Ezal-
tal 1ényegesen kisebb oxidacios hatas Iép fel
és a polifenolképz6dés is csekély mértékd.
A kipréselt levet tobb (zemben el6szor
pillanat pasztérozik. Az almaié pektin-
tartalmat ezutan melegen, enzim segitsegé-
vel elbontjak. A létisztitdshoz tobbségében
kovafold sz(ir6ket, néhany {zemben tan-
gencialis mkddésl ultrasziiréket hasznal-
nak. Néhany Uzemben PVPP stabilizatort
alkalmaznak. A besirit6k altalaban az érté-
kes természetes aroma izolalasara alkalmas
aromavisszanyerdvei ellatott modern készi-
lékek.

A készterméket tobbségében aszeptikus
modszerrel  "bag-in-drum" csomagolasba
toltik és a korszer(ibb, igényesebb lizemek-
ben hiitétt helyen taroljak.

Piros gyimolcsokblk készulg slritmé-
nyek a zUzat préselés
el6tti, meleg, enzimes kezelését alkalmaz-
zak.

Az almalé-siritmény mindéségének
meghatarozoi. A slritménynek - mint
élelmiszernek - ki kell elégitenie az
élelmezésegészségigyi  megfelelség, az
élvezeti értékre el8irt tulajdonsagok és a
béltartalomra vonatkozé elGirasokat. Ez
utébbival szemben tamasztott kdvetelmény:
a termék "eredeti” legyen, azaz dsszetétele
feleljen meg a természetes almaié Osszeté-
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telének. Ma erre vonatkozé nemzetkozi
(eurdpai) adatbazist az A. I. J. N. éaltal ki-
adott Code of Practice tartalmazza mas
gyumaélcslevekre is (lasd s., 9. tAblazatok).

Az MSZ-08 1318 szamu termékszab-
vany roégziti a mikrobiolégiai mingdségre és a
hazai élelmezésegészségiigyre vonatkozé
alapvet6 kdvetelményeket ().

Az almaléslritmény min@ségét és pi-
acképességét lényegesen befolyasold té-
nyez6k a kovetkez6k. A pektintartalom; Az
exportadlo orszagok a késztermék pektin-
tartalmara vonatkozéan eltér6 kovetelmé-
nyeket tdmasztanak. A présbdl kikerild
almaié er6sen zavaros, amit a kolloidok altal
szuszpendalva tartott durva diszperz anya-
gok jelenléte okoz. A kolloidok kozil legje-
lent6sebb a pektin. Jelenléte akadalyozza a
zavarossagot okozé anyagok lelilepedését, a
Ié sziirhet6ségét, ezenkivil a slrités soran a
novekvé cukor-sav koncentracié hatasara
gélesedik.

A keményit6 készartban valo jelenléte
arra utal, hogy a feldolgozasra keriil6 alma
éretlen volt. Az éretlen alma altalaban jelen-
tés mennyiségl keményit6t tartalmaz, ami a
hékezelés hémérsékletén elcsirizesedik, a
lében opalossagot idéz el§. Elkeriilése érde-
kében keményit6bontd6 enzim adagolasa
sziikséges.

A savtartalom a késztermék savtartal-
mara vonatkozoéan az export6ér vallalatok
eltéré igénnyel jelentkeznek: 1,4-3,5% sav-
tartalmat irnak el6. A nagyobb (2%) feletti
savtartalom biztositasa az iparnak problémat
jelent, amit a savszegény magyar almafajtak
feldolgozésa, tdlnyomd részben pedig az
alma tarolasa soran fellépd ut6érés miatti
savcsokkenés okoz.

A szin. A vilagos szin az almalé-siiritmény
min&ségével szemben tamasztott legalapvet6bb
kovetelmény. Sotétbarna szinl siritmény nem
értékesithet6. A bamulast az almaié hosszu
ideig tarté siritése (tulzott hdéterhelés) és a
késztermék 8-10 °C-nal nagyobb h&mérsékle-
ten torténd tarolasa idéz el6.

A zavarossag mingségronto tényez6 je-
lentkezését a nyersanyag min@ségében,
illetve a gyartasi korilményekben kell ke-
resni. A zavarossag Kkikliszobolésére, az
egyenletes mindség biztositdsa céljabol
feldolgozasra csak egészséges nyersanyag
kerilhet, melyb6l alapos mosas utan a
lényerést, létisztitast, slritést rendszeresen
mosott, tisztitott gépeken a gyartasfolyama-
tossag biztositasaval kell végezni. A rend-
szeres és alapos tisztitas-fert6tlenités elvég-
zése érdekében torekedni kell a minél rovi-
debb gyartévonal kialakitasara.

A stabilitis. Ez a kovetelmény az
almalésiiritményeknek visszahigitas utani
utézavarosodastol, Ulledékképzdédéstdl valod
mentességét jelenti. Az utézavarosodast
altalaban a hémérséklet valtozasa (hideg,
meleg), illetve mechanikai hatasok (szallitas
kdzbeni razkddas) valtjak ki. Az utézavaro-
sodas irodalmi adatok szerint tdbb tényez6re
vezethet6 vissza, melyet fehérjeszerli anya-
gok, nehézfém-ionok, poliszacharidok,
gumi-mézgaszeri anyagok jelenléte, ill.
mikrobiologiai okok idézhetnek el6.

Megsziintetése céljabél az almaié ki-
csaphatd fehérjéinek minél teljesebb elta-
volitasa sziikséges. A 1é 70-80 °C-ra torténd
felmelegitésével bentonit, zselatin, kovasav
derités alkalmazasaval, ill. a pektinek elbon-
taséval érhetd el.

A nehézfém ionok &ltal létrehozott
komplex vegyiletek részben nyersanyag
eredetliek, részben pedig a feldolgozas soran
- a gépek, berendezések anyaganak nem
megfelel6 megvalasztasa, illetve korrdzidja
miatt - keriilhetnek a l1ébe.

J6  mikrobiologiai, érzékszervi  és
beltartalmi min6ségli késztermék eléallita-
sanak alapvetd kovetelményei a kovetke-
z6kben foglalhatdk dssze

—j6 min6ségli nyersanyag felhasznalasa,
romlohibas gyiumdlcs megfelel6 mértéki
kivalogatasa;

—a technolodgiai paraméterek betartasa;

—folyamatos gyartas biztositéasa;
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— a berendezések és a tarold tartalyok
alapos tisztitasa, fert6tlenitése.

A min6ségi hibak megel6zésének leg-
korszer(ibb médjat a HACCP - A veszély-
elemzési és kritikus ellendrzési - iranyitasi
pontok rendszere jelenti, amely magaba
foglalja

— az élelmiszer-kezelés folyamataban a
tényleges, vagy lehetséges veszélyhelyzetek
felderitését, elemzését;

—a kritikus pontok meghatarozasat;

— a kritikus pontokban a mf(veletek
megfelel6 szabalyozéasanak, iranyitasanak
kidolgozasat;

— a mlveletek végrehajtasanak folya-
matellendrzését;

— az esetleges hibak idében vald jelzé-
sét, kijavitasat.

A "veszélyt" a romlast okozé mikrobék,
toxikus anyagok, illetve egyéb, a min8séget
és értékesitési lehet6ségeket meghatarozo,
pl. érzékszervi tulajdonsagok jelentik.

Néhany gyumolcslé-slritmény részletes
Osszetételi és mindségi kdvetelményeit a s .,
9. tdblazatban mutatjuk be.

Az udit6italok

A magyarorszagi piacon jelenleg for-
galmazott uditditalok - minimalis kivétellel -
novényi kivonatokbdl, illetve természetes,
vagy természet-azonos aromakbol késziilnek
(12. tablazat). Az udit6italok jellegét ado
alapanyagok zéme a multinacionélis gyartok
sajat Uzemeibdl kerill be az orszagba. Egyes
alapanyagokat kozvetlen importadlnak a
gyartok, illetve Magyarorszagon is tzemel
egy udit6ital alapanyaggyarté (zem. Ezen
alapanyagok mindsége nemzetkdzi szinten
elfogadott, elismert. Tovabbfejlesztésik a
gyarto Gzemek keretében megoldott.

A masik fontos alapanyag a cukor. En-
nek korszeri formaja a HUNGRANA
Keményitd és lzocukorgyarté és Forgalma-
z6 Kift. altal el8allitott magas fruktdz-

tartalmt (HFCS) szirup. Ez a jelenlegi vi-
lagszinvonallal azonos alapanyag.

Adalékanyagok importh6l biztositottak,
hazai el6allitasuk megvaldsitdsa nagyon
koltséges lenne, ezért nem indokolt.

Csomagoléanyagok koziil az Givegpalack
hazai el6allitasa tavlatban is megoldott.
Mianyagflakonok alapanyagat importaljuk,
a huazott aluminiumdobozokat dgyszintén.
Gazdasagossagi okokbol ez a megoldas a
jov6ben is varhatéan fennmarad.

A ’80-as évek kozepén a hazai tditdital-
piacon 13 részben hazai gyumodlcs-
alapanyagbol késziilt italokat forgalmaztak.
Mara ezek csaknem teljesen eltlintek a piac-
rol. Ennek legfébb oka, hogy a multinacio-
nalis Udit6italgyartok nem gyartanak és nem
is forgalmaznak ilyen termékeket. A hazai
kis- és kozéplzemek belféldi piacon valod
versenyképességét pedig ilyen uditditalokkal
lehetne biztositani. Ezek az udit6italok -
megfelel fogyaszt6i ar és mindség esetén -
bizonyos fogyasztd rétegek megnyerésében,
helyi ellatasban fel tudnak venni a versenyt
a multinaciondlis cégek uditGitalaival. Ver-
senyképességiiket meghatd tényez6k

—"természetes-gyumaolcs" alapanyag;

—"hazai" alapanyag;

— kedvezd az arfekvés (tobbek kozott
kisebb szallitasi koltség terheli).

A hazai gyimolcs-alapanyagu Udit6ita-
lok piacra jutasat feltétlenll tAmogatni lehet
és kell!

Az asvanyvizek

Az éasvanyvizek mindsége és mindsitése
szempontjabol nemzetkdzi 6sszehasonlitas-
ban is kedvez6 helyzetben van az iparag.

A torzskonyvezés, az asvanyviz megne-
vezés (melyet a Népjoléti Minisztérium
szervezetében mikodé Orszagos Gydgyhe-
lyi és Gyogyfirdéugyi Féigazgatdésag hata-
rozatban engedélyez) irdnti kérelem feltéte-
lei ugyanis a kovetkezdk
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—a viz kémiai és mikrobiolégiai miné-
sége megfelel a szabvany/rendelet el§irasai-
nak;

—a viz rendelkezik az Orszagos Johann
Béla Kozegészségugyi Intézetnek (OKI) a
viz 0&sszetételét és jellegét meghatarozo
mindsitésével;

—az Allami Népegészségiigyi és Tiszti-
orvosi Szolgalat (ANTSZ) illetékes megyei
(févarosi) intézetének asvanyvizzé nyilvani-
tast javasoléd szakvélemény rendelkezésre
all.

Az OKI a viz min6ségének, jellegének
meghatarozasahoz tébb, mint 35 &sszetevd
jelenlétét és mennyiségét hatadrozza meg,
tovabba részletesen ellen6rzi mikrobiold-
giai allapotdt is. A vonatkoz6 szab-
vany/rendelet igen szigord, a FAO/WHO
Codex Alimentarius ajanlasainak teljes
mértékben megfelel6 kdvetelményeket tar-
talmaz, és az elismerést, torzskényvezést
csak abban az esetben nyeri el a viz, ha
ezeknek megfelel.

Az asvanyviz fogalmahoz hozzatartozik,
hogy Osszetétele kozel allando, tehat biz-
tositott, hogy, ha az dsvanyvizet egyszer mar
megfelelének mindsitették, akkor az a ké-
s6bbiekben is az lesz. Az a megnevezés,
hogy é&svanyviz, egyben szavatolja, hogy
allandd Osszetétell, és j0 mindségl termék
keriil forgalomba, a késztermék &sszetétele
gyakorlatilag nem véltozik. Az alapanyag
mindségével tehat nincs és nem lehet prob-
léma (természetesen a technoldgiai utasita-
sok megtartdsa esetén), a viz 0Osszetétele
gyakorlatilag allandé, nem ingadozik, szalli-
tas soran nem valtozhat és nem szennyezdd-
het, mert helyben palackozzak.

Ahogyan azt az asvanyviz fogalom meg-
hatarozasanal mar ismertettiik, az asvanyvi-
zet nem szabad fert6tlenité szerekkel ke-
zelni, mikrobiologiai szempontb6l ereden-
dben tisztanak kell lennie. Ezért kildndsen
fontos a palackozasra kitermelt viz mikro-
bioldgiai allapotanak a vizsgélata, amelyet
az ANTSZ is rendszeresen ellenériz, illetve

el6irja annak kotelez6 elvégzését a palacko-
20 szdméra.

A késztermék mindgsitése ennek megfele-
I6en szigorabb, mint egyéb élelmiszerek
esetén. Az asvanyvizre vonatkoz6 szabvany
meghatarozza a késztermék kotelez6 kémi-
ai-, valamint mikrobioldgiai vizsgalatainak
szamat is. A kémiai vizsgalatok szama a
palackozott viz mennyiségének fiiggvényé-
ben 6-12 minta évenként, a mikrobioldgiai
vizsgalatoké ugyancsak a viz mennyiségétdl
fugg6en 2-9 minta hetente (legalabb két
parhuzamos mintabol). Ezeket a vizsgalato-
kat végezheti a palackozé a sajat laboratori-
umaban vagy megbizhat szaklaboratériu-
mot. Ezen kivil, a rendszeres hat6sagi
(Allategészségiigyi és Elelmiszerellen6rzé
Alloméas) ellenérzés mellett az ANTSZ is
végez bakterioldgiai ellen6rzéseket.

3. A MINOSEG HELYZETE ES A
FEJLESZTES FELADATAI

A gyumodlcslevek

A gyumdlcsleveket el6allité vallalatok
Uzleti célja, hogy eredményes gazdalkodas
mellett termékeikkel vezet§ szerepet tdltse-
nek be a hazai gyimélcslé piacon. Magya-
rorszagon 1995-ben az egy fére es6é gyi-
molcsléfogyasztds: 18 1/fé volt. Németor-
szdgban 1993-ban: 38,3 I/f6, amivel a vila-
gon az els6 helyen allt és all ma is megko-
zelitve az 50 1/f6 értéket.

Az el6allitott termékek: gyimdolcslevek,
nektarok, aszeptikus toltésli gylimolcs és
z0ldség alapanyagok a vev6k tényleges
igényeit, az emberek egészséges taplalkoza-
sat szolgaljak. Ezért

— el6allitdsukhoz természetes eredetl
gytimadlcsalapanyagokat hasznalnak, melyek
jelentds részét maguk allitjak elé a kdérnyék
gondosan valogatott gyiimdlcseibdl;

— a technoldgiai folyamatokat Ggy va-
lasztjadk meg, hogy kiméletes feldolgozassal
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megdrizzék a gyumolcsok taplalkozas-
bioldgiai és élvezeti értékeit;

—torekszenek a korszer(ibb, kérnyezet-
barat csomagolasok alkalmazasara.

A termékek megbizhatéan jé min6ségét
a rendelkezésre allé korszerli berendezése-
ken, az alkalmazott technolégian és az azt
miikodtetd kvalifikalt munkatarsi gardan tal
a mindségbiztositadsi rendszer garantalja a
vevék szamara. A nagyobb gyimdélcslé
gyartok mar megvalositottdk az 1SO 9000
szerinti mingdségbiztositasi rendszer miikdd-
tetését, sok helyen pedig folyamatban van e
lépés. A jovBbeni kiemelt feladatok kozil
kiemelendé az Elelmiszerkonyv altal el&irt
HACCP rendszer, valamint az 1SO 9000
szerinti min@ségbiztositasi rendszer
teljeskori elterjedése az agazatban. Az igy
definialt min6ségbiztositasi rendszer megha-
tarozo elemei

—a rendszerszemlélet;

—a folyamatszabalyozas;

—j0 gyartasi higiéné;

—a versenyképes termékmindség.

A vaéllalati vezetés a cég mindségpoliti-
kajanak érvényesitése érdekében biztositja,
hogy a vallalat minden dolgoz6ja megismer-
je a mindségbiztositasi rendszer felépitését,
céljait és a vonatkozd elvarasokat. A miné-
ségpolitika megvaldsitasat, megtartasat és
javitasat a mindséghiztositasi rendszer is-
métl6d6 felllvizsgalata, annak értékelése és
az intézkedések kdzds megbeszélése segiti
el6.

Az alapos laboratériumi vizsgalatok a
beérkezd idegen aru ellendrzéssel kezddd-
nek. A laboratérium dolgozo6i végzik el az
idegenaru ellendrzéseket a mindségbiztosi-
tasi rendszerben meghatarozott eszkdzokkel
és modszerekkel, beleértve a mintavételezés
rendjét is. Az elfogadasi értékek rogzitettek
és osszhangban vannak a vonatkozo jelen-
legi magyar szabvanyokkal és a szerzédéses
specifikaciokkal.

A gyimolcslé-elallitok - az élelmiszer-
iparon belll - élen jarnak az 1SO 9000-es

szerinti min@ségbiztositasi rendszerek beve-
zetésében és mikodtetésében, amit a 11.
tablazat is mutat.

A biztonsdgon kivil az élelmiszer-
Osszetételi megfeleldséget kiegészitd megha-
tarozott és latens fogyasztdi igények kielégi-
tését szolgalo érzékszervi jellemzdk allando,
jo értékei garantdljdk a mindségi élelmi-
szert. A biztosdgos minGség ellenérzéséért
nemzeti élelmezésegészségiigyi hatdsagok
felelnek. Az élelmiszertermelés és nyers-
anyag-feldolgozas eljarasainak alkalmazasi
feltételeit, a belsé ellen6rzést is biztositd
min@ségbiztositasi rendszerek (1SO 9000,
GMP, HACCP, TQM) garantaljak az el6-
allitastol a fogyasztasig.

Az éllami felugyelet kotlezettsége ha-
gyomanyos feladatai (normak megaéllapitasa,
kozlése) mellett szorgalmaznia kell a taplal-
kozasi érték és a biztonsag megdrzése, me-
lyet kiegészit a.fogyasztd részvétele a
(tarolas, elkészités, felhasznalds) a min6-
ségbiztositasban.

Az élemiszerek érzékszervi értékeinek
javitasara szolgal6o program f6 célkitlizése
olyan részletes tanulmany kidolgozasa, mely
azokat az eljarasokat irja le, hogy a vizsgalt
termékekre vonatkoz6 gyartastechnoldgia
kritikus szabalyozéasi pontjainak elemzése
soran biztositani lehessen a fogyasztok altal
igényelt érzékszervi élelmiszermindséget.
Az élelmiszertermel6k fogyasztécentrikus
szemlélete hosszUtdvon az igényes agrar-
termelésb6l szarmaz6 nyersanyagtél, a fo-
gyasztoi felhasznalasig gondoskodik azokrol
az eszkdzokrél, melyek az eléfordulhato,
mindségcsokkenéshez vezetd hibdk megel6-
zésére iranyul a szabalyozo rendszerben.

A fogyasztoi elvardsoknak megfelel§ ér-
zékszervi mindséget a termelés kezdetétdl
az érzékszervi tulajdonsagokra haté
gyartasi kritikus kontrollpontok
(tovabbiakban: SQCCP) azonositadsa se-
gitségével optimalizalni lehet. Az Gn. érzék-
szervi "aranystandard" termék megkozelité-
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se termékspecifikus, tehat minden élelmi-
szertipusra igényel kidolgozast.

Az SQCCP rendszerben altalanositha-
té elemek az eddigi termékbiralataink
soran:

1 Az optimélis termék (altalanos fo-
gyasztéi szempontd, célzott fogyasztdi cso-
port igényeinek megfelel6, funkcionalis
élelmiszer, kilonbéz6 min6ségl nyers-
anyagra vonatkoz0, ...) érzékszervi termék-
profiljanak (mennyiségi leiré analizis)
elkészitése a szakért6i mennyiségi leird
birlati modszerhez, a lényeges, érzékszervi
mind&séget befolyasold paraméterekre, szak-
ért6 birdlok kozrem(ikodésével.

Mind az SQCCP, mind a gyartas folya-
matos szabalyozasa soran rendkivil fontos a
megbizhat6, itélethliségi  vizsgalatokban
megfelelének bizonyult birdlékbdl allo
szakeért6i bizottsagi munka.

A termékprofil a szakértdi biralati madd-
szer eszkozének pontos definialasa a fo-
gyasztdk pontozasos termékpreferenciajanak
és a szakért6i nyersprofilvizsgélatok alap-
jan. A termék nyersprofiljanak elkészitése a
nyersanyagfajtak, az el6allitasi szakasz és a
fogyaszt6i tarolas, felhasznalas soran el6-
forduld, érzékszervi hibak felsorolasat is
jelenti. Az adott, optimalis mindségl ter-
mékre vonatkozo profilleiras, az érzékszervi
min@séget dontéen meghataroz6 terméktu-
lajdonsagok részletes definicidja. A termék
mennyiségi profilanalizis mddszere az egyes
résztulajdonsagok intenzitdsdnak meghata-
rozasat jelenti egy dimenziomentes skalan,
mely intenzitasértékek az adatfeldolgozas
soran szamszer(sithet6k a tulajdonsagok
mindsitésére.

2. Fogyasztdi preferenciabiralatok és a
szakért6i adatok 0sszevetése eredményeként
a fogyaszto altal Iényegesnek tartott tulaj-
donsagok meghatarozasa, valamint ezen
fékomponensek kisérleti valtoztatasanak
kovetkezményei az érzékszervi &sszming-
ségben

3. A nyers- és adalékanyagokra, vala-
mint a gyartastechnolégiara vonatkozd
olyan kritikus szabalyozasi pontok megal-
lapitasa a feldolgozas folyamatos monitoro-
zasaval, melyek a termék érzékszervi ming-
ségére hatnak

Ebben a fazisban részletesen ki kell térni
a nyersanyag fajtaazonossagara ill. keveré-
kek aranyara, a kiilonb6z6 feldolgozottsagu
félkész termékek téarolasi és tovéabbfeldol-
gozasi koriilményeire. A nyersanyag idény-
jellegli mindségétél fliggben a zamatot po-
zitivan befolyasol6 iz-(cukrok. szerves sa-
vak) és aromaanyagok &sszetételi és kon-
centracioértékeire javaslatok kidolgozasa is
elengedhetetlen.

4. A kritikus kontrollpontokon érzék-
szervi valtozast okoz6, mindségben eltérd
nyers-és adalékanyagok mindségi és
mennyiségi hatdsanak megfigyelése

5. A termék érzékszervi mingséginga-
dozédsanak megallapitasa, tovabba az érzék-
szervi fékomponensek kritikus hatarérté-
keinek meghatarozasa a valodi kritikus
szabalyozasi pontokra. Az Ulzemi gyartas-
kozi érzékszervi ellenérok részére, ezekre a
lényeges, végtermék érzékszervi dsszminé-
ségét meghatarozé tulajdonsagokra vonat-
kozdéan termékenként kell kidolgozni a ter-
mékprofilt, a kritikus hatarértéken bekdvet-
kez6 negativ valtozasokra valé tekintettel.

A fogyasztdk  megelégedettségének
rendszeres mérése szilard alapot teremthet a
min6ség meg06rzéséhez, tovabbfejlesztésé-
hez és meguljitdsahoz. Segithet kezelni a
nem megfeleléséget, feltarni és rangsorolni
a fejlesztési lehetdségeket, létrehozni (j
termeéket.

Az udit6italok

A multinacionalis tarsasagoknal a ter-
mékfejlesztés az "anyagvallalat" altal biz-
tositott.

A Kis- és kozépuzemek termékfejleszté-
sét a még meglévd élelmiszeripari kutatd
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intézmények és az egyetemek meg tudjak
oldani.

A magyarorszagi Gditoitalgyarto
kisvallalalkozasoknak a piacra jutasban
olyan termékekkel van lehetségiik, amelyet
a multik nem gyartanak. Ezek: gylmolcs
alapanyagu, specialis 6sszetételdi, vitaminnal
dusitott, esetleg energia italok, amelyek
bizonyos fogyasztoi réteg igényét elégitik
ki. A versenyképesség feltétele azonban az,
hogy ezek mindsége, lditdhatasa, design-ja
kivalé - a fogyasztét megnyerd és megtartd -
legyen. Célszerien a kis- és kdzépizemek
meghatarozott térség ellatasat célozhatjak
meg. Mindezek a sajatossagok egy kis szé-
riat el6allitd, rugalmasabb kis-, illetve ko-
zépizemnél elénydsebbek.

A multinaciondlis vallalkozdsok kon-
centrdlt nagyiuzemei korszer(i mingségbiz-
tositasi rendszert alkalmaznak, amely altala-
ban az ISO 9000-esnek felel meg vagy ah-
hoz nagyon hasonlé.

A Kkis- és kdzépvallalkozasoknal a ver-
senyképesség, illetve a piacon maradas
feltétele a korszerl mindségbiztositasi rend-
szer kiépitése. Célszer(ien ezt a rendszert
egy erre szakosodott vallalkozassal (kutaté-
tandcsadd  intézmény,  egyetem)  kell
megvaldsitani. Ennek az alapja szintén az
ISO 9000-es rendszer egyszer(sitett valtoza-
ta legyen, beleértve a HACCP bevezetését
is.

Az asvanyvizek

Az asvéanyviz palackozdék, még a kiseb-
bek is, ahogyan azt mar korabban emlitet-
tik, viszonylag korszer(i technolégiaval, és
ezzel parhuzamosan rendszeres bels§ mind-
ségellen6rzési  gyakorlattal rendelkeznek.
Erre szikséglk is van, hiszen kotelez6,
rendszeres - f6ként mikrobioldgiai - vizsga-
latokat kell végezniiik, vagy végeztetnilk.
Tobb-kevesebb alapanyag-, gyartaskozi- és
késztermék ellendrzést tehat minden gyarto-
nal végeznek. Az asvanyvizek mindségének

vizsgalatdhoz bonyolult miszeres metodi-
kékra, az atlagostdl eltér6 laboratériumra
nincs sziikség, mikrobioldgiai laboratérium
pedig mindenitt van. Az igényesebb palac-
kozok az alapanyag asvanyviz teljeskér(
analizisét is elvégeztetik 1-2 évenként az
OKI-val, ezzel is meggy6z6dve arrél, hogy
a viz ésszetétele allando.

Az é&svanyviz palackozok jovébeni Kki-
emelt feladata a tanGsitott mindségugyi
rendszerek bevezetése, féleg a HACCP
rendszeré, amelynek alkalmazéasa az Elelmi-
szerkdnyv 1-2-18/1993 szamu elGirdsa sze-
rint 1997. januar 1-t6l egyébként is kotele-
z6. A nagyobb asvanyviz palackozé cégek
az 1SO 9000 szerinti mind&ségellendrzési
rendszer kialakitasat is megkezdték, illetve
tervezik annak bevezetését, beleértve a
HACCP-t is (5).

4. ATERMEKMINOSEG A BEL- ES
KULFOLDI PIACOKON

A gyumaolcslevek

A Magyar Elelmiszerkényv 1-3-93/77
szamu el6irasa a gyumadlcslevekre vonatko-
zik (9). Ez a minGségi elbiras teljes mérték-
ben harmonizal az Eurépai Unié 93/77EGK
szamu iranyelvével, amely a Magyar Koz-
tarsasag EU tagsagakor lép hatalyba, de
legkés6bb 1999. december 3 1-én. A jelenleg
érvényes MSZ 1825 "Gylimdlcslevek altala-
nos el6irdsai” cim({ szabvany és az MSZ
1813 "Citruslékészitmények altalanos el6-
irasai" cim( szabvany, valamint ezek kdvet-
keztében a magyar gyimdlcslevek minésége
is 1ényeges pontokban tér el az EU gyi-
molcsleveitél (7, s). Az EU-ban el6allitott
gyuimolcslevek gyumélcshanyada lényege-
sen magasabb, mint a magyar lének a gyi-
molcshanyada, valamint nem tartalmazhat
aromat és tartositdszert sem (10. tdblazat).

A hatosagi kifogasolasi arany (lasd tab-
lazat) az élelmiszeripar éatlaganal évek ota
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alacsonyabb, de novekvd tendenciaju. Az
EU iranyelveknek megfelel6 Code of
Practice el6irdsait a hazai el6allitasu és
forgalmazasi termékekre alkalmazva a
kifogasolt termékek szama nagysagrend-
del emelkedne. A nemzetkdzi dsszehasonli-
tas a jo adottsdgok ellenére nem mindig
kedvezd szadmunkra, kivéve a kivalé ming-
ségli és exportképes almalé-slritményt.

Az udit6italok

Az udit6ital egy olyan specialis élelmi-
szer, amit - nagy "vizhanyada" miatt nem
szabad nagy tavolsagra szallitani, hanem azt
a fogyasztas helyéhez lehet6leg minél koze-
lebb kell legyartani. Erre - extrém eseteket
kivéve - altalaban lehet6ség van. Mindezek-
b6l adédik, hogy udit8ital exportra - hosszu-
tavon és jelent6sebb volumenben - Magya-
rorszagnak sem most, sem a jévében nincs
lehet6sége. Ezért a termékmindségnek a
belféldi piac igényeinek kell megfelelnie.

A Magyarorszagon el6allitott Gdit6italok

min6sége - a multinacionalis tarsasagok
termékeinél - a nemzetkdzi el6irdsoknak
mindenben megfelel. A méas tarsasagok

termékei - az Eur6pai Unié el6irdsainak
folyamatban 1évé atvételével - elérik, illetve
el fogjak érni ezt a mindéségi szinvonalat.
Ennek ellenére a hatdsagi kifogasolasi
arany csaknem eléri az élelmiszeripari atla-
got és nemzetkdzi 6Osszehasonlitdsban is
tulzottan magas. A kifogéasolasok zéme az
Osszetételre és ajeldlésre vezethet6 vissza.

Az asvanyvizek

A hazai palackozott asvanyvizek miné-
sége, ahogyan az az el6z6ekbdl kideril,
0sszességében megfeleld. Hiszen, ha ere-
dendd mindsége nem lenne az, nem kaphat-
na elismerést (térzskonyvezést), a techno-
l6giai rendellenességekbdl szarmazé mind-
ségromlast pedig szigortan ellenérzik a
hatdsagok is, a gyartok is. Természetesen ez

nem azt jelenti, hogy nem fordul el§ cso-
magolasi-, jeldlési-, toltésteljességi hiba,
esetleg szén-dioxid hianyos palack, de a
termék dsszetétele és mikrobioldgiai allapo-
ta rendszerint megfeleld. Ez tehat nem lehet
gatja az asvanyvizek hazai piaci forgalma
novekedésének. Ami probléma ezen a teri-
leten adddik, az az, hogy a hazai fogyasztok
nem ismerik eléggé az asvanyvizek kedvezd
élettani tulajdonsagait.

Az asvanyvizek ugyanis tartalmazzak az
emberi szervezet szdmara sziikséges asvanyi
anyagokat, = nyomelemeket,  ugyanakkor
kalériamentesek. igy kivaléan alkalmasak a
szomjlsag oltdsara, a vizhaztartds egyen-
stlyban tartdsara, az anyagcsere folyamat-
ban kivalasztott dsvanyi anyagok és nyom-
elemek potlasara, karos mellékhatasok nél-
kil. Kulonosen a fiataloknak, a sportolok-
nak, az intenziv munkat végzéknek, terhes-
és szoptatos anyaknak, idés embereknek van
fokozott asvanyi anyag pétlasra szilksége. A
hazai asvanyvizek kulondsen értékesek:
Magyarorszag nagy foldalatti vizkészlettel
rendelkezik, és foldtani szerkezete, kivalo
hidrogeoldgiai  adottsdga  kdvetkeztében
ezek a vizek - dsszehasonlitva pl. a francia,
olasz vizekkel - sok, egyes Osszetev@iben
élettanilag kedvez6bb asvéanyi anyagot tar-
talmaznak. Hazankban azonban ezt ma még
igen kevesen tudjak.

A mellékletben néhany nemzetkdzi as-
vanyviz-fogyasztasi adattal mutatjuk be, hogy
a kilonbdz6 orszagokban mennyire kedvelik
az asvanyvizeket, hogy milyen nagy kiilénb-
ség van a hazai és a nyugat-eurdpai fogyasz-
tas kozott, és, hogy mennyire nem értékelik a
magyar fogyasztok ezt a jelent6s nemzeti
kincslinket (13. - 16. tablazat).

Felismerve a hazai fogyasztok tajékozta-
tasanak szilkségességét, az asvanyviz palac-
kozdk ez évben koltségvetési tdmogatassal
(Féldmdvelésiigyi Minisztérium Agrarmar-
keting Centrum) kdzdsségi marketing tevé-
kenységet kezdtek meg, amelyet a kdvetke-
z6 években is folytatni szdndékoznak.
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Az EU min@ségi kdvetelmények szem-
pontjabol szintén kivételes helyzetben van-
nak az asvanyvizek. Az Eurdpai Unibban a
80/777 EGK szamu iranyelv, illetve az ezt
madositd 96/70 EC szamu iranyelv szaba-
lyozza az &svanyvizek kinyerését, palacko-
zasat, forgalomba hozatalat. Ez a kotelezd
irdnyelv azonban az &svanyvizek 0sszetéte-
lére, dsvanyi anyag tartalmara nézve kevés-
bé szigord el6irasokat tartalmaz, mint a
vonatkoz6 (MSZ 11399) magyar szabvany
(I1). Nem hatéarozza meg ugyanis az asvanyi
anyag tartalomanak alsé hatarértékét, illetve
a vizben megengedett ionok mennyiségének
fels6 hatarértékét, azt irja csak el6, hogy a
viznek olyan legyen az éasvanyi anyag- és
nyomelem-tartalma, hogy rendelkezzen a
kivanatos taplalkozés-fiziologiai hatassal.

Ez a szabalyozas hatranyos a magyar as-
vanyvizek szempontjabol. Hazankban csak
500 mg/l feletti 4svanyi anyag tartalmi viz
mindsilhet asvanyviznek, mig az Eurdpai
Unié orszagaiban akar még 50 mg/l-nél
kevesebb is lehet ez az érték abban az eset-
ben, ha taplalkozas-fiziolégiai hatassal ren-
delkezik a viz (bar, ha ilyen minimalis asva-
nyi anyagot tartalmaz csak, nem egészen
érthet6, honnan szarmazik az egészségre
kedvez6 hatds). Az EU direktiva szerint
tehat az a viz is asvanyviz, ami a hazai el6-
frasok szerint nem: konkurenciat jelentenek
tehat az értékesebb magyar Aasvanyvizek
szamara az értéktelenebb, nagyon alacsony
asvanyi anyag tartalma kilfoldi orszagokhbdl
szarmaz6 vizek (12).

Az asvanyvizekre vonatkoz6 EU direkti-
va honositasa, tekintettel arra, hogy jelent6s
hazai érdekekrél van szd, nem a Magyar
Elelmiszerkényvben torténik, hanem az
Elelmiszertérvény alapjan kilén, &nallo
rendeletben. A rendeletet Ugy készitik el6,
hogy atvételre keriil az EU direktiva vala-
mennyi el6irdsa, de hazdnk Eurdpai Unio-
hoz vald csatlakozasaig érvényben marad az
&svanyvizek asvanyi anyag tartalménak
als6-, illetve az Osszetev6k mennyiségének

felsd hatarértéke. A csatlakozasi targyalasok
soran pedig meg kell kisérelni eltérést el-
érni, és megtartani a nemzeti szabalyozés-
ban ezeket az értékeket.

5. A CSOMAGOLAS ES A
FORGALOMBA HOZATAL
AKTUALIS KERDESEI A
FOGYASZTOI MEGELEGEDETTSEG
ES A KORNYEZETVEDELEM
NEZOPONTJABOL

A gytmolcslevek

Magyarorszagon a gyimdélcslé piac teli-
tett, tobb mint 40 gyartd cég igyekszik egy-
méassal keményen versenyezve megszerezni
a fogyasztdok kegyeit. Ahhoz, hogy egy
gyumaélcslégyartd kitlinjon a meglévé kina-
latbol, kivalo eszkdz a csomagolasbhan torté-
né megkilonboztetés. Ezért az utdbbi évek-
ben a gytimdlcslevek csomagolasa teriletén
sok véltozasra, jelentds fejlédésre kerilt sor.
A legujabb ELOPAK cslicsos dobozok friss
termékek és hosszan eltarthaté (tartésitoészer
mentes) dobozos gyimdlcslé csomagolasra
isjol bevaltak.

Els6 lehetdség a termék megkilénbodzte-
tésre: a doboz formaja

A cslcsos doboz méas, mint a meglévd
tégladoboz. A fogyaszték - megfelel6 kom-
munikacié mellett - felfigyelnek az Gjdon-
sagra. A doboz alapteriilete (75x75 mm =
5.625 mm') kisebb, mint a piacon 1év6 cso-
magolas (65x95 mm = 6.175 mm2. Az
elosztohalézatok, fogyasztok és nagyfel-
hasznalok (pl.: légitarsasagok) el6nyben
részesitik a kisebb alapteriiletli csomagolast.

Maésodik lehet6ség: a méret megvaltozta-
tasa.

Egy ELOPAK tolt6sor rovid atallasi
idével tébb méretli doboz toltésére képes.
Gylimolcslé esetében is lehet6ség van a
méret novelésére ELOPAK 2 literes dobo-
zokkal.
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Harmadik lehet6ség: innovaci6 a nyitha-
tésagban.

Nemrég megjelent piacunkon a vissza-
zarhaté dobozos csomagoléds, valamint az
ELOKUPAK csavarzar rendszer alkalmaza-
sa. Mindkét zardsmod  biztositja a
visszazarhatésagot és a csepegésmentes
kiontést. A csavarzaras rendszer: az Egye-
siilt Allamokban 10 éve, Japanban 5-7 éve,
Nyugat-Eurépaban  3-4  éve, Kozép-
Eurépaban el6szér Magyarorszagon 1996-
ban kerlt bevezetésre.

A kornyezetvédelem szempontjai miatt a
PKL: Combi Block és a Tetra Pak: Tetra
Brik 3 rétegli dobozai valtoztatast igényel-
nek. Ennek lényege a rétegtdmeg csokkenté-
se, azaz a legkevesebb anyagfelhasznalas
ugyanarra a funkciora.

A dobozok papir rostjai papirgyarban Uj-
ra felhasznalhatok. A polietilén és az alufo-
lia egyrésze pedig elégethet6, ami altal hé
nyerhet6. Azonban ez ma Magyarorszagon
nem mikodik, mivel erre nincs meg a be-
gy(jté rendszer.

Més kornyezetvédelmi megoldasi modo-
zat lehet: visszavalthaté mianyagflakonba
toltés, vagy tobbutas (visszavalthato)
melegsteril (vegpalackozas. Az egynemd(
anyagok visszaforgatdsa ugyanis kdnnyeb-
ben megoldhaté.

Az Udit6italok

A Magyarorszagon forgalmazott udit6-
italok csomagolasa korszerli, az europai
szinvonallal azonos. A csomagol6anyagok
szelektiv visszagy(jtése még nem megol-
dott, igy azok gazdasagos Ujrahasznositasa-
nak biztositasa ajov6 egyik fontos feladata.

Az asvanyvizek

Az asvanyvizeket jelenleg a kovetkez6
palackokban hozzdk forgalomba

—iveg egyutas (eldobo);

—iveg tobbutas (visszavalthato);

— PET egyutas;

— PRB (Gjratolthetd, visszavalthato
PET).

Mindegyik fajtabol létezik a féleg kiske-
reskedelmi forgalomba szant 1,0-1,5-2,0
literes Kiszerelés, illetve a féleg a gasztro-
némianak készilt 0,33-0,5 literes termék.

A jelenlegi helyzetet a fogyasztok is el-
fogadjak. taldlkozik a kilénb6z6 rétegek
igényével, igy a fogyasztdi megelégedettség
szempontjabdl az asvanyvizek csomagolasa
terén nincs alapvetd probléma.

A kornyezetvédelem, hulladék hasznosi-
tds szempontjabdl természetesen az a cél,
hogy csak Gjratdlthet6 palackokat alkalmaz-
zanak a gyartok. A keresked6k és vasarlok
igényeit, lehetéségeit is figyelembe véve
azonban - a tdbbi, gylmdlcslé-, uditbital
gyartéhoz hasonléan - még akkor sem va-
l6sithaté ez a cél meg, ha a gyartok erre
képesek lennének. Jelenleg egy egyensulyi
helyzet létezik: a jelent6sebb asvanyviz
palackozdk igyekeznek ravenni a kereske-
dbéket a visszavalthato, Uveg-, illetve PRB
palackok vésarlasara, de a vevdk igényeinek
megfelel6en eldobhaté (veg- és miianyag
palackba is t6ltenek.

A kornyezetvédelmi gondokra a megol-
das a palackok Gjrahasznositasa lenne, ami-
hez azonban els6ként a szelektiv hulladék-
gy(jtést kellene megoldani, de ez a rendki-
vil bonyolult, és egyenlére megoldatlannak
latsz6 (mert a kdrnyezetvédelmi termékdij
évekkel ezel6tt elrendelt bevezetésének
semmi lathaté hatdsa nincs), javaslatok
kidolgozdsa a probléma megoldasara nem
ennek a tanulmanynak a feladata.

6. A FEJLODES SZABALYOZASI ES
INFRASTRUKTURALIS HATTERE
A gyuimaolcslevek

A miszaki és minGségugyi feltételek a
nagyobb cégek esetében altaldban kedvez6-
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ek. A miiszaki szabalyozéas szintjének és az
ellenérzéseknek hatékonyabban kell hozza-
jarulniuk a piaci verseny tisztasdgahoz és a
fogyasztovédelem tokéletesitéséhez.

A szabad piacgazdasadg a piacgazdasag
liberalis formaja, amely minden piaci részt-
vev6tdl a szabad verseny soran egy rendki-
vil tisztességes viselkedési format var el.
Egy heves versennyel tultelitett piacon a
tisztességtelen, azaz a versenyidegen visel-
kedés veszélye az egyes eurdpai, de a vilag
sok mas orszagara is kiterjesztett résztvevék
részér6l azonban nem zérhatd ki.

A gyumadlcslé-el6allitas teriiletén megva-
I6sitott ipari Onellendérzés a tisztességtelen
verseny megakadalyozasara iranyul. Az
ebben vald részvételre torekszik Magyaror-
Sz4g is.

A legtdbb orszagban jogszabalyok vagy
szabvanyok érvényesek a gytmdlcslevekre
vonatkozéan, amelyekkel el6allitasukat
szabalyozzak. Az EU Gyumadlcslé Szovetsé-
ge rendelkezik egy Un. "Gyakorlati Codex"-
el, amely az eurépai kereskedelmi szokasok
egységesitésének tekinthetd. Elsédlegesen
ugyanis azt kell biztositani, hogy minden
versenyben allé6 termék vagy vallalkozas az
élelmiszerjog  minimalis  kovetelményeit
teljesitse, amelyek a kovetkez6 alapvetd
kotelezettséget tartalmazzak.

Alapvet6 kovetelmény az olyan ardk
el6allitasa, vasarlasa és forgalmazasa, me-
lyet kizarolag kifogastalan nyersanyagokhbdl
és félkész-termékekbdl, valamint csak a
megengedett adalékanyagokbdl az engedé-
lyezett gyartasi technoldgiak alkalmazésaval
allitottak el6 és amelyek az élelmiszerjogi
el6irasoknak minden szempontbdl megfelel-
nek.

A tisztességtelen gyakorlattal fligg dssze
a mindségi kovetelmények betartdsanak
elhanyagolasa. Extrém olcsd és ezaltal eset-
legesen kockazatos féltermékek kizarolagos
beszerzése és felhasznalasa bizonyéara nyitva
hagyja a kérdést, hogy abbdl egyaltalan egy
jo min6ségl termék elBallithaté-e. Ez is

mutatja, hogy ezen a tertileten milyen szoro-
san 0Osszetartozik a tisztességes verseny a
minéséggel, illetve a mindségbiztositassal.
Egyértelmien azt kell azonban hangsulyoz-
ni, hogy a versenyjog szempontjabol a mi-
nimalis jogszabalyi kdvetelmények teljesité-
se az alapvet6.

Az ipar szdmara tehat egyértelmien ki-
vanatos a torvényesen el8irt minimalis mi-
néségi kovetelmények teljesitése. Az ipar-
nak kell megragadnia a kezdeményezést,
hogy problémait egyittm(kddés formajaban
egy széles bazisra tdmaszkodva az eddigi-
eknél biztonsagosabban és gyorsabban
megoldhassa. Ennek sordn egyitt kell m(-
kodnie az 6sszes tobbi intézménnyel, bele-
értve a hatdsagi élelmiszerfeliigyeletet is,
amikor a kovetkezd élelmiszerjogi problé-
makat kell megoldania

— tudatos vagy nem tudatos eltérés az
eléirasoktol;

—manipuléciok, hamisitasok;

— a termékek biztonsagat veszélyeztetd
tényezok;

— idegen anyagok el6fordulasa, pl.
patulin vagy permetez@szer-maradvanyok.

A fenti problémak megoldasara az
NSZK gylmélcslé-ipara mar a 70-es évek
elejétél kezdve intézményesen reagalt, létre-
jott a német Gyumolcslé-gyartok Védegyle-
te (1, 2).

Az EU Gyimdlcs- és Zdldséglé ElSalli-
tdinak Szovetsége (AIIN) Eurdpai Ming-
ségellenérz6 Rendszere (EQCS) alapelvei-
nek figyelembevételével és vezetbinek
ajanlasara 1994-ben megalakult a Magyar-
orszagi Gyimolcslé EIlGallitok  Onkéntes
Mindéségellen6rz6 Szervezete (HFQ-
/lungarian /-Vilit Juice Producers’ Voluntari
Oualiti Control Organization). Hosszas
el6készitd munka utdn a HFQ-t az Europai
Min6ségligyi Szervezet Magyar Nemzeti
Bizottsdga (EOQ MNB) Elelmiszer Szakbi-
zottsdganak keretén beliil a kdvetkez6 valla-
latok hozték létre:

Déhler-Szilas Kft.
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EKO Kift.

Nagyk6rosi Konzervgyar Rt.

Nat-Fruits Kft.

Olympos Top Elelmiszeripari Kft.

Sié Eckes Kft.

Szobi Szoérp Gyumaélcsfeldolgozo Rt.

A Szervezet fébb céljai a kdvetkezdk

— a fogyaszték differencialt mindségi
igényeinek biztonsagos kielégitése;

—a szabad és tisztességes piaci verseny
el6segitése;

—a tagok tdmogatasa a minéségbiztosi-
tassal dsszefligg6 feladatok ellatasaban;

— a feldolgozasra keril§ siritmények
megfelel6 mindségének és a késztermékek
minG&ségellendrzésének eldsegitése;

— segitségnydjtas a jogtalan tamadasok
elhéritasaban.

A tovabbiakban a HFQ rendes tagja le-
het minden olyan Magyarorszagon bejegy-
zett és miikddd vallalat, szovetkezet, gazda-
sagi tarsulas sth., amely gyumadlcslé eldalli-
tasaval és/vagy toltésével, illetve az ehhez
szilkséges  félkésztermék  elBallitasaval,
valamint ezen termékek nagykereskedelmi
forgalmazésaval vagy kozvetitésével foglal-
kozik és az EOQ MNB jogi tagja, valamint
elfogadja a szervezet jévadhagyott dokumen-
tumaiban foglalt el6irdsokat, hatarozatokat,
szabalyokat (3).

A HFQ tagjai termékeik megfelelségé-
nek biztositdsan, mindségének stabilizalasan
tilmenden 6nkéntesen felvallaljak a szerve-
zet Altal felkért fuggetlen szakért6k Aaltal
végzett rendszeres tizemellendrzést, a vélet-
lenszerli mintavételt és a nemzetkozi el8ira-
sok szerinti szigord termékvizsgalatokat. A
szervezet m(ikddésének elsé id6szakaban az
elGallitott, illetve beszallitott félkészter-
mékek ellenérzése kap meghatarozé szere-
pet. A HFQ azonban a kereskedelmi forga-
lomban talalhatdé termékek megfigyeld
(monitoring) ellen6rzését is végzi és tagval-
lalatait minden esetben, illetve a tagsagi
viszonnyal nem rendelkez6 vallalatokat csak
a nem megfeleld termékek vizsgalati ered-

ményeirdl tajékoztatja. A szervezet a vizsga-
latokat nemzetkdzileg elismert laboratérium
altal végezteti. Az Eurdpai Szervezet altal
el6irt kovetelményeknek jelenleg a Koz-
ponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet Gyii-
molcslévizsgald Laboratériuma felel meg
@).

A nemzeti Onellenérz6 szervezet meg-
alakuldsaval Magyarorszag ezen a terlileten
egy jelent6s lépést tett az eurdpai tarsszer-
vezetekhez valo kozeledés terén és harma-
dik orszagként els6nek csatlakozott az
AIIN Eur6pai Min6ségellen6rzé Rendsze-
rébe.

A terméktanusitasi rendszerek kiépitése
szintén a fejlédést szolgalja. A 40 jelent6-
sebb magyarorszagi  gyumdlcslé és
stritmény el6allitdé kdézidl 7-en mar rendel-
keznek az ISO 9001 és 9002 mingséghiz-
tositasi rendszerrel, 9 el6allitonal pedig
folyamatban van a rendszer kiépitése. Ezen
a teriileten - a nagy verseny miatt - tovabbi
el6relépés varhato (11. tablazat).

Az allami szabdlyozés akkor segitené el
igazan ezeket a folyamatokat, ha a az EU
harmonizéalas keretében a Magyar Elelmi-
szerkdnyv hatalyos iradnyelvként elfogadna
és atvenné a gyumdlcslevekre vonatkozé
Eurdpai Codex-et. Ezaltal jelent6sen ndve-
kedne a hat6sagi ellenérzés hatékonysaga is.

Az udit6italok

Az udit6italok gyartasanak és forgalma-
zasanak hatésagi ellen6rzése az élelmi-
szerellen6rzés hatdsagi rendszerében meg-
oldott. Azonban a gyumdlcsalapanyagu
Gdit6italok  léhanyadanak  ellendrzésére
vonatkozéan mar meglév6 vizsgalati madd-
szerek atvétele és bevezetése sziikséges.
Ehhez az infrastrukturalis hattér bdvitése
(m(szerek) is sziikséges.

Az Udit6italok gyartasat és forgalmaza-
sat altalanossagban az Elelmiszertérvény és
konkrétan -jelenleg - szabvany szabalyozza
(10). Az Eurdpai Uniéban egységes direkti-
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va nincs az Udit6italokra vonatkozoan. Az
egyes tagorszagok - némileg eltér6en - sza-
balyoznak.

A Magyar Elelmiszerkényv elkészitési
munkalatai soran az illetékes szakbizottsag -
hosszl targyalasi folyamat soran - elkészitet-
te az UditGitalokra vonatkozé iranyelveket,
melyet a Magyar Elelmiszer- kényv Bizott-
sag 1997. oktéber elején targyal. Elfogadas
esetén a direktiva - az Eurdpai Uni6t némi-
leg megel6zve - 1998. elején életbe Iép.

Az udit6ital igen nagy volumenben fo-
gyasztott élelmiszer, ezért a fogyasztovéde-
lem kell6 kialakitasa taplalkozasi és népe-
gészségligyi szemponthdl is rendkivil fon-
tos. A Elelmiszertdrvény vonatkozé részei,
valamint a kdzeljov6ben életbe 1ép6 Magyar
Elelmiszerkényv el6irdsai a fogyasztok
érdekeét és védelmét - megfelel6 végrehajtas

és hatékony ellenérzés esetén - kellGen
biztositjak.
Az asvanyvizek

Ahogyan az az el6z6ekbdl lathatd, az

asvanyviz palackozas esetében megfelel6 a
miiszaki szabalyozas, hatékony a hatosagi
ellendrzés, illetve az ipari ©6nellen6rzés,
nincs akadalya a fejl6désnek.

A terméktanusitasi rendszerek kiépitésé-
nek csak pénzigyi akadalya van, a legtébb
asvanyviz palackozé mindségellendrzési
gyakorlata, rendszere megfelel§ alap a ta-
nusitott rendszerek bevezetéséhez.

7. JAVASLATOK A VERSENYKEPES
MINOSEG TOVABBI JAVITASAHOZ

A gyumaolcslevek

A tanusitott termékek nemzetkdzi ver-
senyképessége tobbek kozdtt a nemzetkdzi
(els6sorban EU) szervezetekben valé tagsag
elnyerésével is ndvelhetd.

A Magyarorszagi Gyimolcslé Elallitok
Onkéntes  MinGségellenérz6  Szervezete
(HFQ) 1997. februar 25-i kozgylilésén
felvételét kérte az Eurdpai Unié gyimaolcslé
eléallitéinak  Europai  Min6ségellen6rzé
Rendszerébe (EQCS). A tagsag altal bévil-
hetnek a magyar gytimaélcslé elallitok piaci
lehet6ségei Eurdpaban és a tengerentilon is.

Az EQCS Vezet6sége 1997. majus 28-
an 2 ellenszavazat mellett 2/3-0s szavazat-
tobbséggel jovahagyta a Magyarorszagot
képvisel6 HFQ és tagvallalatai teljes jogu
tagsagat az EQCS-ben, ami az SGF-ben,
illetve a Regionélis MinGségellenérz4 Szer-
vezetben (Ausztria, Magyarorszag, Német-
orszag) valo tagsagon keresztil valésul meg.

A felvétel eredményeként egy magyar
nemzeti szervezet mar az orszag EU tagsa-
gat megel6z6en egy unids szervezet teljes
jogu tagja, ami a tébbi élelmiszeripari aga-
zat szamara is példaértékd.

Az udit6italok

A versenyképesebb udit6italok eléallita-
sat és forgalmazasat a kovetkez6k segithet-
nék elé:

— Az udit6italok palackozasanal az ipari
robotok alkalmazésa, a vonalak - a kiszere-
lés gyors valtoztatasat lehet6vé tevé - kiépi-
tése, a hideg-steril palackozas bevezetése.

— A csOkkentett energiatartalmd, illetve
specialis 0sszetétell tditSitalok részaranya-
nak novelése.

— Az elGallitéi onellen6rzés, valamint a
hatdsagi ellenérzés hatékonysagénak nove-
lése.

—Tanusitott minéségbiztositasi rendsze-
rek kiépitése az eldallitéknal

Az asvanyvizek

Osszefoglalva megallapithatd, hogy a
magyar asvanyvizek nemzeti kincset képvi-
selnek, palackozva értékes, j6 mindségl
termékek. Kilféldi piacon is versenyképe-
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sek, de a f6 feladat a hazai fogyasztas foko-
zadsa, a lakossdg ranevelése a természetes,
egészséges asvanyvizek élvezetére.

Ez intenziv felvilagositd tevékenységgel
érhet6 el, amelyet mar az oktatdsban meg

MOLNAR ES TARSAI: A gyiimblcslevek, uditgitalok és asvanyvizek mindsége

stb. Ez tobb, mint reklam, ez el8segiti az
egészségesebb életmdd elterjedését.

Végil, tekintettel a magyar asvanyvizek
értékére, az eredetvédelem hazai szabalyo-
zasi rendszerének elfogadasa utan silirgdsen

kell kezdeni: tanitani kell az altalanos- és
kozépiskolakban, ismeretterjeszt6 el6ada-
sokkal a sajtéban, radidban, televizioban

el kell végezni a magyar asvanyvizek hivata-
los, az Eurdpai Uni6ban is érvényes eredet-
védelmét. Ez a hazai asvanyvizek nemzet-
kozi versenyképességét is fokozni fogja.

FORRASMUNKAK JEGYZEKE

(1) Toéth Tiborné, Molnar Pal, Komaromy Attilané és Boross Ferenc: A "Helyes Gyar-
tasi Gyakorlat" eurépai rendszerének adaptalasa a gyimaélcs- és zoldséglevek el6allitasanal.
Elelmiszervizsgalati Kozlemények 41 (1995) 4, 289-302 - (2) Wiesenberger, A: Raw
Material Assurance in EQCS with SGF and IRMA 3rd European Symposium on Food
Authenticity in Nantes, 11th-13th October, 1995. - (3) Molnar P.: Ismertet6 a Magyaror-
szagi Gyumolcslé ElGallitok Onkéntes MinéségellenérzG Szervezetének (HFQ) megalapita-
sarél. Elelmiszervizsgalati Koézlemények 40 (1994) 3, 216-217 - (4) A. I. J. N. Code of
Practice for Evaluation of Fruit and Vegetable Juices. Association ofthe Industry of Juices
and Nectars irom Fruits and Vegetables of the European Economic Community - (5) Magyar
Elelmiszerkényv 1-2-18/1993 A veszélyelemzés, kritikus szabalyozéasi pontok (HACCP)
rendszerének alkalmazésa - (6) MSZ-08 1318 Almalésiritmény - (7) MSZ 1825 Gylmdlcs-
levek altalanos el@irasai - (s) MSZ 1813 Citruslékészitmények altalanos el8irasai - (9) Ma-
gyar Elelmiszerkényv 1-3-93/77 Gyiimélcslevek és hasonld termékek - (10) MSZ 21338-1
Alkoholmentes (ditGitalok. Altalanos miszaki elGirasok - (11) MSZ 11399 Palackozott,
természetes asvanyviz - (12) 80/777 EGK irdnyelv: A Tanacs 1980. jalius 15-én kelt
777/80/EEC szdmu iranyelve a tagallamoknak a természetes &svanyvizek kitermelése és
forgalmazasara vonatkoz6 jogszabalyai kdzelitésérol

1. tablazat

Gyumodlcslevek, udit6italok és asvanyvizek fogyasztasa Magyarorszagon (l/f6/év)

Termék 1994 1995
Gyumaolcslevek és nektarok 15,2 18,0
UditGitalok 60,8 64,2
Asvanyvizek 9,9 13,6
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Gyumaélcslevek, Gditéitalok hatésagi kifogasolasa (%6)

Termékcsoport
Gyumolcslevek

UditGitalok

n=vizsgalt mintaszam

Ev

1993
1994
1995
1996

1993
n 660
% 3,8
n 1333
% 6,0

1994
517
2,1
1263
51

Gyumalcs- és zoldséglevek exportja 0sszesen

Menniség
tonna
84.869

192.438
231.719
212.024

125
2. tablazat
1995 1996
528 574
Al.. 5,6
1074 1143
7,0 9,0
3. tablaza
Erték
MFt
7.070
15.224
16.375
21.159
4. tdblazat

Gyumolcs- és zdldséglevek exportja f6bb vasarlé orszagokra vonatkoztatva 1996-ban

Orszag

Egyesiilt Allamok
Oroszorszag
Ausztria
Németorszag
Szlovékia

Mennyiség

tonna
25024
55427
18137
13621
28890

Erték
MFt
5510
3455
2328
2254
1809

5. tablazat

Almalé-sliritmény export 1989. januar 1. és 1996. augusztus 31. kozott

Ev

1989
1990
1991
1992
1993
1994
1995
‘96. 1.-VIII.

Mennyiség
tonna
30525
38582
27926
25634
35812
58240
22070
11537

1000%
32008
30021
37384
28568
27866
51203
20381
14392

Erték

MFt
1922
1859
2848
2301
2713
5504
2556
2100
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6. tablazat

Almaié és almalé-siritmény export f6bb orszagonként és dsszesen

Orszag Mennyiség Erték
tonna MFt
Egyesiilt Allamok 1994 18153 1799
1996 24911 5500
Németorszag 1994 18975 1649
1996 11437 2027
Hollandia 1994 8345 941
Ausztria 1996 14379 1790
1993 34485 2506
Osszesen 1994 64753 5965
1995 57313 6233
1996 72303 11904
7. tdblazat

Narancslé export f6bb orszagonként és dsszesen

Orszég Mennyiség Erték
tonna MFt
Oroszorszag 1994 8387 598
Ukrajna 1994 1204 87
1996 2150 134
Horvatorszag 1994 919 59
Jugoszlavia 1996 674 62
1993 6315 352
Osszesen 1994 13138 895
1995 22270 1190

1996 18924 1307
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8. tablazat

Az almaié AIIN Gyakorlati Kédexében rogzitett Referencia Iranyelvei

A. Kotelezd jellegli min6ségi kdvetelmények

D1REKT LE
Relativ stirliség 20/20
Megfelel6 Brix
Izotép arany

SURITMENYBOL nyert le

Relativ s(r(iség

Brix

MINDEN ALMALERE
Izotép-arany

1116 savak ecetsavban
Etanol

Tejsav

D-almasav

Kénessav
Hidroximetil-furfurol (HMF)
Patulin

Arzén és nehézfémek
Arzén (As)

Olom (Pb)

Réz (Cu)

Cink (Zn)

Vas (Fe)

On (Sn)

Idiin (llg)

Kadmium (Cd)

min. 1,040
min. 10,0

g ' *O viz min.-5%0SMOW

min. 1,045
min. 11,2

513C cukor-27-t61-24%0 PDB

g/l max. 0,4
A max. 3,0
gl max. 0,5
mg i nincs jelen
mg/l nincs jelen
1 max. 20
Ko/l max. 50
mg/l max. o,1
mg/l max. o,2
mg/l max. 5,0
mg/l max. 5,0
mg/l max. 5,0
mg/l max. 1,0
mg/l max. 0,01
mg/l max. 0,02

AIIN: Az Eurdépai Gazdasagi Kozdsség Gylumolcs- és Zoldséglé,

valamint Nektaripari Egyesiilése
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B. Tovabbi kritériumok a hamisitatlansag és eredetiség megallapitasahoz

Titralhaté sav pH 8.1 mekv/I 52-117
Citromsav mg/l 50-200
L-almasav =] min. 3,0
Hamu g/l 1,9-35
Natrium (Na) mg/Il max. 30
Kalium (K) mg/l 900-1500
Magnézium (Mg) mg/l 40-75
Kalcium (Ca) mg/l 30-120
Osszes foszfor (P) mg/l 40-75
Nitrat (NOs) mg/l max. 10
Szulfat (SO4) mg/l max. 150
Formolszam ml. 0,1N NaOH/IOO ml 3-10

Glukoz gll 15-35
Frukt6z s/l 45-85
Glukdz/fruktoz 0,3-0,5
Szacharéz gll 5-30
Cukormentes szarazanyag g/l 18-29
D-szorbit gll 2,5-7
Aminosavak

Aszparaginsav (133) mg/I 30-300
Treonin (119) mg/l 1-20
Szerin (105) mg/l 5-60
Aszparagin (132) mg/l 100-1500
Glutaminsav (147) mg/l 10-200
Glutamin (146) mg/I max. 25
Prolin (115) mg/I max. 20
Glicin (75) mg/l max. 10
Alanin (89) mg/I 1-50
Valin (117) mg/l max. 40
Metionin (149) mg/l max. 30
Izoleucin (131) mg/l max. 10
Leucin (131) mg/I max. 10
Tirozin (181) mg/l max. 10
Fenil-alanin (165) mg/Il max. 15
y-Amino-vajsav (103) mg/I 1-30
Ornitin (132) mg/l max. 1
Lizin (146) mg/Il max. 10
Hisztidin (155) mg/l max. 10
Arginin (174) muai _ _ max. 10

Aszparaginsav+Aszparagin az 0ssz aminosav min. 80 %-a
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9. tdblazat
Narancslé AIJN Gyakorlati Kédexében rogzitett Referencia Iranyelvei

A. Kotelez6 jellegli min6ségi kovetelmények

DIREKT LE

Relativ s(r(iség 20/20 min. 1,040

Megfeleld Brix min. 10,0

Izotop arany g D viz min -15%0SMOW

8 *O viz min. 0%0SMOW
SURITMENYBOL nyert le

Relativ s(r(iség min. 1,045

Brix min. 11,2

MINDEN NARANCSLERE

Izotoparany 8 i3C cukor-27-t61-24%0PDB
L-aszkorbinsav mg/I min. 200
1l160laj ml/l max. 0,3
1116 savak ecetsavban s/l max. 0,4
Etanol gll max. 3,0
Tejsav gll max. 0,5
D-almasav mg/l nincs jelen
Kénessav Gl nincs jelen
Hidroximetil-furfurol (HMF) mgl/l max. 20
Arzén és nehézfémek

Arzén (As) V1 max. o,1
Olom (Pb) mg/I max. o,2
Réz (Cu) ; max. 5,0
Cink (Zn) mg/l max. 5,0
Vas (Fe) mg-1 max. 5,0
On (Sn) mg/l max. 1,0
Higany (Hg) mg/l max. 0,01
Kadmium (Cd) mg/l max. 0,02

ABN: Az Eurdpai Gazdasagi Kozosség Gyumaolcs- és Zdldséglé,valamint Nektaripari Egye-
stilése
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B. Tovabbi kritériumok a hamisitatlansag és eredetiség megallapitasahoz

Titralhaté sav pH s.1 mekv/ 90-240
Citromsav gll 6,3-17,0
D-izocitromsav mg/l 65-200
Citromsav/izocitromsav max. 130
L-almasav g/l o858 .
Hamu gll 2,8-5,0
Natrium (Na) mg/l max. 30
Kalium (K) mg/l 1300-2500
Magnézium (Mg) mg/I 70-160
Kalcium (Ca) mg/l 60-150
Osszes foszfor (P) mg/Il 115-210
Nitrat (NO3) mg/l max. 10
Szulfat (SO4) mg/I max. 150
Formolszdm ml. 0,IN NaOH/IOO ml 15-26
Flavonoid glikozidok (Davis) mg/l max. 1000
Ossz pektin mg/l max. 700
Vizoldhatd pektin mg/I max. 500
Ossz karotinoid L o max. 15
3 -karotin (az ossz karotinoid %-aban) B max. 5
Karotin észter (az ossz karotinoid %-aban) max. 15
Xantofill-észter (az ossz karotinoid %-&ban) max. 15
Glikoz gll 20-50
Fruktoz 20-50
Glukoéz/fruktéz max. 1,0
Szacharéz gll 10-50

Cukormentes szarazanyag g/l 24-40
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Aminosavak

Aszparaginsav (133) mg/l 200-400
Treonin (119) mg/l 10-50
Szerin (105) _ ol 105-210
Aszparagin (132) mg/l 225-660
Glutaminsav (147) mg/l 75-205
Gautamin R (140) mg/l max. 75
Prolin (115) mg/l 450-2090
Glicin (75) mg/l 10-25
Alanin (89) mg/l 60-205
Valin (117) mg/l 10-30
Metionin (149) mg/l max. 5
I1zoleucin 0o mg/l 3-15
Leucin (131) mg/l 3-15
Tirozin (181) mg/I 5-20
Fenil-alanin (165) mg/l 15-55
y-Amino-vajsav mg/l 180-500
Ornitin ERVZ mg/I 3-20
Lizin (146) 20-65
Hisztidin _(1m mg/| 5-25
Ardmin 174) mg/l 400-1000
ammoénia 17) mg/l max. 25,5
etanolamin (61) mg/Il max. 36,6
10. tablazat

Gyumolcsnektarok EU-ban és Magyarorszagon érvényes gyimadlcshanyada

A gyumolcsnektar készité- AZ EU szerinti mini- Magyarorszagon jelenleg
séhez felhasznalt gyimalcs malis gyumadlcsha- engedélyezett minimalis gyi-
nyad mdlcshanyad %
%

Alma 50 45

Korte 50 45

Oszibarack 45 25
Citrusgyumdlcsok 50 25

Ananész 50 25

Egyéb gyimadlcsok 50 25
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11. tablazat

A HFQ tagvallalatok min6ségbiztositasi rendszere és 1996. évi gyartasi volumenik

Cég Slritmény

Déhler-Szilas Kft. *)3)

tonna

EKO Kft. 02) 10000
Nagyk6rosi Konzervgyar Rt. )2) 2016
Olympos Top Elelmiszeripari Kft. 1)2) 3700
Si6 Eckes Kft. *) 3700
Szobi Szorp Gylimaélcsfeldolgozé Rt. 1)3) 3700
Vajai Zoldség Gyumaélcs Kft. 3) 4350
Fels6tiszavidéki Almafeldolgoz6 Kft. 3) 4521
Granada Kft. Vajai Uzeme 3)

Wink Kft. 7000
Rauch Hungaria Kft. 12000
My Drink Kft.

Gyumdlcslé
ezer liter
14

54500
36000

17419

13479
16860

29000
600

1)HFQ (Hungarian Fruit Juice Producers' Voluntari {?ualiti Control Organization - Magyar-
orszagi Gyimolcslé Elgallitok Onkéntes MinGségellen6rzG Szervezete) alapito tag

2)ISO 9000-es szerint tanusitva
3)ISO 9000-es szerinti tanusitas folyamatban

12. tablazat

Egy fére juto iidit6fogyasztas Magyarorszagon (liter/f6/év)

Termék 1994
Szénsavas 60,8
Nektarok, gyimaélcslevek 15,2
Csendes italok 10,4
Szirupok 19,8
Asvanyvizek 9,9
Osszesen 116,1

Forras: AmerNielsen (Mai Piac 96/3)

A hazai asvanyviz fogyasztas alakulasa (liter/fé/év)

1995
64,2
18,0
11,2
20,1
13,6

127,1

13. tablazat

Ev Fogyasztés
1992 4,0
1993 6,5
1994 9,8
1995 12,5

1996 14,0
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Németorszag
Ausztria
Olaszorszag
Franciaorszag
Magyarorszag

Asvéanyviz fogyasztas
liter/f6/év 1996.

115
80
140
130
14
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14. tablazat

15. tablazat

Palackozott természetes asvanyvizeink dsszes dsvanyianyag tartalma

Asvéanyviz neve

Apenta

Aqua Mathias
Balfi

Bércaqua
Borsodi
Csillaghegy
Harmatviz
Kékkuti Theodora Quelle
Margitszigeti Kristalyviz
Mistral
Mineralis 305
Mohai Agnes
Obudai Gyémant
Pannon Aqua
Paradi

Paradi Csevice
Si ver Aqua
Szegedi Anna
Szentkiralyi
Szent Laszlé
Visegradi

Osszes asvanyianyag
mg/l
1853
1509
1100
885
5363
814
1480
1080
1366
1222
1434
1662
667
653
2318
4613
566
1338
520
1538
1726
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Kereske-
delmi
elnevezés

Anna-viz

Apenta
asvanyviz

Balfi
asvanyviz

Békéscsa-
bai

Borsodi
asvanyviz
Biki

gyogyas-
vany-viz

Csokonai
asvanyviz

Fonyodi
asvanyviz

Hajduszo-
boszl6i
asvanyviz
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Vizkivételi

hely

Asvanyvizeink jellemzéi

Az asvanyviz tipusa

Szeged Anna- alkali-hidrogén-karbo-

kat
Budapest
Ormezé

Balf
Il. kat

Edelény

Buk
1. kat

Debrecen
I. hévizkut

Fonyaod
1. kat

Hajduszo-
boszlé
VII. kat

natos

alkaliakat is tartalmazé
kalciumszulfatos, hidro-
gén-karbonéatos és
kloridos, jelent6s
fluoridion tartalommal
alkaliakat is tartalmazo,
kalcium-magnézium-
hidrogén-karbonatos

alkali-hidrogénkarbo-
natos

alkali-hidrogén-karbo-
natos és -szulfatos

kalciumot is tartalma-z6
alkali-hidrogén-karbo-
natos, jelentds fluoridion
tartalommal

sok oldott sot tartal-mazé
alkélikloridos és -
hidrogénkarbonatos
alkaliakat is tartalmaz6
kalcium-magnézium-
metakovasav tartalommal

sok asvanyi anyagot tar-
talmaz6 alkali- hidrogén-
karbonatos, jelent8s
jodid- és fluoridion
tartalommal

Osszes oldott
asvanyi s6 mg/l

1321

1906

1990

4799

4412

4939

2878

2590

16. tablaza

Megjegyzés

Na+, HCOs-

Na+, Ca2+,
HCOs-
fluor: 3,0 mg/I

Na+, Mg2+,
HCOs-

szulfid: 1,0 mg/l
metakovasav: 5,6 mg/l
Na+,HC03_
huminsav
Na+,HC03"
szulfat: 826 mg/l
Na+, Ca2+, Cl',
HCOs-

fluor: 3 mg/l

Na+, CI-HCOs-flu-
or: 1,9 mg/I

Na+, Ca2+,

Mg2 +,HCo 3-’S2-fluor:
1,75 mg/l

metakovasav: 56,0
mg/l

Na+, CI’, HCOs-, Bi-
jod: 1,0 mg/l

fluor: 3,0 mg/l
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Kereske-
delmi
elnevezés
Harkanyi
asvanyviz

Harmatviz

Kerekdom
bi
asvanyviz
Kékkuti

Kristalyvi
z

Mohai
Agnes
Paradi viz
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Vizkivéteii
hely

Harkany
V. hévizkat

Budapest
Juventus
forras
flrd.

Rudas

Tiszakécs-ke

Kékkaut
Theodora
forras
Budapest
Magda
faras
sziget

1
Margit-

Mohai Agnes
forras.
Paradsas-var
Csevicell.
forras

Az asvanyviz tipusa

kevés oldott s6t tartal-
mazoéjelentds szulfid-ion
és metakovasav tarta-
lommal

alkalidkat is tartalmazé
kalcium- magnézium-
hidrogénkarbonatos,
szulfatos és kloridos,
jelent6s fluoridiontart.
alkali-
bidrogénkarbonatos

kalcium-magnézium-
hidrogén-karbonatos

alkalidkat is tartalmazé
kalcium-magnézium-
hidrogénkarbonatos,
kloridos és szulfatos,
jelent6s fluorid és
metakovasav tartalommal
kalcium-magnézium-
hidrogénkarbonatos
kalciumot és magnéziu-
mot tartalmazé alkali-
hidrogén-karbonatos,
szénsavas és
kénhidrogénes

Osszes oldott
asvanyi sé6 mg/l

998

1620

1275

1749

1355

2096

2832

135

Megjegyzés

Na+, Ca2+, Cf,
hco3-(

fluor: 1,2 mg/I
szulfid: 8,0 mg/l
metakovasav: 60 mg/I

Na+, Ca2+, Mg2+, CI',
hco3-, S042' S2°
fluor:2,65 mg/I

Na+, HCOs-
fluor: 1,4 mg/l

Ca2+,HCOs-, CO02

Na+, Ca2+, CI-HCOs-,

s042-, S2'

fluor: 2,5 mg/l
metakovasav: 53 mg/I

Ca2+, HCOs-, C02

Na+, Ca2+, HCOs-,
CO02
szulfid: 3,6 mg/l



A SOR- ES SZESZIPARI TERMEKEK MINOSEGI FEJLESZTESE

HALASZ ANNA - BARATH AGNES

OSSZEFOGLALO MEGALLAPITASOK ES JAVASLATOK

A fejlett orszagokban - beleértve az Eurdpai Uniot - az élelmiszermindsités terdle-
tén két kérdés keriilt a figyelem kozéppontjaba: az élelmiszerbiztonsag (food safety,
Lebensmittelsicherheit, securité alimentaire) és az autentikussag (authenticity), vagyis
barmiféle hamisitas elkeriilése. Ez nemcsak a hivatasos élelmiszerellenérzés és a kap-
csolédé tudomanyos kutatds esetében érvényes, hanem egy sor, a lakossag kdrében
végzett kérd6ives felmérés igazolja, hogy a fogyasztdk is ezeket tartjak a legfontosabb-
nak. Az élelmiszerbiztonsag, mint kovetelmény, a fogyaszténal is megeléz olyan tulaj-
donsagokat, mint az ar, az GUjdonsag, vagy az energiatartalom. Erre vezethet6 vissza,
hogy az ezekhez kapcsolédé el6irasok és ajanlasok egyre fontosabb szerepet kapnak az
Eurdpai Unié orszagaiban. Ezt igazolja és ehhez kapcsolodik az intenziv élelmiszer-
kémiai, analitikai és mikrobiologiai kutatas is. Ezek alapjan a szeszipar altal el6allitott
termékek mindéségével foglalkozva az el6bb vazolt kérdésekre helyezziik a hangsulyt.

Az élelmiszerbiztonsag végs6 soron azt jelenti, hogy az élelmiszer egyrészt nem tar-
talmazhat semmiféle olyan kémiai komponenst, amely az emberi egészségre artalmas
lehet. Masrészt mikrobioldgiai szempontbol is hasonlé kdévetelményeknek kell eleget
tegyen. Utdbbi szempontbdl az égetett szeszes italok és a finomszesz nem okozhatnak
problémat az eléallitasi technoldgiabol és az dsszetételbdl kovetkez6en. igy ezen termé-
keknél az élelmiszerbiztonsag szempontjabdl azok a kémiai komponensek a Iényegesek,
amelyek artalmasak (mérgez8ek) lehetnek az emberi szervezetre. A lehetséges kompo-
nensek a kévetkez6k

- technolégiai kontaminansok, amelyek az el6allitas soran kerilhetnek a termékbe
(els6sorban nehézfém-szennyezések);

- a nyersanyagokbdl szarmazo6 ill6 komponensek vagy azok ill6 bomlastermékei (pl.
metilalkohol, ciantartalm( glikozid, mikotoxin ill6 lebontéasi terméke);

- esetlegesen karos erjedési melléktermék (pl. etilkarbamat);

- a csomagoléanyagbdl (mlGanyagpalack, mlanyagdug6, parafadugd) esetleg kiol-
d6ddé mérgez6 komponens.

Sor esetére fokozottabb figyelmet igényelnek a szénhidrattartalmu alapanyagbdl
eredd nehézfém-szennyez6dések és a penészeredetli toxinok. Szamos nemzetkdzi vizsga-
lat igazolta, hogy fumonisinek, ochratoxin A, aflatoxin, zearalenon, illetve ezek
metabolitjai gyakran szennyezik a készterméket.

A mikrobas szennyezettség izhiba, illetve zavarosodas vagy csokkent eltarthatésagi
idében, valamint megemelkedett biogén amin (els6sorban hisztamin tekinthetd
markernek) koncentraciot okoz.
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A sOr- és szeszipari termékek jelenével kapcsolatosan elmondhatd, hogy a Magyar
Elelmiszerkonyv el6irasai megfelelnek az EU szabéalyozasnak.
Egyes termeldvallalatoknal térekvés tapasztalhaté a TQM rendszer bevezetésére,

amely a termék mindségét nem elkildnitetten,

hanem a fajlagos nyersanyag-,

energiafelhasznalas és kdrnyezetterhelés kérdéseivel egyitt elemzi.

A min6ségi termékek eléallitasdhoz a fejlédés megkivanja a gyartasban alkalmazott
élesztére vonatkozo térzsnemesitési tevékenységet ozmozisrezisztens, alkoholtlrd, jol
flokkulalé fagyasztast, illetve h(itést tlrd, Killer-tulajdonsagu stb. iranyban.

Analitikai vonatkozasban fokozott figyelmet igényelnek a mikotoxinok,

metabolitjaik detektalasa.

illetve

Gyumolcspalinkak terén az eredetvizsgdlat illetve -igazolas kérdésére a hamisitas
gyors és meghbizhaté kimutatasara kell felkészilni.

1. ELELMISZERMINOSITES AZ
EUROPAI UNIOBAN

Az élelmiszertorvények a szazadfordu-
I6n gyakorlatilag minden eurdpai orszagban
Gjjaszilettek. A régi ,nincs jobb élelmi-
szerellendr, mint a fogyaszt6” szlogen mar
nem volt tovabb fenntarthaté, hiszen a
technikai lehetségek béviilésével az éleltni-
szerhamisitdshoz rendkivili modon béviltek
a megoldasok. A toérvényhozok nem csupéan
a tisztességes vallalkozét szandékoztdk a
tisztességtelen versenytarssal szemben vé-
deni, de szempontta valt a fogyaszté védel-
me és a kozegészségigy védelme is.

Az EU tagorszagok egészségigyi torveé-
nyeinek elvi alapjai ugyan idestova mar 100
éve dsszhangban vannak, de a szankciona-
las, az ellendrzés milyensége és gyakorisaga
terén igen nagy eltérések mutatkoztak. A
tagorszagok gazdasagi integracidja azonban
szilkségessé tette az egységes megitélést az
élelmiszertermékek orszagok kozotti szabad
aramlasa érdekében.

A 89/397 EU direktiva a kdvetkez6 teriilete-
ket jeléli meg az ellendrzési tevékenységhez

- élelmiszerek, adalékanyagok és élelmiszer-
rel érintkezéshe keriil6 anyagok ellenérzése;

- eél a huméan egészség kockéztatdsanak
megel6zése, a fogyaszti érdekvédelem és a
kereskedelmi forgalmazas korrektségének biz-
tositasa;

- az ellen6rzést mind a tagorszagok termékei-
re, mind az egyesitett piacra szant termékekre el
kell végezni;

- az ellen6rzés a termelés és forgalmazas
barmely 1épésénél térténhet;

- az ellen6rzések lehetnek szisztematikusak
vagy torténhetnek felmeril6 gyant esetén, de
mindenkor figyelemmel kell lenni az aranyossag
elvére;

- az ellen6rzés kiterjedhet a hivatalosan elis-
mert laboratériumok mintavételi és analitikai
tevékenységére, a higiéniai szabalyok megvalo-
sulasara, a megfelel6 dokumentumokra és a bels
ellen6rzési rendszerre;

- a min@ségellendrok jogosultak megfeleld
intézkedések foganatositasara, a vallalatok pedig
kotelesek az ellendrok feladatat elGsegiteni;

- - a tagorszagok kotelesek éves ellendrzési

programot késziteni az EU bizottsag ajanlasai
alapjan;

- annak érdekében, hogy az egyes tagorsza-
gok teljes biztonsagban lehessenek a sajat orsza-
guk és mas tagorszagok mindségellendrzési
laboratériumainak eredményeit illetéen, hogy az
eredményeket kolcsondsen elfogadhassak, a
hivatalos laboratériumok egységesen elfogadott
szabalyok szerint kell, hogy szervezdédjenek,
mikddjenek és vizsgaljanak. (1)

Egyrészt a novekvd fogyasztéi bizton-
sagi igények, masrészt az (j technoldgiak,
egyre nagyobb gyartasi tételek, nagyobb
berendezésekben  alkalmazott  folytonos
eljarasok, a tervezést, mint paramétert el6-
térbe helyezik, hiszen egyre nehezebbé valik
a fellépd termelési hianyossagok korrigala-



138 HALASZ-BARATH: A sor- és szeszipari termékek fejlesztése

sa, illetve egyre koltségesebb feladatot je-
lent.

A novekvd feldolgozottsagi fok és gyar-
tasi volumen mellett a meghizhaté és gazda-
sagos termelés érdekében a hibak megel§zé-
sére helyezédik a hangsuly.

A 70-es évekig a mindséget ellendrizték,
vagyis a késztermék egységeinek tulajdon-
sagait vizsgaltdk. Ez a modszer csak a fel-
ismerést biztositja, de a hiba elkeriilését
nem.

Ma a min@ségbiztositasrél, mint integralt
rendszerr6l szélunk, amely az egész vallala-
tot, mint egységet kell, hogy befolyasolja.

A nemzetkdzi szabvanysorozat - 1SO
9000: min&ségmanagement és mindségbiz-
tositasi rendszerek - 1987-ben jelent meg.
Ennek alapjan nyilik lehet6ség vizsgalati
eredmények, illetve tandsitvanyok kdélcsonos
elismerésére, és ez biztositja, hogy a termé-
kek megfeleljenek az eurdpai irdnyelveknek,
ezen kivil figyelembe veszi az egészségveé-
delmet és fogyasztdi biztonsagot is. A min6-
ségbiztositds alapjai kozé sorolhaté az
élelmiszertdrvény mellett az USA-bol szar-
maz6 ,,good manifacturing practice” (GMP)
és ,,good laboratory practice” (GLP). (2)

A min6ség nem kizarolagos élelmiszer-
jogi fogalom, és ezért abban nem is definial-
jak, de minden véllalat érdeke, hogy termé-
kei, szolgaltatdsai min&séget érjenek el.

A mindség az 1SO 8402/1985 megfo-
galmazasa szerint ,,a termékeljards vagy
szolgaltatdas azon tulajdonsagainak, illetve
azon jellemzd@inek az 6sszessége, amelyek a
megadott vagy elvart igények (szlikségletek)
kielégitését teszik lehetéve”.

Az élelmiszer mingsége (food quality) a
taplalkozas-élettani, az élvezeti és a fo-
gyasztasra valé alkalmassagot foglalja ma-
gaban. Az élelmiszerek biztonsagat és min6-
ségét kémiai, fizikai és biologiai jellemzdk
hatarozzdk meg, amelyeket az 1. abra
szemléltet. (3)

Annak érdekében, hogy a vallalat a kit(-
z06tt célokat megvaldsithassa, Ggy kell m(-

kddnie, hogy az emberi, szervezeti és m(-
szaki tényez6ket kézben tudja tartani.

A GMP-iranyelveket a WHO a gydgy-
szeriparra dolgozta ki, de ezek az élelmi-
szeriparra atvihet6k. Az EU megkdoveteli az
elismert és bevalt eljarasok alkalmazésat az
élelmiszerek el6allitasanal, kezelésénél és
forgalmazasanal.

Az élelmiszergyartds mingségbiztositasi
rendszereinek kialakitdsanal igen fontos
annak figyelembevétele, hogy az élelmisze-
rek jelentds mértékben kilénbdznek a mu-
szaki jellegl ipardgak termékeit6l. Az élel-
miszerek alapvetd kodzfogyasztasi termékek,
az élet és munkaképesség folyamatos fenn-
tartdsdhoz nélkuldzhetetlenek. Ezen tGlme-
néen az élelmiszerek mez6gazdasagi termé-
kek vagy azok feldolgozott szarmazékai,
bioldgiai anyagok, ezért romlékonyak.

Az élelmiszerekkel szemben tdmasztott
fogyasztdi igény kettds: egyrészt egészség-
ligyi szempontb6l biztonsagos legyen, mas-
részt mindsége elégitse ki a fogyaszto elva-
rasait, tehat teljes értékd, egészséges, tapla-
16, ugyanakkor élvezhet§ és fogyasztasra
alkalmas legyen.

Az Eurépai Unidban az élelmiszerek
biztonsaga érdekében 1996-t61 a HACCP-
rendszer alkalmazasa kotelez6 jellegli az
élelmiszer-el6allitas, -szolgaltatas valameny-
nyi teriletén. Ezt a 93/43 szamu élelmiszer-
higiéniai iranyelv irja el6, és e direktiva
alapjan dolgozzék ki a tagallamokban azo-
kat az élelmiszer-higiéniai rendeleteket,
amelyek kotelez6vé teszik a HACCP-
rendszer bevezetését. Ennek megvaldsitasat
és hatékonysagat a hatdésagi szervek fel-
tgyelik.

Varhatd, hogy az Eurépai Uniéhoz vald
csatlakozas feltételeként sziikségessé valik a
magyar élelmiszer-gazdasagban a HACCP-
rendszer bevezetése, amelyet a hazai élelmi-
szer-jogszabalyokban is régzitenek.

Az EU aktudlis élelmiszer-higiéniai
iranyelvei az (izemek veszélyeztetettségének
elemzésére és kritikus szabalyozasara vo-
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natkozé kotelezettségeket tartalmaznak.
Ezaltal az élelmiszerek ellendrzése fokozott
mértékben az Gizemekbe helyezddik at.

A termékszavatolasra vonatkozd térvény
indirekt moédon megkivanja a mindségbiz-
tositasi rendszer felallitasat, hogy a termel6
hianyossagok esetén igazolni tudja, nem
terheli mulasztas vagy vétség. Ez a torvény-
kezés megkoveteli az 6sszes mingségbiztosi-
tasi intézkedés atfogé dokumentalasat.

2. SZESZ ES SZESZESITALOK
MINOSEGI KERDESEI

A szeszesitalok mindségének dsszetett-
ségét a 2 . dbra mutatja.

A szavatossagi kotelezettség alol kizaro-
lag olyan mez6gazdasagi termékek mente-
stilnek, amelyek els6 feldolgozasi Iépésen
sem esnek at. Ebb6l kovetkezik, hogy a
szeszf6zdéket is érinti a szabalyozas, hiszen
mez@gazdasdgi termékbdl allitanak eld
alkoholt.

A Codex Alimentarius Hungaricus I. koteté-
ben szerepl6 1-3-1576/89 szdmi, a Szeszes
italok cimii elGiras alapvet6en az Eurdpai Kozos-
ségek Tanacsa 1576/89 EGK rendelete, valamint
az ezt id6kdzben modositd egyéb rendeletek
figyelembevételével készillt. A Magyar Elelmi-
szerkonyv Il. kotetébe kerlil§ 2-91 szému. Sze-
szes italok, illetve a 2-87 szamu, Ecet- és ecet-
savkészitmények cim( iranyelvek szintén az
integracios igényeknek megfelel6 jogszerkezet-
ben keriltek dsszeéllitasra. (4)

Valamennyi olyan szeszf6zde, amely része az
el6allitastol a termék forgalmazasaig tartd lanc-
nak, érintett abban, hogy a gyartott termék éssze-
tétele és megjeldlése megfeleljen a térvényben
rogzitett eldirasoknak.

Az alkoholos italok élelmezéstoxikologiai
vonatkozasu el6irasairél is elmondhatd, hogy a
hazai hatarértékek szamértékiket tekintve azono-
sak az EU-¢éival (Magyar Elelmiszerkényv 1.).

A szesz- és szeszesitalgyartast a 40/1995
(XI.16.) FM - a Magyar Elelmiszerkdnyv kotele-
z0 elGirdsairdl sz6l6 - rendelet értelmében
1996.januar 1-jét6l hatalyba lépett el6irasok
kozil a kovetkez6k érintik:

1-1-87/250 Az élelmiszerek alkoholtartalma-
nak jelolése

1-1-75/106 Az egyes élelmiszerek egyedi fo-
gyasztdi  csomagoléasara  megengedett  to-
meg/térfogat érték

1-1-76/211 Az egyedi fogyasztasi csomago-
1ast élelmiszerek nettd tdmegének/térfogatanak
ellen6rzési modszerei

1-2-89/107 Az élelmiszerekhez engedélyezett
adalékanyagok altalanos elGirasai

1-2-81/712 Egyes élelmiszer adalékanyagok
tisztasagi kritériumainak ellen6rzésére szolgald
vizsgalati mddszerek

1-2-88/388 Az élelmiszerekben hasznalhatd
aromaanyagok és az el6allitdsukra szolgald
nyersanyagok

1-3- 1576/89 Szeszesitalok

3-1-76/766 Az etil-alkohol-elegyek alkohol-
tartalmanak meghatarozésahoz szilkséges tabla-
zat

Az 1-2-89/107 el@iras szerint a benniinket
érint6 élelmiszeradalék csoportok a kdvetkez6k

- szinezékek

- stirit6anyagok

- izfokozok

- étkezési savak

- édesitészerek

- emulgeal6 szerek

A felsorolt élelmiszer adalékanyag csoporto-
kat az élelmiszer el6allitas sordn felhasznalni
csak az eldirt feltételek szerint szabad.

Az 1-2-81/712 elGirds az egyes élelmiszer
adalékanyagok altalanos és specidlis tisztasagi
kritériumainak ellen6rzéséhez sziikséges vizsga-
lati modszereket és azok alkalmazési terlleteit
adja meg.

Az 1-2-88/388 elGiras szerint élelmiszerek
el6allitasdhoz csak ezen el6irdshan rogzitett
aromak hasznalhatok fel. Ennek megfeleléen

- Az aromak toxikoldgiai szempontbél karos
mennyiségben semmiféle anyagot nem tartal-
mazhatnak

- Az aroméak nem tartalmazhatnak:

3mg/kg-nal tdbb arzént

10 mg/kg-nal tébb dlmot

I mg/kg-nél tdbb kadmiumot

1 mg/kg-nal tébb higanyt.

- A fogyasztasra kész élelmiszerekben az
aromak hasznalatabol szarmaz6 egyes nem kiva-
natos anyagok hatarértékei.
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Italok
0,03 mg/kg

Elelmiszer
0,03 mg/kg

Anyag
3,4 benzopirén

A szeszes italokra vonatkoz6 hatarérté-
kek rendszerint nagyobbak, mint a t6bbi
élelmiszeré, mivel ezekb6l az italokbol

Aromaanyagokkal készitett fogyasztésraviszony|ag kisebb mennyiségeket fogyaszta-

kész élelmiszerekben jelenlévé, az aromaanya-

gokbél és mas aroma tulajdonsdgokkal rendelke-
z6 élelmiszer 6sszetev6kbdl szarmazé alkotoré-
szek hatarértékei.

Az alkoholos italok élelmezéstoxikoldgiai
vonatkozasu elGirasai

A szeszes italokban a termékcsoport
jellegét meghatarozé alkoholon tdlmenéen
még szamos, toxikolégiai szempontbdl
figyelmet érdemI& komponens fordulhat el6.
Ezek a tobbnyire nem kivanatos anyagok
eredetik szerint lehetnek a szeszes ital
gyartdsa soran felhasznalt nyersanyagok
természetes tartalomként jelenlévd 0Osszete-
vBi, szennyez8 anyagai vagy szermaradékai,
az erjesztési folyamat soran keletkezd vagy
atalakuld anyagok, tovabba a tarolo edé-
nyekbdl, gépekbdl, eszkdzokbdl esetleg a
csomagolé anyagokbol kiold6dé szennye-
z6dések. Kémiai természetiket és egészség-
re valo artalmassagukat tekintve igen eltérg-
ek lehetnek, csak az k6zds bennik, hogy
bizonyos mennyiség feletti jelenlétik ve-
szélyt jelenthet a fogyaszté egészségére,
ezért a még megengedhetd szintjeiket hatar-
értékek szabalyozzak.

al A természetes tartalomként el6for-
dul6 toxikus anyagok. A szeszgyartasra
illetve szeszes italok készitésére nagyon
sokféle névényi nyersanyag hasznéalhato fel,
amelyek kozott szamos akar élelmiszerként
is fogyasztott novényi rész tartalmazhat an.
természetes toxikus anyagokat, mint pl. a
burgonya szolanint, a mandula és a barack-
mag ciant, tobb aromanyersanyag és gyi-
molcs kumarint.

A kilonféle aromanyersanyagokban [é-
v6, az ember egészségére nagyobb mennyi-
ségben veszélyt jelentd toxikus anyagok
szintjét a fogyasztasra kész élelmiszerekben
és italokban az egész vilagon korlatozzak.

nak, igy a napi bevitel is kevesebb.

A természetes tartalomként el6fordul6
toxikus anyagok kémiai Osszetételiket te-
kintve igen eltéréek, altalaban bonyolult
kémiai szerkezetliek. Sok keser(i izli kom-
ponens van kozottik. Mint anyagok, 6nma-
gukban nem adhaték hozza sem az italok-
hoz, sem az aromaanyagokhoz, csupan mint
az italok el6allitdsdra hasznalt természetes
kivonatok alkotdrészei lehetnek jelen a
végtermékben. A hazai hatarértékek, ame-
lyek szamértékiket tekintve azonosan az
Eurdpai Unidéival, a Magyar Elelmiszer-
kényv I. kdtetében jelennek meg.

b/ A szennyez6anyagok és szermara-
dékok. A szeszes italok el6allitasara fel-
haszndlt nyersanyagok a terméhely szennye-
zettségétdl és az alkalmazott novényvédé-
szeres kezelést6l fliggéen igen sokféle
szennyez8 anyagot és szermaradékot tartal-
mazhatnak, melyek kisebb-nagyobb meny-
nyiségben a végtermékekben is jelen lehet-
nek.

A kornyezeti eredetli szennyez6 anyagok
kozil els6 helyen kell emliteni az olmot,
mely f6ként a kozlekedés, a korszerdtlen
ipari létesitmények, banyak és éget6k m-
kodése révén elsdsorban a levegé, méasod-
sorban a talaj és a viz kozvetitésével jut el
az élelmiszer nyersanyagokba. A szesz illet-
ve a szeszes italok gyartasara felhasznalt
gabonafélék, a kukorica és az aromanyers-
anyagok viszonylag nagyobb mennyiségben,
a gyumolcsok altalaban alacsonyabb szinten
tartalmaznak 6lmot. A gyimolcsfélék 6lom-
szennyezettsége fajtdnként is er6sen valto-
zik, a foldhoz kozel termd, nagy feliletd,
Ggynevezett bogyds gylmdolcsokben mutat-
haté ki rendszerint a legtobb 6lom. A gyi-
molcspalinka gyartds alapanyagat jelentd
cefre 6lomtartalmat kilondsen a szennyezett
terlileteken az esetleg belekerild talajszem-
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csék is er6sen megndvelhetik. A palinkaf6-
zés soran a cefrében 1évé 6lom egy része a
tapasztalatok szerint atkeriil a parlatba és
esetenként hatarérték feletti 6lomkoncent-
raciok kialakuldsdhoz vezethet. Tobbek
kozott ezért is fontos az erjesztésre keril6
gyimolcs megfelel§ valogatasa, higiénikus
kezelése, a makroszképos szennyezésekt6l
valé megovasa.

A szeszes italokban elforduld an. természetes
toxikus anyagok hatarértékeir6l az aldbbiak
nyudjtanak attekintést

Toxikus anyag Eltlirhetd Megjegyzés
mennyiség
mg/kg
Agaricin 100
Aloin 50
Beta-azaron 1
Berberin 10
Kumarin 10
Cianhidrogén 40 valodi kiststi és kilon-
leges mindségl gyu-
molcspalinkdkban
20 kereskedelmi mindség
gyumolcspalinka
készitményekben
Hipericin 10
Pulegon 250 a menta-, vagy bors-
menta izesités(
italokban
Kvasszin 50
Szafrol és 2 a 25 térfogatszazaléknél
izoszafrol nem magasabb alkohol-
tartalma italokban
5 a 25 térfogatszazaléknal
magasabb  alkoholtar-
talma italokban
Szatonin 1 a 25 térfogatszazaléknal
magasabb  alkoholtar-
talmua italokban
Tujon (alfa és 5 a 25 térfogatszéazaléknal
béta) nem magasabb alkohol-
tartalm( italokban
10 a 25 térfogatszazaléknal
magasabb  alkoholtar-
35 talma italokban

a gyomorkeser(ikben
*Az Eurépai Uni6 el6irdsa a mi rendelctinkkel ellen-
tétben valamennyi szeszes italra vonatkozéan alkohol
térfogatszazalékonként 1 mg-ban &llapitja meg a cian
hatarértéket

A kadmium is fontos kdérnyezetszennye-
z6 anyag. A ndvények kadmium szintjének
alakulasaban a levegd szennyezettsége mel-
lett a talaj kadmiumtartalmanak is fontos
szerepe van. A kildnféle ndvények kiilon-
b6z6 mértékben veszik fel a talajbdl a kad-
miumot. A szesz, ill. szeszesitalgyartasban
szerepet jatsz6 novények kadmium tartalma
gyumolcs, fliszernévény, gyogyndvény,
kukorica, gabonanem(ek sorrendben né.

A szokasos gyartasi korilmények kozott
a nyersanyagok kadmiumszennyezettségé-
nek csak kis része jut be a végtermékekbe,
hatarérték feletti szintek altalaban nem for-
dulnak elé.

A tobbi kdrnyezetszennyez6 nehézfém
(higany, réz, cink), arzén és egyéb toxikus
elem vonatkozdsaban hasonlé a helyzet.
Normal kérilmények kozott az alkoholos
italokra el6irt hatarértékek betartdsdnak a
nyersanyagok vonatkozasdban nincs akada-
lya.

A réz esetenként el6fordul6é hatarértéket
meghaladé mennyisége az alkoholos italok-
ban technoldgiai eredetli szennyez6dés
eredménye, mely a palinkaf6z6kben mind-
maig hasznalatos rézbdl illetve réztartalmu
otvozetekbdl készilt berendezésekbdl, cso-
vekbdl jut a végtermékbe.

A szeszes italokban maximalisan meg-
engedhet6 fémtartalmakat a 8/1985. (X.21.)
E0.M. rendelet az aldbbiak szerint irja el6:
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Elelmiszer
As Hg
Szeszes
italok 0,2 0,01 0,3

A kornyezeti eredetli szennyez6anyagok
kozé tartoznak a radionuklidok is, melyek az
atomer6mivek Uzemszerli mikodésekor
jelentéktelen mennyiségben, haboras koriil-
mények kozott vagy atomreaktor balesetek
kapcsdn azonban akar egészségre artalmas
mennyiségben is kijuthatnak a légtérbe,
majd onnan a novényekre. A csernobili
baleset utan ideiglenes jelleggel egységes
nemzetkdzi el6irasokat fogadtak el az élel-

miszerekben és italokban eltlirhetd
radionuklidok  mennyiségére. A Codex
Alimentarius el6irdsai szerint ez alfa-

sugarzékra 10, béta-sugarzokra 100, gam-
ma-sugarzékra 1000 Bg/kg lehet.

Ujabban sokat vizsgalt kérnyezetszeny-
nyezd anyagok a poliklérozott bifenilek, -
dibenzo-dioxinok, és -dibenzofuranok
amelyek rendkivil veszélyes, egészségre
mar kis mennyiségben is artalmas anyagok.
A szeszes italokba, szokasos gyartasi ko-
rilményeket feltételezve, nem keriilhetnek
be kimutathatd mennyiségben.

A policiklusos aromas szénhidrogének
(angol elnevezésiik roviditésével PAH-ok)
is veszélyes kornyezetszennyez6k. A sze-
szes italokban azonban nem lehetnek jelen
kimutathaté mennyiségben.

A kulonféle novényvéddszerek felhasz-
nalasa kovetkeztében a szesz, Ul. a szeszes
ital gyartds alapanyagaiban szermaradékok
lehetnek jelen. A jelenleg Magyarorszagon
engedélyezett mintegy 250 hatéanyag kozott
szamos, vizg6zdesztillalhatd vegyulet fordul
el6, amelyek a Kkiinduldsi nyersanyagok
erdsebb szennyezettsége esetén a parlatbha is
bekerilhetnek. Ezért a szeszes italok gyarta-
sara novényvédOszereket hatarérték felett
tartalmaz6 nyersanyagok Aaltaldban nem,
vagy csak a végtermékek fokozott ellen6rzé-

Fémtartalom teljes tdmegre szamitva mg/kg

Cd Cu Zn
0,05 10 10

se mellett hasznalhatok fel. Magukra a sze-
szes italokra nincsenek hatarértékek megal-
lapitva, lényegében nem lehetnek jelen de-
tektalhatdé mennyiségben.

A gyartas soran alkalmazott gépekbdl,
berendezésekbdl és taroldedényekbdl sza-
mos Un. technoldgiai eredetl szennyez6a-
nyag kertilhet az italokba.

A fémbdl készilt, illetve fémbevonattal
ellatott eszkdzokkel, gépekkel, berendezé-
sekkel ~ szemben  tadmasztott  alapvetd
élelmezésegészségiigyi kovetelmények két
pontban foglalhatok dssze:

1. a szobanforgd fémfeliiletekbdl az
élelmiszerekbe és italokba ne old6djanak ki
toxikus fémek hatarérték feletti, ill. egész-
ségre karos mennyiségben;

2. a szobanforgd eszkdz, berendezés,
vagy edény jol tisztithatd és fert6tlenithetd
legyen.

Olombél, kadmiumbal, cinkhdl
(horganybdl) vagy sargarézbdl készilt fém-
felliletek illet6leg bevonatok a szeszes italok
készitésében, tarolasdban vagy csomagola-
sdban nem hasznalhatok. Egyéb fémek,
illetve fémotvozetek csak olyan feltételek
mellett hasznalhatok, melyek biztositjak a
szeszes italokra rendeletileg el8irt fémhatar-
értékek betartéasat.

Korabban a szeszes italok tébb mint 10
%-a esett kifogds ald hatarérték feletti
Olomtartalom miatt. Ez sok esetben a
szesziparban helyenként hasznalt lagyfor-
rasztast csovekkel volt dsszefiiggésbe hoz-
hatd, amelyek alkalmazasa természetesen
nem megengedett.

Technolégiai eredetli szennyez8anyag-
nak tekinthet6k a szeszes italok tarolasa,
szallitdsa soran felhasznalt kilonféle md-
anyagokbdl elkeriilhetetlentl kioldéd6 kis-
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molekulaju anyagok (monomerek, kiindulasi
anyagok, adalék- és segédanyagok, olddsze-

rek) is. Az élelmiszerekkel érintkezésbe
keriil6 m(anyagokra vonatkozé elGiras
szerint az 1 dm -nyi feliletb8l kiold6dd

0sszes anyag mennyisége nem lehet tdbb 10
mg-nal.

c/ A technoldgiai folyamatok soran
keletkez6 nem kivanatos anyagok. Az
etilalkohol el6allitasa erjesztéses modszerrel

torténik. A talajrészecskékkel bekeriild
baktériumok erjedési rendellenességeket
okozhatnak, min@ségi és egészségligyi

szempontbol karos komponensek keletkezé-
séhez vezethetnek. llyen példaul a szlroés
szagu, mérgez6 akrolein, mely talajbaktéri-
umok kozrem(ikodésével keletkezhet a cef-
rében és jut at a parlatba. A vonatkozé el6-
irasok szerint a szeszes italokban akrolein
nem lehet jelen.

Ugyancsak az alkoholos erjesztési fo-
lyamatokban keletkezhet az egészségre mar
kis mennyiségben is veszélyesnek tekinthe-
t6, allatkisérletekben rakkelté hatast etil-
karbamat vagy méas néven uretan. A gyi-
molcspalinkdkban fordul el legnagyobb
mennyiségben. A cefre helyes és szakszer(
kezelésével, illetve a desztillacios folyamat
megfelel6 iranyitasaval eléfordulasi valdszi-
nisége illetve szintje a palinkakban csok-
kenthet6.

A fogyasztd etilkarbamattal torténé ex-
karbamid élesztd tapként torténd alkalmaza-
sat az alkoholos italok gyartasaban.

A pektin tartalmG cefrékben a normal
erjedési folyamatok soran kis mennyiségben
metilalkohol is keletkezik. A valddi kisusti
és a kiilénleges min6ségl természetes gyi-
molcspalinkak a készitmény abszolit etanol
tartalméra szamitva legfeljebb 2 térfogat %,
a kereskedelmi mindségl palinkakészitmé-
nyek és egyéb tomény szeszes italok legfel-
jebb o,2 térfogat % metilalkoholt tartalmaz-
nak.

d/ Az élelmiszer adalékanyagok. Az
élelmiszer adalékanyagok az élelmiszerek-
ben el6forduld vegyi anyagok specidlis
csoportjat képezik. Szandékos hozzéada-
sukkal kedvez6 hatast valtunk ki. Biztonsa-
gos felhasznalasuk alapfeltétele, hogy ne
legyenek toxikusak a hozzaadott szinten,
csak akkor hasznaljuk 6ket, ha feltétlenil
szlikségesek, kedvezd hatasuk elssorban a
fogyaszt6 szamara legyen el6nyds, tisztasa-
guk a leheté legnagyobb és felhasznalasuk
ne vezesse félre a vasarlot az aru minGsége
tekintetében.

Felhasznalasukat az egész vilagon el6ze-
tes engedélyhez kotik; és megkdvetelik
jeléléstiket az élelmiszer csomagoléasan.
Magyarorszagon a felhasznéalast az OET1
szakvéleménye alapjan az = Orszagos
Tisztif6orvosi Hivatal (OTfH) engedélyezi.
Az adalékanyag elGirasok az Elelmiszer-
konyv I. kotetében szerepelnek. Ett6l barmi-
lyen moédon vald eltérést (0j anyag, mas
élelmiszer, nagyobb mennyiség) esetén
engedélyt  kell kérmni az OTfH-tol.
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Funkcié
PALINKA-
KESZITMENYEK
Szinezékek

Savak

BRANDY KESZITMENYEK
Szinezékek
Aromaanyagok

LIKOR KESZITMENYEK
Szinezékek

Antioxidansok
Allomanyjavitok

Savak

Aromaanyagok

HALASZ-BARATH: A sor- és szeszipari termékek fejlesztése

Elelmiszer adalékanyagok:
Megnevezés

természetes szinezékek
karamell

karminsav

mesterséges szinezékek
almasav

borkésav

citromsav

ecetsav

tejsav

természetes aromaanyagok
természetazonos aromaanyagok
mesterséges aromaanyagok

karamell
természetes aromaanyagok
természetazonos aromaanyagok

annatto

antocianok

céklapiros

karotinoidok

klorofill

kurcumin

riboflavin

karamell

karminsav
klorofill-rézkomplex
aszkorbinsav és séi
tokoferolok

glicerin

lecitin

almasav

borkésav

citromsav

ecetsav

tejsav

természetes aromaanyagok
természetazonos aromaanyagok
mesterséges aromaanyagok

Felhasznalasi szint

HTGY
HTGY

200 mg/kg (csak rumhoz)
HTGY
5a/kg
HTGY
HTGY
HTGY
HTGY
HTGY

engedély szerint
HTGY

izkiegészitésre HTGY
izkiegészitésre HTGY

HTGY

300 mg/kg
300 mg/kg
10 g/l
HTGY

HTGY
HTGY

HTGY

engedély szerint
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TECHNOLOGIAI SEGEDANYAGOK

Funkcio
Habzéasgétlo

Megnevezés
névényi olajok

Felhasznalasi tertlet
szeszgyartas

természetes zsirok, zsirsavak és

zsiralkohol
alkilénoxid
termékei

aktiv szén
csersav-zselatin
deritd
maceraz-proteaz)

Dei'it6anyagok

kaliumferroeianid
ellendrzés mellett)

aktiv szén
azbeszt
bentonit
diatomafold
perlit

Sz(ir6anyagok

loncserélék
kopoiimer

enzimek

metakrilsav-divinil-benzol

kondenzécids szeszgyartas
szeszes italok kezelése
(pektindz,- gytmolcspalinka gyartas

(hatdsagi - gyiimolcspalinkak kezelése

szeszes italok kezelése
palinkafélék rézmentesitése

RCOO aktiv csoporttal

pl. Varion KCO-E

sztirol-divinilbenzol

kopoiimer

alapt
ammonium bazisu

anioncserélé pl. Varion ADM-E
szulfonat sztirol-divinil-benzol
kopoiimer pl. Varion KSM-E

Elelmiszerekkelkdzvetlenil formaldehid
érintkezésben hasznalt
fert6tlenit6szerek

kvaterner-  palinkafélék ciantartalmanak
csokkentése
palinkafélék réztartalmanak
csokkentése
szeszgyartas

A gyartd helyen alkalmazott mosogato, tisztitd-fert6tlenits, valamint fert6tlenit6szerek a 4/1978.
(V1.25.) Ei.M. rendelet 3. sz. melléklet 3. pontja értelmében nem képezhetnek kimutathaté maradékot
sem az élelmiszerekkel érintkez6 fellileteken, sem az élelmiszerekben vagy italokban.

e/ A csomagol6anyagok. A csomagolas
a gyartas szerves része, a technoldgiai fo-
lyamatok végsd, a termék eltarthatosaga és
eladhatésaga szempontjabol rendkival fon-
tos lancszeme. Az adott célra leginkdbb
alkalmas csomagoléanyag kivalasztasa az
alkoholos ital és a csomagoléanyag tulaj-
donsagainak és kdélcsénhatasainak ismeretét,
az élelmezésegészséguigyi, toxikologiai és
gazdasagi szempontok egyiittes mérlegelését
teszik sziikségesse.

A csomagoléanyagokkal szemben ta-
masztott élelmezésegészségligyi kovetelmé-
nyek lényege az anyagdsszetételt6l fligget-
lentl azonos és az aldbbiakban foglalhaté
Gssze:

- ne jussanak bel8lik szennyez6anyagok
az élelmiszerekbe a fogyaszté egészségét
veszélyeztet§ mennyiségben;

- ne okozzak az élelmiszerek kedvezGt-
len érzékszervi vagy tapértékbeli elvaltoza-
séat.
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Ezt a csomagoléanyagok gyartasara fel-
hasznalhaté anyagok megfelel6 véalogatasa-
val és helyes termelési gyakorlattal lehet
elérni. A csomagol6anyagokra vonatkoz6
egészségugyi eldirasok altalaban két részbél
allnak. Egyrészt szabalyozzédk azokat az
alap-, segéd- és adalékanyagokat, ill. 6tvo-
z6elemeket, amelyeket az élelmiszerekkel
érintkezésbe  keriil6  csomagoléanyagok
gyartasara fel szabad hasznalni (ez az un.
pozitiv lista), masrészt kilén specifikus
el6irdsok forméajaban korlatozzak a csoma-
goloanyagokbol a felhasznalas soran Kkiol-
dédé  kulonféle alkotérészek mennyiségét
magéban a csomagoléanyagban és/vagy a
csomagolt élelmiszerekben. Mivel a kioldo-
das mértékét az élelmiszer tulajdonsagai is
dontéen befolyasoljak, bizonyos tipust
csomagoldanyagok felhasznalasat bizonyos
élelmiszercsoportok  esetében  korlatozni
kell.

A szeszes italok csomagolasara az lveg
a legalkalmasabb. Nem old6dnak ki bel6le
egészségre artalmas, vagy a termék mindsé-
gét hatranyosan befolyasolé komponensek,
megovja az italok értékes anyagait, megfele-
I6en tisztithatd, fert6tlenithetd, segiti az aru
bemutatasat, eloszlasat, j6 reklamhordozo,
lehetdvé teszi a vasarlé megfelel§ tajékozta-
tasat. Tobbszor felhasznalhatd, illetve Ujra
feldolgozhato, igy kdrnyezetvédelmi szem-
pontbél is kedvezé.

Az lveg zardelemek részben mianyag-
bol, részben mianyaglakkal ill. tdmitébe-
téttel ellatott fémbdl, tdébbnyire aluminium-
bol, illetve dnozott acéllemezbdl készilnek.
A zar6lemezek egyszer hasznalatosak. A
m(ianyag kupakok anyaga altalaban polieti-
lIén vagy polipropilén. A fém zardelemek
tomitébetétje vagy lagy PVC vagy habosi-
tott  polietilén.  Elelmezésegészségiigyi
szempontho6l ez utobbi kedvez6bb, mivel a
PVC lagyitéanyaga a szeszes italokba képes
kioldddni. Bér a témitébetét és az alkoholos
italok kozvetlen érintkezésbe normal koéril-
mények kozott csak kis feliileten és csak

viszonylag rovid ideig érintkeznek szallitas
kozben, a lagy PVC-s kupakkal lezart tve-
gekben forgalmazott szeszes italokban a
lagyito jelenléte minden esetben kimutatha-
t6. Ezért a fejlett orszagokban a lagy PVC-t
ma mar egyre ritkdbban hasznaljak tomit6a-
nyagként.

Hagyomanyos ivegzaré a parafa dugoé.
A kezeletlen, tiszta parafabdl sem egészség-
re, sem a termék mindségére karos anyag
kioldédasaval nem kell szamolni. A parafa
dugé mikrobioldgiai tisztasadgara és higiéni-
kus kezelésére azonban nagy gondot kell
forditani.

A mi(anyagok kozil a polietilén-
tereftalat (PET) alkalmazasa johet elsGsor-
ban sz6ba 50 %-nal nem tobb alkoholt tar-
talmazé szeszes italok csomagolasara. Nem
oldddnak ki bel6le karos anyagok, j6 g6z- és
gazzaro, tetszetfs, kénnyebb az (vegnél és
tobbszor felhasznéalhaté forméaban is elké-
szithetd. Az iz és illatanyagokat valamelyest
megkoti, ezért szigoran csak ugyanazon
italféleség csomagolasara hasznalhato fel
Gjra. Repllégépeken, egyszemélyes Kkis
italadagok és a kommersz szeszes italok
csomagolésara terjedt el leginkabb.

A kemény PVC szeszes italok csomago-
lasara nem hasznalhatd, mivel a csomagold-
anyagban esetleg visszamaradt, rakkelt§
hatdsd vinil-klorid monomernek az alkohol
jo oldoszere. Ezért a PVC ilyen iranyd fel-
hasznélasat az egész vilagon tiltjak:

A polietilén és polipropilén kannék és
hordék az alkohol tartalmu italok, illetve a
cefre tarolasara és szallitdsdra hasznalato-
sak. A poliolefinekrél tudni kell, hogy az iz
és illatanyagokat részben megkoétik, ugyan-
akkor at is engedik, ami hosszabb tarolas
esetén az aromadus alkoholos italok, pl. a
palinkafélék komoly mindségromlasat is
eredményezheti. Ezért ezek az anyagok csak
atmeneti felhasznéalasra javasolhatok.

Markas alkoholos italok csomagolasara
kalfoldon elterjedtek a keramia edények,
amelyek szépek, az italok min&ségének
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meg0rzését kellen biztositjak, az aroma- és
izanyagok veszteségét megakadalyozzék.
Nagyon fontos azonban, hogy a keramia
edény megfeleljen a 8/1985. (X.21.) Eu.M.
sz. rendelet 2. mellékletében elGirtaknak, a
megengedettnél tobb toxikus nehézfém
szabvany modszerrel vizsgalva ne oldédhas-
son ki bel6le. Er6sen savas italok csomago-
lasira még az emlitett kdvetelményeknek
megfelel6 keramia edények alkalmazasat is
kerulni kell.

Mind@ségjavitas iranyitott fermentacidval,
a fajéleszt6k szerepe

Kulonosen a gyumaolcsok feluletén meg-
kot6d6é "vadéleszt6k" képesek kedvezd
feltételek esetén gyorsan fejlédni, és mas
mikroorganizmusokkal egyitt igen karos
befolyasuk van az erjedés folyamatara és a
szeszcefre min6ségére. Ezen mindségre
karos mikroflora aktivitdsa tobbek kozott
kellemetlen iz, illatd észterek, nemkivana-
tos alkoholok és nagyobb mennyiség( ill6-
sav képz6déséhez vezet.

A cefrék fajélesztével torténd beoltasa
évek oOta jol bevalt modszer. A szaritott
fajéleszt6k megfelel6 adagolasaval (a cefre
fajtajatol fuggben altalaban 20-60 g/hl) a
szelektalt fajéleszt6k dominancidja érhetd
el, és igy a nemkivénatos vad- és.egyéb
éleszt6 (Pichia, Hansenula sth.) fejl6dési
lehet6ségét erésen lecsdkkentjlk.

A fajéleszt6k szelekciojanal kiiléndsen
nagy sulyt helyeznek az élesztétérzs szapo-
rodasi képességére. Tovabbi kdvetelmények
az intenziv erjesztési képesség, a jo cukor-
alkohol-konverzié és a jé alkohol-
tolerancia, valamint az erjesztett cefre els6
osztalyl érzékszervi tulajdonsagai. Azok a
cégek, melyek f6 profilja a fajélesztd-
el6allitas, az éleszt6ket specialis tulajdonsa-
gokra is szelektaljak (pl. Killer-faktor, aro-
maképzés, pektinaz aktivitds - az erjedd
anyag nem habzik fel - stb.).

A desztillatumok illatat, aromajat a faj-
éleszt6k szamotteven meghatarozzak és
ezért az erjesztést végz6 megfelel§ élesztd
kivalasztasa a végtermék mindsége szem-
pontjabol igen fontos (vannak éleszt6torzsek
melyek kilondsen sok észtert képeznek az
erjesztés soran; a kulonb6zé gylimolcsok
cefréinek erjesz2tésére kiilonb6zé specialis
torzseket ajanlanak a gyart6 cégek, amelyek
az adott gylmdlcsre jellemz6 iz és illat-
anyagokat visznek a parlatba).

A szeszcefre optimalis erjedési pH-
értéke 3,2 koril van. Kénsavvai vagy spe-
cidlis "Kombisavakkal" a pH-értéket megfe-
lel6képpen csokkentjik és ezzel a nemkiva-
natos  tejsav-, vajsav- és  ecetsav-
baktériumok fejl6dését megakadalyozzuk.
(Ezek a baktériumok cukorlebontast végez-
nek és a cefre min6ségromlasat okozzak.
llyen alacsony pH-n azonban szaporodasuk
kisebb mértéki vagy gatolt, egyes fajok el is
pusztulnak.)

Ha az erjesztett cefrét a desztillacio el6tt
hosszabb ideig kell tarolnunk, a cefre sava-
nyitasa az emlitettek szerint javasolt, hogy a
cefre romlasat és a minGség csokkenését
megakadalyozzuk.

Fajéleszt6k alkalmazasaval az erjedés
gyorsan beindul és ezzel megakadalyozzuk a
karos baktériumok fejl6dését és a cefre
jelent6sebb mérték{ oxidaciojat. A fajélesz-
ték a cefre cukortartalmét altaldban maradék
nélkil lebontjak. A cukor alkoholla alakita-
sanak hatasfoka altaldban igen j6. Ezek a
tulajdonsagok alapfeltételei a jo parlatok
készitésének.

A fajéleszté koltségei kisebbek, mint a
hatékonyabb cukor-alkohol konverzidbdl
szarmazd nyereség értéke. Alkalmazasuk
mindenképpen javasolt, mivel a gazdasagos-
sag mellett a szaritott fajéleszt6k a mindség
jelent6s mértékli novekedését is eredmé-
nyezik

A szaritott fajéleszt6k alkalmazasa a
nemkivanatos  erjedési  melléktermékek
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mennyiségének csokkenését, és gyimdlcsos
aromat eredményez.

Az alkoholos erjedés & termékei az etil-
alkohol és a szén-dioxid. Az erjedési mel-
léktermékek képzddését kilénbdz6 ténye-
z6k iranyitjdk. A szaritott fajéleszték sza-
mottev6 befolyassal vannak az erjedés f6 és
melléktermékeire.

A szaritott éleszt6 alkalmazasa jobb al-
kohol-kihozatalt jelent, igy 1 V/V% alkohol
képz6déséhez csak kb. 16,5 g cukrot hasznal
fel az éleszt6. A fajéleszt6 fermentacio a
"vadéleszt6s" spontan erjedéssel &sszeha-
sonlitva  10%-kal magasabb alkohol-
kihozatalt is jelenthet.

Az erjedd cefre id6nkénti atleveg6zteté-
se csOkkenti a cefre COi-tartalmat, ezaltal
csokkenti a tdl nagy széndioxid koncentra-
cio erjedést késleltetd hatasat.

A széritott fajéleszték elsésorban a na-
gyobb alkoholkihozatalra szelektaltak. Jéval
kedvez6bb hatékonysaggal alakitjdk at a
cefrék cukortartalmat, mint a stt6éleszték,
melyeknek nem az alkoholtermelés a felada-
tuk elsésorban (a tészta felpuffasztasdhoz
igen nagymennyiségli COj-ot kell képezni-
k). Altalaban a spontan erjeszté mikrofléra
és a sltééleszt6k alkoholtolerancidja is
sokkal gyengébb, mint a kimondottan alko-
holtermeiésre szelektalt fajéleszt6ké.

A glicerin igen magas forraspontja
(290°C) miatt a cefre-desztillacional nem
képes atmenni a parlatba hanem a moslék-
ban marad.

A kimondottan cefreerjesztésre szelek-
talt szaritott fajéleszt6k csokkentik a glice-
rinképzés miatti alkoholveszteséget. A
"vadéleszt6s" erjedés soran magasabb gli-
cerinmennyiség képzdédik, mint szaritott
fajéleszték alkalmazéasa esetén.

Az "egészséges"” alkoholos erjedés soran
csak kis mennyiségli acetaldehid képzddik.
Nemkivanatos, hibas erjedés esetén a vi-
ragéleszt6k, tejsav- és ecetsav-baktériumok
stb. jelent6sen novelhetik az acetaldehid-
tartalmat.

A parlatmin6ség szempontjabél az ala-
csony acetaldehid-érték igen fontos, mivel
mar kis koncentraciéban is szlros szag és
izronto hatas I1ép fel. A fajélesztés erjesztés-
sel - a fajéleszték szelekci6janal egyébként
az acetaldehid-termelést is figyelembe ve-
szik - a hibas erjedést és a baktériumok
aktivitasat megakadalyozzuk, igy csokken a
képz6d6 acetaldehid mennyisége.

Az ei6parlat gondos elvalasztasaval
egyébként a konnyen ill6 acetaldehid nagy
részben eltavolithato.

A metanol-tartalom a min6ségellendr-
zésnél mindsitési kritériumként szerepel. Az
EK 1992-es rendelete szerint a gyumdlcs-
parlatokban a metanol legmagasabb értéke
1,5 g lehet 100 ml alkoholra vonatkoztatva.

Minden gyumadlcsfajtanal mas a képz6d6
metanol atlagos mennyisége. A cukrozott
cefrébdl szarmazé desztillatumoknal igen
alacsony a metanol-tartalom.

A metanolképz6dést a gyumadlcscefre
enzimaktivitasa is befolyasolja. A hosszabb
erjedés magasabb metanoltartalomhoz ve-
zet.

Szaritott fajéleszt6kkel a metanoltarta-
lom ingadozésa behatarolhatd.

Erésen rothadt gyiimdlcs feldolgozéasanal
a cefre jelent6s mértékben szennyezett lehet
baktériumokkal. ~ Ezek  nagymennyiség(
ecetsavat termelhetnek. A baktériumaktivi-
tas és az illésav képzés visszaszorithatd a
lehet6ség szerinti miel6bbi szaritott fajélesz-
t6s beoltassal. (Szaritott fajéleszt6k szelek-
ciojanal az illésavképzés minimaléasara is
torekszenek). Erdsen rothadt, penészes
feluletl alapanyag esetén a fajéleszté beol-
tasi dozisat 40-60 g/hl-re kell ndvelni és a
fajéleszt6  dominanciaja  szempontjabdl
elényds Killer tulajdonsagl élesztéket al-
kalmazni.

Jellemz6 élesztGerjedési termékek, a
szekunder aromaanyagok, a kozmaolajak. A
gyumolcscefrékben a  szekunder-butanol
talalhatd legnagyobb mennyiségben. Fontos
kozmaolajok még az izo-amilalkohol, az
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amilalkohol és az izobutanol. Gondos lepar-
las sordn a kozmaolajoknak csak egy kis
része  keril a  parlatha  (magasabb

szénatomszamu alkoholok 80-160°C forrés-

ponttal, ezért nagyrésziikk az utéparlattal
elvalaszthatd). A kis mennyiségben a
desztiHatimba kerllt kozmaolajok mas

anyagokkal pl. észterezett allapotban az
aromaképhez pozitivan jarulnak hozza. A
til nagy kozmaolaj-tartalom a parlatnak
hibés és tisztatalan karaktert ad.

Az alkalmazott éleszt6tdrzs jelentds be-
folyassal van a kozmaolajképzésre. A cefre-
erjesztésre ajanlott fajéleszt6k altalaban
kevesebb kozmaolajat termelnek, igy kisebb
az erjedés hasznosanyag-vesztesége.

A mindségellendrzés és analitika fejlédési
trendjei a fermentaciés UGton el6allitott
élelmiszereknél

A mindsités, az ellendrzés fejlédése alta-
laban az azt megel6z6 biokémiai, élelmi-
szerkémiai kutatasokon alapul. Ez figyelhet
meg a fermentacioés Gton el6allitott élelmi-
szerek esetében is. Az e terlileten folyd
biokémiai, élelmiszerkémiai kutatasok elsé-
sorban a fermentacios folyamat soran kelet-
kez6 igen specifikus mikrokomponensekre
koncentralnak. Kilonds nehézsége és egy-
ben érdekessége ezeknek a kutatasoknak,
hogy nemcsak a kismennyiségli komponen-
seket kell meghizhatéan kimutatni, hanem
sok esetben az egyes lehetséges izomerek
aranyait.

Erésodd irdnyzat azon vizsgalati mod-
szerek keresése, amelyekkel specialis ter-
mékek eredetiségét lehet objektiven ellen-
Orizni. Az el6rehaladast olyan vizsgalati
technikak tették lehet6vé, amelyek nagyha-
tékonysagu elvalasztast és igen kis mennyi-
ségek kimutatasat teszik lehetévé. A mar
eddig is sokszor alkalmazott aromaanyag
vizsgalata (aromaprofil GC-MS technikaval)
mellett ilyen célokat szolgalhat a szabad
aminosav-spektrum, beleértve a D- és L-

aminosavak aranyat is. Kiilénboz6 étkezési
ecetek megkulonboztetésénél a glicerin,
borkésav, szorbit és szabad prolin alapjan
kisérelték meg az értékelést. Az idegen
fehérjék kimutatasanal valtozatlanul az
elektroforézises és immuntechnikdk alkal-
mazasa az elterjedt.

Az élelmiszerbiztonsagi  (élelmiszer-
egészségigyi) elbirasok szigorodasa valto-
zatlanul el6térben tartja a kontaminansok
kérdését. igy az N-nitr6z6 vegyiiletek és az
etil-karbamat kérdéskdérének tanulmanyoza-
sa, fliggése a nyersanyagtdl és erjesztési
technolégiatél. A nem ill6 komponensekre
egyedi specifikus analitikai eljarasok hia-
nyaban csak csoportmeghatarozas hasznala-
tos (ATNC = apparent-total-nitroso-
compounds). Mennyiségiiket els6sorban a
nitrat koncentracioja és nitratreduktaz ak-
tivitdssal rendelkez6 mikroorganizmusok
jelenléte befolyasolja. Erdekességként meg-
emlithet6, hogy ilyen tipusi vegyiletek
képz6dését kimutattdk az emberi vastagbél-
ben is.

Az etil-karbamat mennyisége szamos
szeszes italban (bor, sor, palinkadk, brandy,
lik6rok) maximalt.

3. MINOSEGI KERDESEK A
SORIPARBAN

Ha egy pillantast vetlink az 1980-as évek
és az 1989-es év italfogyasztasara, valamint
annak durva struktarajara, amely szeszes
italokra és egyéb, otthon fogyasztott élvezeti
italokra oszthaté fel, valamint a 2000. évre
vonatkoz6 prognoézisra, akkor egyértelmd
eltolédasokat figyelhetlink meg. Az 1980 és
1990 kozotti idoszakot az alkoholmentes
italok térhoditasa jellemzi, ezeken belil is
kilénosen a viz és a gylimolcslevek elterje-
dése. Német felmérések szerint (s) az italfo-
gyasztas atstrukturdlédasanak ez a trendje
egy megalapozott, hosszl lejaratu fejlédés,
amely a mindinkébb terjedd egészségmeg-
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6rz6 és fitness hullambdl taplalkozik. Kulo-
nosen a fiatalsag kdrében az er6sen ndvekvd
kérnyezeti tudat hatdsara ez még tovabb
erdsodik. Az dsszesitett italfogyasztas 2000-
ig végbemend fejl6désére vonatkozd prog-
nozis esetében abbol indulnak ki, hogy az
otthon fogyasztott élvezeti és szeszes italok
fogyasztasa stagnal, mig az alkoholmentes
italoké még tovabb ndvekszik.

Ebbdl kovetkezéen az adott nemzeti sor-
termékszerkezettel  szemben  tdmasztott
kovetelmény, hogy a felhasznalok nagyobb
fajtavalasztékot igényelnek. A megvaltozott
életviteli szokasok, kilondsen a megndve-
kedett mobilitds, a mindennapi kozuti és
Udulési céld utazasok novekvd mértékben
befolyasoljak a fogyasztasi szokasokat. Ez
maga utan vonja a konny( és alkoholmentes
sorék iranti kereslet megndvekedését, amit
némileg befolyasol a tdrvényhozads s
(véralkoholhatar a kdézati kozlekedésben,
pénzbirsagpolitika, stb.).

A sér megfelel6 tulajdonsagainak kialaki-
tésa

A soér minden fogyasztéja felméri a sor
mindségét a fogyasztas el6tt, alatt és utana.
A fogyasztok elégedettségének garantalasara
létfontossagu, hogy a sér mindségét kialaki-
t6 tényezG6ket vilagosan definialjuk a markak
a termelés sordn és az értékesitési pontnal,
igy a sor tulajdonsagaival szemben tamasz-
tott kovetelmények a kdvetkezdk (7):

- tipusnak megfeleld, hibaktdl mentes iz
(beleértve az alkohol- és szénsavtartalmat)

- vonzo6 szin

- stabilis hab

- atlatszo, fényes, lebegd éleszt6tdl és
zavarossagtol mentes.

A sor ize a malatabol, a komlébdl és az
éleszt6-metabolizmus termékeibdl ered. Az
erjedés termékei, kilondésen a hosszabb
szénlacl alkoholok, az észterek és kénve-
gylletek jelentds hatassal vannak a sor izé-

re. Emellett a maldtara és a komldra
jellemz6 anyagok, valamint a keser( anya-
gok, amelyek a nyersanyagokb6l szarmaz-
nak, megkiilénboztet6 jellemz6ket adnak az
egyes sormarkaknak. Bar a sorlékészités
alapanyagai, a komld és az éleszt6torzs
lehet6séget adnak a soriz kismértékl szaba-
lyozésara, a hagyomanyos sdrgyartasi gya-
lehet6ségeit. A malatdt mindig a sorlé-
forralas el6tt adagoljak, a keseri komlét a
forralds inditdsakor és az aromakomlodkat a
forralas vége felé vagy a kész sorhdz. Ezért
az iz flgg a gyartasi folyamat miden tovabbi
lépésének valtozasatdl. Ezen talmenden, az
erjesztés terén végzett intenziv kutatas elle-
nére, az erjesztés szabalyozasa még nem
abszolut jelleg.

A szinanyagok a maléataaszalds, a
sorléforralas és a feldolgozas soran végbe-
mend oxidativ reakciok eredményeként
képzédnek. Intenziv szinezésre porkolt
malata felhasznalasaval is lehet6ség van,
melynek révén intenziv izanyagok is keril-
hetnek a sorbe. Ez sok esetben el6nyds is
lehet. A szin modosithatd pl. karamellel is,
ami ugyancsak nem izmentes anyag és ag-
godalomra adhat okot a fogyasztdé szdmara a
bizonyos karamelltipusokban megtalalhato
tetrahidro-imidazol nyomnyi mennyisége.

A sor habja fehérjealapl struktira. Saj-
nos, mivel nem tudunk eleget azokrol a
fehérjékrél és polipeptidekrél, amelyek a
habstruktiraban a legaktivabbak, pillanat-
nyilag nem lehetséges a malata oldaléarol
specifikalni egy habképzési szemponthdl
pozitiv fehérje Osszetételt. A gyartds szem-
pontjabél a modern trend a magasabb ada-
lékanyag felhasznalas, ezzel higitjadk a hab-
fehérjéket. A sor hosszabb eltarthatdsaga
irdnti igény, amit alapos tisztitasi és stabili-
zalasi technikakkal el lehet érni, sajnos sok
esetben szintén a habmin6ség rovéasara

megy.



“"AGRO-21" FUZETEK AZ AGRARGAZDASAG JOVOKEPE 151

A s6r mindségét befolyasold tényezdk

al A technoloégiai tényez6k. Ebbe a
korbe a kovetkez6k tartoznak: vizminGség,
cefre, sorlésavassag, cefrézési maddszerek
adalékanyaggal, héj elvalasztas. A héj elva-
lasztast nem kell okvetlenil megtenni a
malata kondicionélas bevezetése utan, azon-
ban ez a lépés megadja a lehet6séget arra,
hogy a héj egy részét (25-30%-at) kivonjak
a folyamatbol, és ezzel a polifenol tartalom
lényeges csokkentését érjék el. A megfele-
I6en intenziv sorléforralas ugyancsak fontos
a malataban levd illékony vegyiletek elta-
volitasa érdekében, valamint a képz6dé
aromas vegylletek (furfural, furfuril alko-
hol, mas alkoholok és aldehidek, tovabba
Maillard termékek, kilondsen nitrogén
tartalmu heterociklusos vegyiletek) vizg6z-
zel valo eltdvolitdsa érdekében. A nem
megfeleld forralds, a parolgas csokkentése
vagy holtviz z6nadk kialakuldsa miatt,
héjizhez, fétt izekhez vezethet, amit a sor-
ben gazkromatografidsan is meg lehet hata-
rozni, a hexanol-1, a furfuril-alkohol, tovab-
bd az ecetsav hexil-, heptil- és oktil-
észtereinek mérésével, valamint a nitrogén
tartalmd heterociklusos vegyiletek ndévekvd
mennyiségének meghatarozasaval. A kony-
nyl sorokben ezek az izhibdk jobban
észrevehet6k, mint az er6sebb sérokben.

b/ A komlézas. Standard sortipusok
esetében a komlo szigori ellen6rzés targya.
A konny( és kozepes sorok, valamint az (j
termékek esetében bizonyos nagyvonallsa-
got lehet megfigyelni a komlé és komldoké-
szitmények aranak és keser(ianyag hasznosi-
tasanak fiuiggvényében; aromakomlét hasz-
nalnak maximalis aranyban, pelletet, stb.
Egyes kdnny( sérokben a keser(i egység a
27-30-as értékig emelkedik. Az iz kialakita-
séban jelentds szerepe van a megfelel§ id6-
ben torténé komlézasnak, til kés6i komlo-
zas rontja a komldjelleget vagy a keser(isé-
get. A komldiz kialakulas ellen6rzésére az
izlelésen kivil néhany komlé aroma indika-

tor (linalol, humulen epoxid IlI., humulol,
humulenol, stb.) analitikai mérése is szami-
tasba johet.

c/ Az élesztétorzs. Az éleszt6torzs az
egyik legfontosabb mind&ség-meghatarozé
tényez6, miutan az éleszté metabolizmusban
keletkez6 komponensek erdsen befolyéasol-
jak a sor izét. Az erjesztés soran keletkez6
magasabb alifas alkohol-észter arany szem-
pontjab6l mind a fenék-, mind a felsziner-
jesztés(i éleszt6k kozott nagy kilonbségek
vannak, bar ezeket az értékeket a fermenta-
cios technolégia is befolyasolja. Ugyanez
érvényes az illékony kénvegyiletekre is,
amelyek az éleszt6t6l és a fermentacios
feltételekt6l fliggéen +30%-kal fluktualhat-
nak. Némely éleszt6torzs érzékeny a fehér-
jebomlas termékekre (metil-, etil-merkaptan,
metil-, etii-tioéterek). Ezek a vegyilletek
extrém esetekben hagymaizt eredményez-
nek, amely elfogadhatatlan.

Gyenge és kevéssé leerjesztett sorok ese-
tében jo eredményeket lehet elérni aromater-
meld élesztétorzsek alkalmazasaval (s).

d/ Az eredeti extrakt. A magas eredeti
extrakt  terlilete  els6sorban az
izkarakterer(i  sortipusok kifejlesztésében
jatszik fontos szerepet. A 14-16 %-0s ere-
deti extrakt intervallum pl. variaciés lehet6-
ségeket adhat kiilénboz6 keser(iegységet
tartalmazo sértipusok kialakitasara, amelyek
szezonalis sorokként hozhatok forgalomba.

el A felsGerjesztés. A felsderjesztési so-
rok esetében az iz szempontjabél a kilénbo-
z6, blza- és arpamalata kombinaciok, vala-
mint a rozsmaldta alkalmazédsa érdekes.
Ezeknél is érvényes, hogy egy vonzd eredeti
extrakt intervallumot kell megallapitani, hogy
a sor megfelel6en identifikalhato legyen.

Fejlesztési iranyok

a/ Nyersanyagok.

A sbrarpa a sorgyartas egyik legfonto-
sabb alapanyaga. A fajtanemesités f6 szem-
pontjai a penészgombakkal szembeni el-
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lendllas, a megfelel6 fehérjetartalom és az
alacsony antocianogén tartalmd &rpafajtak
létrehozasa. Ezek a szempontok egyértelmf(
0sszefliggésben vannak a sor minGségével.
Terméshozami megfontolasokbdl Nyugat-
Eur6paban a jov6ben fokozottabban kell
szamolni az 6szi arpa termesztéssel (9), a
kis antocianogén tartalm( aipak elterjeszté-
se még varat magara. Ez utébbi altal nyujtott
elénydk azonban mas modon is elérhetdk,
pl. a sor utdlagos stabilizalasaval elérhet6 a
fizikai-kémiai tartdssag.

A komlb6termesztésben az Uj aromafaj-
tak, Uj keser(ifajtdk és Uj Super Alfa keser(-
fajtdk bevezetésével foglalkoznak. Ezen
tilmenden itt is szerepe van a megnovelt
betegség ellenalloképességnek, a novény-
véddszer-maradvanyok és nitrattartalom
csokkentésének. Az alkalmazasnal a ten-
dencia a komldszarmazékok felhasznalasa-
nak iranyaba mutat, ami egydejlileg csok-
kenti a sorbe keril6 nitrat mennyiségét is. A
komléval kapcsolatban fontos téma a fajta-
azonositas is, mivel a komlé mindség az
arban erésen megmutatkozik. Ezért ezen a
teriileten az analitikai vizsgalati modszerek
intenziv  fejlesztése folyik (gazkromato-
grafias és folyadékkromatografias modsze-
rek kidolgozasa a fajtadifferencialas megol-
dasara).

A sorf6z6 viznél a megfelel§ vizke-
ménység beallitdsa ma mar problémamentes,
a problémak a kornyezetszennyezésbdl
eredd fenolok és haloformok eltavolitasaval
kapcsolatosak, amelyek megoldaséara aktiv
szenes szlrést alkalmaznak. Ezenkivil fel-
meril a kérdés, hogy a vizkezeléshez alkal-
mazott ioncserél6 vagy reverz ozmozis
berendezésekbdl tdvozo szennyvizekkel mi
legyen. E probléma megoldasara Németor-
szag és Ausztria tdbb nagy sorgyaraban
alkalmazzak a nem optimalis vizlagyitast a
bioldgiai tejsavas savanyitassal kombinalva.

b/ A f6z6hazi technoldgia.

A cefrézésnél a sorléosszetétel, a cefre-
sz(irés lefolyasa és a sor izstabilitdsa szem-

pontjabol egyarant az oxigénszegény mun-
kamodszer valt be. A berendezések, mint a
cs6vezetékek kialakitdsa, a fokozat nélkul
szabalyozhaté kever@szerkezetek és szivaty-
tyuk, valamint a helyesen méretezett fiit6fe-
luletek altalaban optimalis cefrézést tesznek
lehetdvé. Itt az energiatakarékossag és a
cefrézési id6 lerdviditése jelenti a fejlesztés
f6 szempontjait. igy lényeges lehet a forro
viz alkalmazasa az alacsonyabb becefrézési
hémérsékletnél, valamint az alkalmazott
potanyag mennyiségtdél fiiggéen a valtakozd
be- és lecefrézés. Ide sorolhat6 a koncentralt
sorléeldallitas is, amelynél a sérlevet a szi-
rés folyamatadban megfelel6en el6készitett
sorf6z6 vizzel higitjuk. Ebben a médszerben
lényeges energia- és kapacitdsmegtakaritasi
lehet8ség rejlik. Megemlitend6 még a cefre,
illetve a sorlé komlo6forralas kdzbeni biolo-
giai savanyitadsa. Ezzel a mddszerrel Auszt-
riaban foglalkoznak (10), és el6nye, hogy
vegyszerek adagolasa kikiiszobdlhets, ami
egyben kéltségmegtakaritast is jelent.

A szilir6kadak esetében a teljesitmény
(fézetszdm) ndvelése a cél, megfeleld sz(-
rési feltételek mellett, megfelel6 minGségi
sorlé (zavarossdg 15 EBC-egység alatti, ami
50mg/l szilardanyag-tartalomnak felel meg,
az oldott oxigén tartalom o.1mg/l alatti)
el6allitasaval. A ma hasznalatos sz(ir6kadak
tobbsége napi s f6zet lesziirésére alkalma-
sak, de mar hasznalnak napi 9 f6zetre meg-
novelt teljesitményi kadakat is. Pillanatnyi-
lag a napi 10 f6zet sz(irése a cél.

A 2001 tipusu cefreszéré nagy
el6relépést jelent a szlrési technolégidban.
Ezt a cefresz(ir6t kalapacsos malomban
el6éllitott finomdarabdl készilt cefrék szi-
résére fejlesztették ki. Kevés szilard anyagot
(10omg/l) tartalmazé sz(rletet allit el és
optimalis extrakt kihozatalt eredményez
azaltal, hogy a szinsorlé lefolydsa utan a
torkolyt enyhén, majd a maslas utan erétel-
jesebben kipréselik. A cefresz(iré kiilénésen
jol alkalmazhat6 koncentralt sérlevet el6alli-
t6 féz6hazakban, mivel a 21%-0s szinsorlé
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lefolyadsa utan a visszamaradt extrakt kinye-
réséhez csak kevés vizet igényel. A vissza-
marad6 torkoly alacsony viztartalma szari-
tashoz kifejezetten elényds. A berendezés
hasznalataval a csatornara mend szennyviz
mennyisége a hetenkénti tisztogatas kivéte-
lével kevesebb, mint sziir6kad esetében.

A komlofézés altaldban kils6 forralas-
sal, megfelel§ fézetszam esetén parakomp-
resszioval, vagy energiatarolo-tartallyal
ellatott, forroviz visszanyerésre alkalmas
belsé forraloval torténik. A fejlesztések az
energiatakarékossagra irdnyulnak. A para-
kompresszi6 esetében a termikus péarasdirités
Uj technoldgidja tlinik elénydsnek.

c/ Erjesztés, érlelés, aszokolas.

Ma henger-kGpos vagy sik-kapos tan-
kokkal, egytank-rendszerben, de kéttankos
eljarassal is 21 nap alatt j6 min6ségl sérok
allithatok el6. Ha nyomas alatti erjesztéssel
dolgozunk, még tovabbi 3-4 nap megspo6-
rolhat6.

Az erjesztéssel kapcsolatos fejlesztések-
nél kell megemliteni az élesztével végzett (j
kutatasi eredményeket is.

Az élesztére a jov6é sorgyartdsaban is
sziikség lesz, mivel a sor jellemzé kialakito
anyagcserefolyamatokat az élesztésejt job-
ban és olcsobban hozza létre, mint barmely
mas eljards. A mindségfejlesztést szolgalo
szamos cél nem mindig els6dlegesen fejlesz-
tés, hanem arra iranyul, hogy bizonyos
eljarasmodositasok karos hatasait semlege-
sitse, melyek eredetileg fliggetlenek az
éleszt6t6l. Egy ilyen példa az élesztésejt
altal termelt fehérjebonté enzimek szerepe a
habképzd fehérjék lebontasaban. Kétfajta, a
gyartasi folyamatban mostanaban alkalma-
zott valtozas segiti el6 a fehérjebonté enzi-
mek jelenlétét. Az egyik az orias, allo
erjeszttartalyok alkalmazasa, ahol a nyo-
mas, valamint az erjeszt6tartdlyon belili
aramlas komoly terhelést jelent az éleszt6-
sejt falara, ami a fehérjebontdé enzimek
kidramlasat okozza az élesztsejtbol. A
masik gyartastechnoldgiai valtozas, a pasz-

térozés elmaradasa, amely tendencia még
valésziniileg fokozdédni fog, energiatakaré-
kossagi okok miatt. Paszt6rozés nélkiil azon-
ban az éleszt6 fehérjebonté enzimei nem
denaturalodnak és aktivak maradnak a tarolas
soran is. Ezért az élesztésejtek mddositasanal
a cél, hogy az éleszt6 ne bocsassa ki az enzi-
meket, gyorsitsa az erjesztést, valamint befo-
lyadsoljuk azok h&mérséklettiirését és aroma-
képzését. Ezek a folyamatok nem sziikségsze-
rlien fliggetlenek egymastél. Az élesztd tulaj-
donsagainak megvaltoztatasara iranyuld to-
rekvések szorosan kapcsolédnak a diacetil
képz6déshez is. A csdkkent diacetil képz6dés
ugyanis leroviditheti az aszokolasi idét, mivel
az &szokol&snak nemcsak a sor utdérlelése a
célja, hanem a diacetil koncentracié érzék-
szervi kiiszob (0.05 ppm) ala csokkentése.
Szempont az éleszt@sejtek modositasanal az
SOt termelés is. Ennek a komponensnek az
aromastabilitasban van fontos szerepe. Sok
orszagban az érvényben levé vagy javasolt
szabalyozas maximalja a sér SOt koncentra-
cidjat. Ezért nyilvanvald az érdeklédés az
S02t j6l meghatarozhaté koncentracioban
termeld élesztésejtek irant. Az élesztdsejtek
kivant mddositasa tobbféle modszerrel is
megvaldsithatd, azonban a genetikai mddszer
ad altalaban jobban definialhaté eredményt,
mint pl. a mutéciés kisérletek véletlenszer
terméke (11).

d/ A szlirés.

A szlrésnél alkalmazott kovasav-
gél/PVPP-vel térténd kombinalt stabilizalas
a sorok fizikai-kémiai stabilitasat megoldot-
ta. Ennél a modszernél a kovafdldiszap
hulladékkezelési problémaival kell szembe-
nézni; aminek Kkikiiszobolése centrifuga
kozbeiktatasaval részben megoldhaté
(Martftii Sorgyar). A jévé csiramentesit6
sz(irésé, azaz a hidegsterilezésé. Ezt azon-
ban Eur6paban még nem sok helyen alkal-
mazzak, els6sorban japan és amerikai tech-
nologidk részét képezik. Az izstabilitas
javitdsa érdekében az oxigén kizarédsa a
sz(irés és fejtés sordn ma mar természetes.



154 HALASZ-BARATIT. A sor- és szeszipari termékek fejlesztése

el A sorfejtés.

A sorfejtésben folyamatosan nagy mi-
szaki fejl6dés tapasztalhatd. Az izstabilitas
javitasa érdekében az oxigénmentes fejtési
eljarasok terjedtek el az utobbi id6ben.
Ehhez a kétszeri el6vdkuumozés és a CO?-
dal torténd el6feszitésen tal a palacknyak-
ban levé oxigén COi-dal valé kiszoritasa is
hozzatartozik.

A HACCP
iparban

rendszer alkalmazasa sor-

A hagyomanyos ming@ségellendrzés fo-
kuszaban a végtermék volt a termelési fo-
lyamat utan, miel6tt elhagyta a gyarat. Egy
terméksarzs tesztelésének alapjat a sarzsbol
szarmaz6 egységek korlatozott szamu ana-
lizise képezte. Mivel a sorgyartasban az
éleszt6 tekinthet6 a harmadik nyersanyag-
nak, és stabilitdsa a komléhoz , valamint a
malatahoz viszonyitva lényegesen gyen-
gébb, ezenkivil tébbszor is felhasznaljak, a
HACCP modszert az éleszt6 kezelés
iranyara érdemes alkalmazni. Az utébbi
id6ben alakult ki az a mikrobioldgiai filo-
zofia, hogy egy termék mikrobiolodgiai statu-
sza egy sor termelési lépés lancanak ered-
ménye, ami a nyersanyagtermel6tél a fo-
gyasztéig tart, és ebb6l a koncepciobol
fejlédott ki a veszély analizis és a kritikus
ellendrzési pont (HACCP) koncepcitja. A
HACCP megkdzelités a kovetkez6kon ala-
pul:

a.) azoknak a veszélytényez6knek az
egyenkeénti vizsgalata, amelyek kapcsolatban
vannak minden nyersanyag feldolgozasanak
minden stadiumaval,

b.) azoknak a kritikus ellen6rzési pon-
toknak a meghatarozasa, amelyek sziiksége-
sek barmilyen veszély elharitasara,

c.) azoknak az eljarasoknak a kidolgoza-
sa, amelyek sziikségesek a kritikus ellendr-
zési pontok figyeléséhez.

Az ebben a koncepciéban megtestesilé
rendszerek sokkal jobb megkdzelitést biz-

tositanak a mikrobiologiai veszélyek ellen-
Orzésére, mint a tradiciondlis vizsgalati és
mindségellendrzési megkdzelités (12).

Az éleszt6torzseknek nagy szerepiik van
az erjesztett termékek jellegének és egyéni
karakterének kialakitasaban, ezért alapvetd
kovetelmény, hogy az allandd mindséget
fenntartsuk. Az éleszt6inin6ség legfonto-
sabb kritériumai a kévetkezdk:

a.) stabilitds, alacsony mutéaciés képes-
ség,

b.) tisztasag, szennyezésmentesség,

c.) életképesség, a szubsztraton vald
szaporodas.

Tehat az éleszt6kezelés minden aspektu-
sat ezen paraméterek szem el6tt tartasaval
kell végezni, a laboratériumi szaporitas
fazisatol az erjesztés utani kezelésig, és
ennek megfeleléen meghatarozni a minta-
zasi pontokat és az elvégzendd vizsgalato-
kat.

Példaként az erjesztéshen résztvevd
éleszt6 kritikus ellen6rzési pontjai lathatdk a
3. abran.

Ebben az 0j megkdzelitésben kétfajta
informaciét kapunk. A fizikai mérésekbdl
szarmazd adatok biztositjdk a mikrobiol6-
gust arrél, hogy a folyamatot megfelel6en
kézben tartjadk, és a folyamatnak abban a
stadiumaban a termék meg fog felelni a
specifikacionak. Az éleszt6kezelés vonatko-
zasaban pedig biztosit arrél, hogy az élesztd
stabilis, szennyezésmentes és életképes a
felhasznalas soran. Az egyes mintdk ered-
ményei keveset mondanak az éppen folya-
matban levé sarzsrél, de fel lehet hasznalni
trendanalizisre, ami ramutat a specifikacio-
tol valé fokozatos eltdvolodasra, és meg
tudja erd@siteni a fizikai, kémiai kontrollsza-
balyozok sikerességét.

Az atfogd mindségvezetési rendszer al-
kalmazéasa a soriparban

Az éatfogd mindségvezetési rendszer
(Total Quality Management = TQM) defl-
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nicidja: stratégiai integralt vezetési rendszer,
a vevl elégedettségének elérése érdekében,
melyben részt vesz az 0sszes vezet§ és al-
kalmazott, és a folyamatszervezést mennyi-
ségi modszerek alkalmazasaval folyamato-
san tokéletesitik (13).

Az atfogdé min@ségvezetési rendszer je-
lent6s eltérést hoz a vizszintes (osztalyok
kozotti) és fliggbleges (vezetési)
felel6sségek megkozelitésében. Hagyoma-
nyosan a mindséget a mindséggel foglalkozo
osztaly felel6sségének tartottdk. TQM ese-
tén a vev6 elégedettsége valik az Osszes
osztaly felelGsségévé, akik egyutt felelGsek,
hogy meghatarozzak vevdik igényeit, ellen-
Orizzék és tokéletesitsék az Uzleti és gyartasi
folyamatot. Ugyanezt a filozo6fiat terjesztik
ki a kilsé széllitokra is. A TQM tartalmazza
a folyamat-tokéletesitési mddszereket, me-
lyeket olykor a ,hét alapeszkdz” néven
emlitenek, ezenkivil egy szabvanyositott
bevezetési eljarast, melyet Min8ség Javitasi
Ciklusnak (Quality Improvement Cycle = QI
Cycle) neveznek. Ez biztositja, hogy min-
denki, a mivezet6t6l a segédmunkasig a
tokéletesitésen dolgozzon, kozosen és fe-
gyelmezetten. A ,,hét alapeszkdz” és a QI
Ciklus a vallalat minden szintjén alkalmaz-
hatd, ezek a kovetkez6k:

- Pareto-elemzés (fontossagi
megallapitasara)

- ok- és hatas-diagramok

- folyamatabrak

- mérési lapok

sorrend

- hisztogramok

- ellen6rzé grafikonok

- eloszlasi diagramok.

A QI Ciklus elemei: - ismerd fel az al-
kalmat a tokéletesitésre

- mérd a jelenlegi allapotot és allits fel
célt a tokéletesitéshez

- fejlessz ki egy ok-okozati diagramot

- gyljtsd az adatokat, hogy igazold az
okokat

- dolgozz kijavitasi eljarasokat

- bizonyitsd ezek hatékonysagéat

- hajts végre egy atfogoé értékelést

- szabvanyosits, hogy a javitott mddszer
stabil maradjon

- hatarozd meg a kdvetkez6 javitasi lehe-
téségeket

Ez az egyszer(i eljards biztositja a fo-
lyamat tokéletesitésének altalanos megko-
zelitését. Egy olyan hagyomanyos iparag,
mint sérgyartas az intenziv verseny és gyors
valtozasok szakaszdba lépett, ahol a telje-
sitményszintnek versenyképesnek kell ma-
radnia egy mozgd célnak megfeleléen. A
TQM rendszer ehhez egy Uj keretet nyujt,
melynél a folytonos tokéletesitést6l fiiggd
sikernek van piaca. A fogyaszté elégedett-
ségét kozéppontba helyezve, és a nem ér-
tékndveld tevékenységeket kiiktatva, adott a
lehet6ség, hogy a soripar ne csak termékeit
és szolgaltatasait tokéletesitse, hanem kolt-
ségeit is jelent6sen csokkentse.

A Kdébanyai Sérgyar RT. tervezi a rend-
szer bevezetését.
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A SUTOIPAR MINOSEGI IRANYU FEJLESZTESE

SZALAILAJOS

OSSZEFOGLALO MEGALLAPITASOK ES JAVASLATOK

Minden sutéipai termék mindsége alapanyagfiiggd, ez itt elsésorban a kiegyenlitett,
és a biztonsagos élelmiszer kdvetelményeinek megfeleld lisztmin&séget jelenti. Ezen a
terileten javuloé tendencia varhatd. Hasonlo fontossagl az éleszt6 minésége, mely miu-
tdn mikrobioldgiai szaporitasra kerul, a termék lazitottsagan kivil az aromaanyagok
képzésében is jelentds szerepet jatszik. Az adalékanyagok hasznalatanak csokkentésé-
re még a tartés kenyerek esetében is térekedni kell példaul pasztérozéssel a vegyszer-
mentes taplalkozas biztositasa érdekében. Mindenitt komolyan kell venni a "helyes
technolégiai gyakorlat" korlatait.

A sutbipari termékek versenyképes mindségét két csoportban lehet targyalni.

e Az egyik csoportba a napi fogyasztasra szolgalé friss termékek tartoznak, me-
lyeknél a fogyasztoi értékitélet szerint legfontosabb kritérium a termék friss allapota,
utdna kovetkeznek csak a bélzet-tulajdonsadg, iz, aroma, morzsalékossag. Ezeket a
klasszikus fermentacidés technoldogia alkalmazésaval, megfelel6 Uzem- és szallitas-
szervezéssel, valamint a szakboltok szaméanak névelésével biztositani lehet.

* A masik csoportba a féltartds és tartos termékek sorolhatok, melyek gyartasanal
lényegesen nagyobb figyelmet kell a termék gyartastechnoldgiajara forditani. Ezeknél
a mindségi informacio, az egészséges taplalkozas kdvetelményeinek deklaralasi lehet6-
sége (termékosszetétel) és a piaci propaganda a csomagolas megfelel6 megvalasztasaval
megoldhato.

A kényelmi termékek szdmanak noévekedése a sutipari termékek esetében is szik-
ségessé teszi gyorsfagyasztott, vagy fagyasztott termékek forgalmazasat. Ennek feltéte-
le a hibatlan h(télanc alkalmazasa. Ha a sit6ipar nem ismeri fel ezt a kinalkoz6 piaci
lehet8séget, a h(it6ipar gyorsan elfoglalhatja, és nemcsak a kényelmi termékek terile-
tén jelentkezhet mint a stitipari piac szereplgje.

1. ELOZMENYEK legfeljebb egy-két napig alkalmasak a fo-
gyasztasra. Az ipar m(szaki fejlesztésének
az volt hosszl id6n keresztil a f6 célkit(izé-

se, hogy a lakossag ellatasa feltétleniil biz-

A sit8ipar alapvetd feladata a lakossagot
a mindennapi friss kenyérrel és péksiite-

ménnyel ellatni. Ez annyira nélkilézhetetlen
tevékenység, hogy szinte mar szolgaltatas
szamba megy. Az ipar termékei f6tdmegik-
ben jelleguknél, tartdsithatésaguknal fogva

tositva legyen. Ez a kimondatlan szolgélta-
tasi jelleg hatarozta meg mind az ipar ira-
nyitasanak, mind pedig fejlesztésének jelle-
gét. A képhez az is hozzatartozik, hogy a kis
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telepiilések lokalis jelent6ségl, sokszor csak
a pékmesterb6l és esetleg besegité csalad-
tagjaibdl allé kis - még csak tGzemnek sem
nevezhet6 - pékségeit is allamositottak,
szegényes berendezéseit elszallitottak és a
telepiilést ezzel kitették a monopol helyzet(
kdzponti sitSipari termékellatdas kénye-
kedvének. A raciondalis munka és szallitas
szervezéssel indokolt eljards sokszor csak
heti harom alkalommal juttatott frissnek
egyaltalan nem mondhaté terméket a vidék
lakossaganak. Ennek ellensilyozasara gyak-
ran ezt a kényszerhelyzetet egy masik szo-
cialista szektor, példaul a helyi termel6,
vagy fogyasztasi szovetkezet sajat pékség
épitésével ellensulyozta, felépitve ezzel egy
olyan méretl és technikaju kisiizemet, mint
amilyent az allamositaskor megsziintettek.

A termékfejlesztés célja a kislizemi ter-
melés formai és Osszetételi valasztékanak
minél jobb megkdzelitése volt a haborls
kényszergazdalkodas utani  id6szakban,
amikor a jegyrendszer megsziintetése és az
el6bbinél valamivel fehérebb egységes ke-
nyértipusok el6irdsa mar orias haladast
jelentett az inséges id6k utan. Napjainkig
€16 hatast azonban a termékek egységesité-
sére valo térekvés. A technoldgia és a tech-
nika kozpontilag befolyasolt fejlesztése
egyaltalan nem a kisizemeknek, hanem a
gazdasadgosabban termel6 nagykapacitasu
kenyér és pékslitemény gyaraknak kedve-
zett. Kezdetben ennek ellenére ezek sem
voltak a termelés lényegét tekintve mas
jelleglek, mint a kis pékségek, hiszen csak a
kisizemi méretli termelGeszk6zokbdl tar-
talmaztak tobbet.

Komoly ellatasi problémat jelentett a
blza atmeneti hianya, az ellatds akadozott,
emiatt francia illetve észak-afrikai eredet(
rendkivil gyenge mindségl importalt lisztek
keriiltek a sltSiparba. Az atmeneti hiany
utdn a gabonatermelés is fokozddott, az
ellatds javult. A sutdipar fejlesztésében az
els6 nagy miszaki és ehhez csatlakozoan
technoldgiai 1épést a folytonos miikddés

alagutkemencék beéllitasa jelentette, mert ez
mar lehetdvé tette a termelés tényleges raci-
onalizalasat és magaval hozta a folytonos
miikodtetés( tésztagyartdé gépsorok alkalma-
zasanak lehetéségét is. A komolyabb iparfej-
lesztés kezdeti sikerei egybeestek a magyar
mingségi blzatermesztés masodik fénykora-
val, amikor a nagy terméshozamu és Kkit(in
mindségli Bezosztaja buzafajta valt a ma-
gyar mez8gazdasagban egyeduralkodova.
Bevezetésre keriilt az intenziv dagasztas is.
Az intenziv tésztakészitéshez ugyanis rend-
kivil el6nyds a jo lisztmin8ség, hiszen az
intenziv dagasztassal a tészta mindségét a
lisztben rejl6 maximumig lehet fokozni, mig
a gyenge min6ségl lisztekkel a révid ideig
kozdlt nagy dagasztomunka nem hoz jé
eredményt. A magyar sut6ipar Gjabb gyarai-
ban tébbnyire a 3 x | tonna/éra kapacitésd,
folytonos és  konzisztencia  szabalyzé
automatikaval felszerelt intenziv dagasztast
hasznal6 vonalak épliltek.

Sajnos a mez6gazdasag attért a még na-
gyobb terméshozamu olasz, francia, jugosz-
lav blzafajtak termesztésére és ezzel a hazai
termesztési blza sitSipari mindsége hihetet-
len mértékben leromlott. A mez6gazdasagi
termel6k és a gabonakereskedelem ellenal-
lasa miatt a gabona mindségének fokozasara
vonatkoz6 torekvések sorra meghilsultak.
Evtizedeken keresztiil nem lehetett elérni,
hogy az étkezési céli buzaszabvanyaban
olyan alapvet§ min@ségi paraméter, mint
példaul a sikér mennyiségének eldirasa
egyaltalan szerepeljen. Az eredmény a siit6-
ipari termékek térfogatanak rohamos csdk-
kenése volt, és elitél6 jelz6vé valt a "gépi
kenyér".

A sut6ipari termékeknek még a térfogat-
nal is fontosabb fogyasztéi értékmérdje
annak frissessége. Vannak olyan termékek, -
mint példaul a vizes zsemle - melyek opti-
malis min6ségiiket csupan néhany oran at
6rzik meg. A termékek friss allapotd for-
galmazasanak lehet6ségét a nagylizemi
termelési adottsagokon kiviil még tovabb
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rontotta a kereskedelem 6ncéld magatartasa.
A fogyaszt6 érdekeinek leginkdbb az felel
meg, hogy mindig friss terméket kap, ehhez
azonban az kellett volna, hogy egy adott
elarusito-helyre naponta legalabb két alka-
lommal juthatna friss termék, a kereskede-
lem pedig goércsdsen ragaszkodott ahhoz,
hogy a teljes napi mennyiséget a kora reg-
geli 6rdkban szallitsa ki a stt6ipar. Ez sem a
sutbipar egyenletes terhelése, sem pedig a
fogyasztéi érdek szempontjab6ol nem volt
kedvez6, mert a sttSipar mar az el6z6 nap
délutanjdn megkezdte a termelést, hogy a
teljes mennyiség a reggeli 6rdkban kiszallit-
hat6 legyen, a kereskedelem pedig a legtdbb
kenyeret a délutani bevasarlasi hulldm soran
értékesitette. A fogyasztd igy friss kenyér
helyett gyakran egy napost kapott.

Az ilyen negativ tapasztalatok lejarattak
a sltBipari termékekkel szembeni bizalmat,
és ezért mar a nagyobb véarosokban is gyak-
ran az allami iranyit6 apparatus 6sztonzésé-
re vagy legalabbis hallgatélagos egyetérté-
sével megkezd6dott a verseny a termel6k
kozott a fogyasztokért. Ez részben a siit6-
ipari vallalatok egymas ellatasi terileteire
valé termék beszallitasaval, részben pedig
tovabbi szdvetkezeti és magantulajdond
kisipari jellegl sut6lizemek fel-, vagy Ujja-
épitésével jart. A kordbbi id6szakban a
sutbipar termel6 kapacitasanak fejlesztése
volt a cél, de ez a program még be sem
fejez6dott, maris a kapacitasfelesleg jelei
mutatkoztak. Ez természetesen a termék
frissségének javulasat is eredményezte. A
fogyaszték ennek ellenére egyre inkabb
elfordultak a "gyari" terméktél és a frissebb
termékeket keresték.

A fogyasztoi igények kielégitésére latva-
nyos valasztékbdvitést hajtottak végre, ami
az alapvet§ tényez6kdn nem valtoztatott,
csupan a leginkabb mindségcsokkent6 pon-
tokon alkalmaztak kézi munkat a gépi ter-
mel&vonalakban, és a termékek receptirajat
a fehérebb lisztek iranyaba toltak el.

SZALAI: A siit6ipar mindségi iranyud fejlesztése

A korszer(i taplalkozéasi szempontok
részletesebb lakossagi ismerete mar a
gyartmanyfejlesztés korai id6szakaban fel-
vetette a sdtétebb kenyerek iranti igényt. Ez
a hazai fogyasztasi szokasoktol jelentGsen
eltéré
kidolgozasat igényelte. Az alapanyag (teljes
ki6rlésti un. "Graham liszt") a varakozassal
ellentétben a legmagasabb liszt arkategoria-
jaba kerilt. A nagyon sok prébalkozas utan
végll is eredményre vezetett, és a kiilonle-
gességnek szamitd korpas kenyér lassanként
orszagszerte ismertté valt. Jelent6s gazda-
sagi eredményt azonban éppen a kis gyartott
mennyiség miatt nem hozhatott.

A sut6ipar termékfejlesztésében két kitd-
rési pont volt, sajnos mindkett§ eredményte-
len.

Az egyik a kenyérvalaszték terén a tar-
tositott, szeletelt, csomagolt kenyerek gyar-
tasanak meginditdsa és piaci bevezetése
volt. Ennek a hagyomanyos kenyérgyartastol
erGsen eltér6 miszaki feltételeit egy nagy-
kapacitast termel6 vonal bhiztositotta, de az
Uj termék nagyon igénytelen &sszetétellel
késziilt, a lehetséges valasztékok kozil nem
kinalt a fogyasztoknak szinte semmi Ujat, s6t
a legnagyobb hibat azzal kovették el, hogy a
tartés kenyér nem azonnal keriilt a fogyasz-
tokhoz, hanem gyakran csak nagyon rdvid
idével a szavatossag vége el6tt. A termék
csomagolasa sem volt j0 min6ségli, sok
hibasan hegesztett csomag tartalma id6 el6tt
meg is romlott.

A masik kitdrési pont a péksitemény-
gyartas terén volt. A péksiitemények megha-
taroz6 tobbségét a zsemle, az un. vizes
zsemle alkotja. Ez a fogyasztok kdorében
igen kedvelt ha friss, de frissességét, jellem-
z6 cserepességét hamar elvesziti. A fogyasz-
téhoz mar mint dreg aru érkezik, hiszen
ennek a terméknek az élettartama csupan
néhany o6ra. Megkisérelték ezért a vizes
zsemle helyett a csdszarzsemle bevezetését,
ugyanis annak a tésztadsszetétele mas, mert
zsiradékot is tartalmaz, emiatt ugyan nem
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cserepesedig de nem is Oregszik oly gyor-
san. A termék tésztadsszetétele mas, a 40
filléres péksitemény ar kalkulacidja erre
méar nem adott fedezetet. Ezt a tennék Kki-
sebb egységtémegével probaltak kompen-
zalni de kis térfogataval igy nem is nyerte
meg a fogyasztok tetszését. A termék aranak
és tomegének, ezzel térfogatanak kétszeres-
re emelése sem vezetett eredményre.

Az alacsony kiskereskedelmi arrés nem
Osztonozte a sOt6ipart sajat szakbolt-
hal6zatanak bdvitésére sem, pedig ennek, -
ahol éltek ezzel a lehet6séggel - nagy ko-
zonségsikere volt, és a kés6bbi kritikus
id6szakban az ilyen vallalatok jobb piaci
korilmények kozott maradhattak. Az "egyéb
szektor" ezt a lehetéséget jobban felismerte,
és a kisebb termel6kapacitasaik mellett
értékesitési problémaik szinte nem is voltak.

A politikai és gazdasagi rendszervaltas
idejére az allami kezelésl sutipar domi-
nanciaja mellett mar a tdbbszektorisag volt
jellemz6. (4) A sitbipari  vallalatok
maganositasat szinte megelézte nagyon sok
Uj termelési kapacitast jelentd kisvallalkozas
alapitasa. (1. abra)

Az élelmiszeripari vallalkozasok kozott
egy kisebb sit8ipari termel6iizem létesitése,
annak ellenére, hogy a modem berendezések
eléggé dragak, viszonylag kis kéltséggel
megoldhat6. Ez is magyarazza a nagyon sok
kisvallalkozds megjelenését az iparban. A
mozgékony kisvallalkozas sajat piaci helyét
gyorsan képes megtalalni, és miutan szer-
vezete egyszer(i, adminisztracidja rugalmas,
nagyon alkalmazkodd6-képes.

A nagylizemek tovabbra is igyekeztek a
piacon maradni, de ezzel a folyamattal egy-
beesett az alapanyag és energiaarak altala-
nos emelkedése, az altalanos dragulas, az
életszinvonal és a fogyasztott élelmiszer-
mennyiség csokkenése. Ez a jelenség tobb
oldalrél magyarazhat6. Egyik kétségtelenil
az, hogy a kenyér arat mar régen nem tartja
alacsony szinten az allami dotéaci6. Sokszor
emlegették, hogy a kenyér politikai kérdés,

ez azonban az arakban mar nem jelentkezik.
Kétségtelen, hogy a nagyobb kenyér arak
csokkentették a kenyér fogyasztast, anélkil,
hogy kevesebb kenyeret ennénk, mert mér-
sékl6dott a pazarldas. A 2000-re varhatd
hazai kenyérfogyasztds mértékét azért érde-
kes Osszehasonlitani az NSZK-val, mert ott
komoly egészségligyi propaganda alkalma-
zasaval novelték az extrém kis kenyérfo-
gyasztast, és ennek hatasara a kenyérfo-
gyasztds novekedett, most mintegy 80
kg/fé/év értéknél tartanak. Tehat a két or-
szag kenyérfogyasztasa kozelit egymashoz.
(2. &bra)

A sut6ipari termékek fogyasztadsanak
csokkenése egyébként vilagszerte is tapasz-
talhatd, de annak nem gazdasagi jellegliek a
kivaltdo okai. A pillanatnyi helyzetre mas -
méas okokbdl mindenitt a nagy termel6ka-
pacitéas felesleg jellemzé.

A hazai sit6kapacitas nemcsak latvanyo-
san megndétt, hanem ez a folyamat még je-
lenleg is tart, flggetlentl attol, hogy tobb
nagy sitdipari termelGegységet megsziintet-
tek. A termék minBsége szempontjabol a
kapacitasndvekedés természetesen jo, hiszen
csokkent az az id6, amig a termék a fogyasz-
téhoz jut. Ugyanilyen hatdsi e mellett a
jelenség mogott a fogyasztas fajlagos csok-
kenése is.

Vizsgaljuk meg, hogy miként alakult a
sutbipar termel6kapacitasanak kihasznalasa,
figyelembe véve az el6bb bemutatott két
valtozét mert attételesen ennek a mindségre
hat6 negativ tényezgje is van.

A 3. dbra szemléltet6éen mutatja be a su-
téiparon belul érvényesiild verseny technikai
lehet6ségét és gazdasagi sziikségességét. A
kihasznalatlan kapacitds kétségtelenil a
jobb mindség elérésére 0sztdéndz, mert a
versenytarsak allandé piaci jelenléte azt
eredményezi, hogy a fogyasztot, jelen eset-
ben a kereskedelmet allandéan el kell latni
aruval, néha még a gazdasdgossag rovasara
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is. Ez is kétségtelentl min6ségjavitd ténye-
z6. Az ar és a min6ség kapcsolatat vizsgalva
azonban az egyenérték({i min6ségl termékek
esetén az ar nem kozvetlendl tartozik a mi-
néség kérdéséhez, de nyilvanvald, hogy a
nagy kapacitasfélosleg felesleges amortiza-
cioja végul is jelentkezik a termék araban,
és ilyen megitélésbdl ez csak koltség és ezen
keresztlil arndvel6 hatdst, de mingségjavu-
last mar nem eredményez, ezért a ming-
ség/ar viszonyaban kozvetve mar negativ
tényez6.

2. AVERSENYKEPESSEGRE HATO
TENYEZOK

Az alapanyagok

A sitéipar min6ség szempontjabol leg-
lIényegesebb alapanyaga a buzaliszt. A ko-
rabban vilaghiri magyar biza, mely z6mmel
javité min6ségl volt, a mar targyalt mennyi-
ségi szemlélet(i okok miatt er6sen leromlott,
jelenleg zommel a "sit8ipari célra énmaga-
ban alkalmas" kategériaban van, bar mar
érezhet6 a blza- és liszt-export lehet6ségé-
nek hatasa a lisztmindség lassu javulasaban.
Ennek ellenére még mindig gond a fajlagos
lisztfelhasznalds magas szintje, mely mint
koltségnoveld tényez6 szintén rontja a ter-
melés gazdasagossagat.

A masik igen lényeges alapanyag, a friss
sut6élesztd ellatds mennyiségi és minGségi
vonatkozasban  gyakorlatilag megoldott.
Hossz( id6 6ta Magyarorszagon mar csak
egyetlen éleszt6gyar mikodik.(2) Egy eset-
leges Uzemzavar, (m(szaki vagy mikrobio-
l6giai stb) az éleszté ellatdsban komoly
zavarokat okozhatna, azonban ma mar a
kilfoldi piacokrol is gyorsan beszerezhet6
az élesztd. Kiszamithatatlan zavarok esetére
szaritott élesztd is rendelkezésre &ll. Mas
aspektusbol tekintve viszont az orszag
egyetlen élesztégyara az ar és mingség terén
monopol helyzetben van, aminek hatasat

SZALAI: A siit6ipar mindségi iranyd fejlesztése

célszer(i més eredetl import éleszté forgal-
mazéasaval csokkenteni.

Az alapanyagok tehat biztositottak, ezek
koziul a lisztmin8ség az évjarattdl is fliggo,
de lassan javul6 tendenciaju. A liszt min6si-
tett atvételéhez a csak a sitdipar jelent6-
sebb kapacitasu egységei birnak megfeleld
szakértelemmel és felszereltséggel. A Kis-
lzemek gyakorlatilag a malmi mindgsitésre
szoritkoznak. M(iszeresen az éleszt6t is csak
az éleszt6gyarban mindgsitik.

Az adalékanyagok

A sit6ipari adalékanyagok hasznalatat
elsésorban a péksiteménygyartas gépesitése
indokolja. A péksiutemények donté tobbsé-
gét a vizes zsemle és a tejes kifli adja. Ezek
igazi tomegcikkek, gyartasuk jol gépesithetd
(8), de ajo minGségli, nagytérfogatl termék
gépi gyartasa adalékanyagok nélkil meg-
oldhatatlan. Ennek érdekében kezd6dott
meg az emulgeatorokat is tartalmazé ada-
lékanyagok importja, s6t az igények ndve-
kedésével még hazai sit6szer keverékek
gyartasa is. Az adalékanyag felhasznalas
rohamosan n6, mert lehet6vé teszi lagyabb
tésztdk gépi feldolgozasat, ezéltal noveli a
bélzet lagysagat és a térfogatot, valamint a
termék friss jellegét. A komplex hatasd
adalékanyagok alkalmazéasa a nem kildnle-
ges tehat tartés, vagy csomagolt kenyerek
készitésébe is beszivargott, ezért szabalyo-
zasdra szamos, de lényegében kdnnyen
megkeriilhetd intézkedés tortént. (4. abra)

llyen nagymennyiségli adalékanyag fel-
hasznalads indokolatlan. Ha valamennyi
péksiteményt adalékanyaggal allitandk eld,
akkor is ennek a mennyiségnek legalabb a
fele a kenyérbe keriil. A kenyerek hasznalati
értékét mar rontja a fentiekben felsorolt
bélzetlagysdg és térfogat tdlzott mértéki
novelése, mely mar a fogyasztok elégedet-
lenségét valtotta ki.

Az is probléma, hogy az adalékanyagok
tételes mindségi ellendérzése a felhasznalo



"AGRO-21" FUZETEK AZ AGRARGAZDASAG JOVOKEPE 163

sutéipar szamara megoldhatatlan. Sokszor
azt is nehéz kovetni, hogy a fantazianéven
forgalmazott keveréknek mi a hatéanyaga,
mert a forgalmazott adalékanyagot tartalma-
z0 keverék 0sszetételét a gyarté vagy keveré
lizemek a verseny érdekében nem kozilk.
Esetenként megtévesztd az engedélyezés
tényének kozlése is. Példaul a "Sut6ipari
termékhez engedélyezett” kifejezés teljesen
félrevezetd, mert esetleg csak részben igaz.
Ezen a teriileten az Elelmiszerkényv el8iré-
sainak szigoru betartasat kell megkovetelni
mind az adalékanyag forgalmazdéktél, mind
pedig a felhasznalé sit8ipartdl.

Az élelmiszervizsgalé intézetek felsze-
reltsége lehet6vé teszi az adalékanyagok
felhasznalasanak meghatarozasat a készter-
mékbél is, de egységesen alkalmazhato
vizsgalati médszerek még nem allnak ren-
delkezésre.

A jovBbeni piaci verseny hatasara varha-
t6, hogy az egészségesebb taplalkozasra
vald torekvés, valamint a fogyasztok vasar-
lasi szokasainak megvaltozasa visszaszoritja
az adalékanyagok indokolatlan hasznalatat.
Mar olyan felirat is megjelent pozitiv rek-
lamként néhany kenyér cimkéjén, hogy
"Adalékanyagot nem tartalmaz". A fogyasz-
tok  egészségvédelmének  érvényesiilése
azonban minden piaci érdeket meg kell,
hogy el6zzon.

Az adalék-anyagok kozott nemcsak a
bélzetlagysag novelésére szolgald adalékok,
hanem a bioldgiai savanyitas, es6sorban a
kovaszolas és kovaszérlelés kihagyasara
szolgéalé anyagok is vannak. Ezek min@ségi
skalaja nagyon szétdgaz6. Vannak kozottiik
a természetes fermentaciobol szarmazo
s@iritmények, porlasztott készitmények is, de
vannak zommel csak szintetikus savkeveré-
keket tartalmazok is. Az el6allitds maddjatol
fligg6en kiilénboz6 a kenyérre gyakorolt
hatasuk is. Miutan a siitdlizemi technolégiat
egyszerdsitik, csokkentik az atfutasi id6t,
hasznalatuk egyre terjed, de a jellegtelen,
izhianyos, morzsalékos kenyerek megjele-

nési aranyanak ndvekedése szintén a fo-
gyasztdk hatarozott kritikajat valtotta ki. A
hatésagi minéségvizsgalat ilyen paraméterek
meghatarozasara nem terjed ki.

Az adalékanyagokkal vald ellatas tehat
b6séges, s6t ajelentds kilfoldi t6keérdekelt-
ség talzott mértékl felhasznalasukra veze-
tett. Alkalmazasuknal a nemzetkdzi gyakor-
latban bevezetett elGirdsokkal konform
hazai egészségvédelmi szempontokat kovet-
kezetesen érvényesiteni kell.

A csomagold anyagok

A sitGipari termékek csomagolasa gya-
korlatilag megoldatlan feladat. A termékek
sokfélesége miatt a feladat is kiilénbh6z6,
ezért a csomagolas kérdését nem is lehet
egységesen targyalni. A kovetkezd csopor-
tok csomagolasaval érdemes kilon-kilon
foglalkozni:

* Napi fogyasztasra szolgalé kenyerek

 Tartds kenyerek

e Pékslitemények

» Finom pékaruk

e Kozvetlen fogyasztoi
szant kényelmi termékek

« Kis vizaktivitasu sut6ipari termékek

A sit6ipari termékeknél kuléndsen érvé-
nyesill a csomagolas és a mindség kolcson-
hatdsa. A legtébb sitdipari tomegtermék
min@ségét rontja a csomagolas, ugyanakkor
az altalanos élelmiszerhigiénia feltétlenil
indokol ja a fogyaszt6i csomagolast

a/ A napi fogyasztasra szolgalo kenye-
rek. A szabadon vetett, tehat nem egységes
formaju kenyerek gyartomivi csomagolasa
nehezen megoldhaté feladat, mert csak
egyedi csomagolas képzelhet6 el.

Buzakenyerek esetén kulon problémat
jelent az is, hogy a héj tulajdonsagai még
csomagolatlan allapotban is gyorsan meg-
valtoznak. A héj és a bélzet vizaktivitasa
friss allapotban erésen eltérd, hiszen a sités
soran megszinesedett héjrész vizmentes. Ez
az eltérd tulajdonsag fizikai jellemzdkben is

felhasznalasra
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érvényesil, a feszlltség hatasara a héj tore-
dezik, "cserepesedik”, ami a termék friss
allapotara jellemzg. Vizg6z-zar6 csomago-
lasban ez a vizaktivitds kilonbség sokkal
gyorsabban kiegyenlitédik és a héj tulajdon-
sagai megvaltoznak. Ezen a probléman csak
vizg6z atereszt6 csomagoléanyag alkalma-
zasaval lehetne segiteni. Ennek kézenfekvd
anyaga a vékony papirtasak. A fogyaszto
vasarlasat azonban a termék killeme, szine,
stb is befolyasolja, és ha nem atlatsz6 a
csomagolas, bizonytalan a dontésében és
inkdbb a csomagolatlan terméket véalasztja.
A csomagolasra alkalmas atlatszo foliak
kozott még a nagyon vékonyak vizg6zzard
képessége is akkora, hogy a mar emlitett
jellemz6 héjtulajdonsagok igen gyorsan
eltinnek. A héjtulajdonsagok miatt csak a
megfelel6 perforacioval ellatott, tehat gya-
korlatilag csak nagyon kis ellenallast képvi-
seld foliakbdl készult tasakok alkalmasak a
kenyér csomagolasara, de a friss jelleg
fenntartdsa érdekében a higiénés szempon-
tok erésen hattérbe kerllnek. Olyan kombi-
nalt tasakok is készithet6k, melyeknek egyik
fele perforalatlan, és ez a sziikséges infor-
maciok, valamint reklamszéveg elhelyezésé-
re hasznalhato fel.

A rozskenyerek csomagolasa sokkal
kevesebb problémaval jar. A rozslisztet
jelent6s mennyiségben tartalmazé kenyér
héjtulajdonsagai friss allapotban is eltérnek
a buzakenyérétél, a csomagolas tébbnyire
zsugorfdliaval megoldhato.

b/ A tartdés kenyerek. Szinesen nyomott
foliabol készitett lehegesztett csomagban,
vagy szinesen nyomott a fogyasztéd altal
visszazarhatd6 PE vagy BOPP tasakban for-
galmazhatdk.

c/ A Péksutemények. A tisztdn bulza-
lisztb6l késziilt péksitemények héjtulajdon-
sagai gyakorlatilag azonosak a buzakenyé-
rével, emiatt a csomagolas lehet6ségei is
korlatozottak. Azonban egyre inkabb terjed
ezen a teriileten a 4-5 db zsemlét vagy kiflit
tartalmazo perforalt félia tasakok hasznalata

SZALAI: A siit6ipar mindségi iranya fejlesztése

a mar emlitett el6nyokkel és hatranyokkal.
Ezt a megoldast kiillénésen az énkiszolgald
rendszer( élelmiszer forgalmazok kedvelik.
Leggyakoribb latszatmegoldas az (zletben
elhelyezett papir vagy mianyag tasak hasz-
nalata, melybe a vasarl6 maga helyezi el a
terméket.

d/ Finom pékaruak. A finom pékaruk a
péksiteményeknek a zsir és cukortartalom
szerint meghatarozott kisebb csoportjat
alkotjak. Bolti csomagolasukra papir, igé-
nyesebb termékeknél gyengébb mindségl
zsirpapir hasznalatos. Az apr6 aruk, példaul
sO0s és teaslitemények igényes kartondobo-
zokban, néha mélyhuzott vagy vakuumfor-
mazott kinalé csomagolasban keriilnek a
kereskedelembe

e/ Kozvetlen fogyaszt6i felhasznaldsra
szant kényelmi termékek Ezekre az jel-
lemz8, hogy el6allitasuk soran vagy specia-
lis technoldgiat, vagy specialis alap ill. se-
gédanyagokat hasznalnak, el8allitadsuk a
haztartasokban ugyan lehetséges, de ké-
nyelmi szempontok és az id6 gazdasadgosabb
kihasznaldsa miatt kiskereskedelmi forgal-
muk egyre ndvekszik. Jellemz6 képvisel6ik
a tortalapok és réteslapok, melyeket mar
régota bevezettek. A gyorsfagyasztott élel-
miszerek forgalméanak novekedésével olyan
Gjabb lehet6ségek is adodtak, melyek a
leveles nyers tésztak, gyorsfagyasztott rétes-
lapok, el@sutott finom pékaruk és a fagyasz-
tott pizza, tortellini stb kiskereskedelmi
arusitasat is lehet6vé tették. A sltSipar erre
a terlletre ardnylag kis figyelmet fordit,
pedig a gyartmanyfejlesztés fontos terilete.

Csomagolasuk igényes. A termék viztar-
talmanak meg6rzését zart folia biztositja,
mig a csomag fizikai  védelmérdl
jomindségl és az aru propagandajat is el6-
segitd tobbszin( impregnalt vagy rétegelt
kartondoboz gondoskodik.

Ennek a csoportnak egyes tagjai nem-
csak haztartasi, hanem ipari tovabb feldol-
gozas céljara is késziilnek, felhasznalasukra
elsésorban nagy forgalmd vendéglatohelye-
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ken és a latvanypékségekben keril sor.
Csomagolasuk is ennek megfeleld.

f/ A kis vizaktivitasa sut6ipari termé-
kek. Kétszersiiltek; tradiciéjuknak megfele-
16 jellegzetes papir illetve zsirpapir csoma-
golasban.

Pészka;
lasban

Zsemlemorzsa; nyomott PE tasakban,
papirbol hajtogatott leragasztott csomagban,
csupan nyomott féliatasakban esetleg nyo-
mott papirkarton dobozba helyezett tasak-
ban.

Extrudalt kenyér; PP folidba hegesztett
szeletek szines nyomasl kartondobozban.

A csomagoloanyag ellatds minden szin-
vonalon biztosithatd, kovetkezetes alkalma-
zasuk a piaci verseny fliggvénye. A siitGipar
még sokat tehet termékei mindségének
megovasa és a korszer(i arusité rendszerek-
hez vald illeszkedés teriiletén. Egyre na-
gyobb a fontossdga a vonalkodok alkalma-
zasanak, mely a korszer(i élelmiszerkereske-
delemnek  hovatovabb  nélkilozhetetlen
feltétele.

hagyomanyos papir csomago-

3. AVALLALATOK MINOSEGUGYI
GYAKORLATA ES FELADATAI

A mingséglgyi rendszerek alkalmazasa

A fokozatosan atalakulé sit6ipar a ko-
rabbi megyei, varosi vallalatok helyett tobb-
nyire gyaregységi szintli kisebb tarsasagok-
ra. maganvallalkozasokra oszlottak fel. A
vallalatok korabbi technolégiai fejlesztést és
mindségellendrzést ellatd szervezetei hato-
koriket elveszitve egyre nagyobb mértékben
felszamolodtak. Az élelmiszerek el6allitasa-
nal ennek ellenére mind az alapanyagok,
mind a késztermékek mindségellendrzése
kotelez6. Ezt a feladatot ellathatja a gazda-
sagi szervezeten kivili erre felszerelt intéz-
mény is, de bizonyos, hogy a termékek napi
min6ségellen6rzése igy nem oldhatd meg. A

bels6 mindségellendrzési szervek szama
ennek ellenére tovabb csokken. Nem meg-
nyugtaté az a gyakorlat, hogy az lzemek a
kilénbdz6 anyagokat gyartdk és forgalma-
zO0k nem teljes kor(i mindségi bizonylataira
alapozzék a mindségi atvételt. A késztermé-
kek mindségi ellen6rzése sem megoldott. A
megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer-
vizsgalo Allomasok késztermék-vizsgalati
eredményei a sttSipari termékeknél allandd-
sult jellegld magas kifogasolasi aranyt mu-
tatnak. (3) Megallapitasaik szerint a hibak
dontd része a gyakori tulajdonos valtasbél, a
minéségellen6rzés  hianyabol,  valamint
abbol kovetkezik, hogy ezek a termékek
napi fogyasztoi igényeket elégitenek ki,
ezért a mindségi hibak nem okoznak keres-
letcsékkenést. Ezen a gyakorlaton, mely
sajnos tradicionalisnak mondhat6, mar a
szakmunkas és management képzésnél val-
toztatni kell. A mindségszabalyoz6 szerve-
zet ha egyéltalan létezik tobbnyire nem a
termelési érdekek felett all6 és nem 06nallo
egység. Sajnos a vezet6képzésben s6t a
felsG-oktatasban is uralkodik az a nézet,
hogy a minGségellen6rzés koltségei és a
mindségi hibak altal okozott gazdasagi hat-
rany egymassal egyensulyban kell hogy
legyenek, amibdl az kévetkezik, hogy ha
kicsiny a min6ségi birsagok osszege, a
min@ségvédelemre is elegend6 kis figyelmet
forditani, hacsak a termék hirneve és stabil
markéazott mindsége eleve nem jelent Iénye-
gesen nagyobb kockazatot. A sitdipari ter-
mékek nem tartoznak a "markas" termékek
kozé, ezért rajuk ez utébbi nem jellemz6.

A nyugat-eurépai gyakorlat sem az
6nall6 mindség-ellenérzé szervezet felallita-
sara, hanem csak a mindség biztositasara
torekszenek. A FLACCP modszer alkalmaza-
sara még ott is csak a tartos jellegli, vagy
specialis mindségl termékeknél keril sor. A
legfontosabb alapanyagot a kiilénb6z6 lisz-
teket el6allitd nagyobb malmok egész gaz-
daségi évre garantalt a "food safety" fogal-
mat is kielégit6 (s) paraméterekkel bird
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liszteket forgalmaznak, igy azok tételenkénti
mindségellendérzése a felhasznalé részérdl
kisebb jelent6ség. (5)

A segéd és adalékanyagok gyartasa és
orszagokban ellendrzott korilmények kozott
folyik. Erre az ad lehetéséget, hogy a terme-
lés kiilonb6z6 pontjain dolgozok megfeleld
képzettségik alapjan a mingségbiztositashan
is jaratosak, kozvetlen munkéjukhoz hozza-
tartozik a minéségellendrzés is, anyagi fele-
I16sségiik is van, ez egyik el6feltétele lesz a
TQM (Total Quality Management) alkalma-
zasanak. A TQM rendszer alkalmazésa a
sutdiparban még vilagszerte megoldatlan. A
nagyobb élelmiszer aruhazak és aruhaz
lancok viszont mar a sut6ipari termékeknél
is egyre inkabb megkdvetelik az 1SO 9000
szerinti termelést. (7) A hazai allapot
egyenlére a "pozitiv érdekl6dés" szintjén
van.

Az eredményes termékfejlesztés feltételei

A sitGipari termékfejlesztést a piaci ver-
seny régdta 6sztdonzi. Ma mar rendelkezésre
allnak azok a korszer(i anyagok (kiilénboz6
6rlemények és egyéb malomipari termékek),
melyek segitségével a korszer( taplalkozastu-
domany igényeinek megfeleld termékek biz-
tonsaggal el6allithatok. Jelentds lépés volt a
Magyar Elelmiszerkényv Sut6ipari Iranyelv-
ének megjelenése is, mely egyuttal a nyugat-
europai gyakorlatnak megfeleld el6irasokat,
mint kdvetendd gyakorlatot is rejti.

A ME Siitéipari Iranyelveinek lényege-
sebb szempontjai:

A kenyerek esetében a kordbbi MSZ
szabvanyok a szarazanyag-tartalomra vonat-
koztatott 2-3 % kozotti sotartalmat irtak
elé. A hazai és ismertebb kilféldi termékek
tényleges sdtartalmanak ©&sszehasonlitasa
alapjan indokolt volt a fels6 hatarértéket
0,5%-kal csokkenteni.

A Magyar Elelmiszerkényvben hét ke-
nyér az osszetételre utalé névvel bir és

SZALAI: A siit6ipar mindségi iranyu fejlesztése

ezeknél a kenyereknél az Osszetételre jel-
lemz6 anyagok minimalis mennyisége, s6t
azok mindsége is szerepel, és az elnevezési
feltételek is teljesen azonosak (1) a nyugat-
eurépaiakkal. Ezek a

* tdbbgabonéas kenyér

* blzacsiras kenyér

» malatas kenyér

 kenyerek olajosmaggal

e sz0jas kenyér

« koipéas kenyér

« burgonyas kenyér.

A rozslisztet tartalmazé kenyerek elne-
vezése a Magyar Elelmiszerkonyvben spe-
cidlis eset, ugyanis helytelen lett volna a
nyugat-eurépai nomenklatdra atvétele, mely
a rozsliszttartalom szempontjabol ugyan
sokkal kovetkezetesebb, de a magyar gya-
rozslisztek mennyisége is hagyomanyosan
sokkal kisebb a kenyereinkben.

Ett6l az egyetlen Kkivételtél eltekintve,
mely nem zérja ki az akar 100% rozsliszt
alkalmazasat sem, a magyar sitGipar ter-
mékfejlesztésének iranya teljesen konform
az EU el6irasokkal.

A kérnyezetvédelem el6térbe kertilése

A termékfej lesztés soran kevés lehet6ség
van kérnyezetvédelmi szempontok érvé-
nyesitésére, mely szinte csak a megfeleld
csomagoloanyagok kivalasztasanak terileté-
re korlatozddik. A sutbipar kodrnyezetvé-
delmi szempontjai, a fistgdz-, por-, zaj-,
szennyviz-emisszio kérdései ugyanis nem a
gyartmanyfejlesztéskor, hanem az {izem
telephelyének kijel6lésénél, vagy az izem
fennmaradasanak engedélyezésénél jelent-
keznek.

A kisvallalatok lehet&ségei és sajatossagai
A kisvallalatok lehetéségei kozott a fo-

gyasztéhoz vald kozelség és a termékek
frissessége a legfontosabb. Ezt kell elsGsor-
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ban kihasznalniuk. Tudomésul kell azonban
azt is venni, hogy a fogyaszté kdzelsége ma
mar nem jelenti a gyartd piacanak feltétlen
biztonsagat, mert a versenytarsak az ellatas
nehézkességét, hianyat, vagy a valaszték
szegényességét azonnal kihasznaljak és ez
egy kisvallalkozas cs6djét is okozhatja. A
sttGipari termékek kinalata, barmilyen jelle-
gl gyartordl legyen sz6 egyre inkabb a fo-
gyasztd kozelségébe kerilt. Szaporodnak a
nagy forgalmu kozlekedési csomopontokban
a latvanypékségek, melyek hatterében na-
gyobb kapacitasu sutGipari félkész termék
(el6sutott;  féligsutott; fagyasztott;  stb)
gyarté tizemek vannak. A szupermarketek a
beszallitoiktdl stabil mennyiségi, mindségi
és valasztéki garancidkat kdvetelnek meg,
melyre a nagyobb termel6 egységek kony-
nyebben megfelelnek. A kisvallalat viszont,
hajoi képzett szakemberei vannak, elsdsor-
ban a valasztékok terén kelhet igazan ver-
senyre, mert kdnnyebben tud univerzalisan
alkalmazhaté modern kisgépeket az (izemé-
be beallitani. Ha egy kisvallalatnak sikertl
foldrajzilag jo helyen elhelyeznie az izemét,
akkor feltétlentl ki kell akndznia a szakbolt
adta lehet8ségeket is, mely szépen vezetett,
tisztantartott higiénikus Gzemi hattérrel
megnyeri a fogyasztok bizalmat. A sitSipari
szakbolt az er6sen terjed6 hazon kivili
étkezésnek (kavézo, fagylaltozd) is helyet
adhat A sutSipari tUzemnek sem szabad,
hogy takargatni val6ja legyen barmelyik
fogyasztéja el6tt. Erre nagyon jé példat
mutat a német és osztrak sit8ipar, ahol az
lizem latogatasara hivjak az érdekléddket,
mert a stt6ipar Iétét mar komolyan fenyeget-
te a kenyérfogyasztds nagymértékl csokke-
nése. Kilon szervezetet hoztak létre a ke-
nyérfogyasztads propagalasara. Az egészsé-
ges taplalkozasi szokésok hangsulyozasaval,
video-filmekkel, s6t még az orvosi rende-
I6kben is elhelyezett ismertet6k segitségével
hivtak fel a figyelmet a kenyérfogyasztas
fontossagara. Még nagy kenyérgyarak sem
tekintik ny(ignek az (izembe latogaté akar

kozépiskolas csoportokat sem, hanem rész-
letes ismertetéssel szolgalnak a gyarrdl,
szakképzett vezet6k kisérik a latogatokat, a
latogatok utvonala ki van jeldlve, ahol a
termelés zavardsa és sajat biztonsaguk ve-
szélyeztetése nélkil szemlélédhetnek. Ezzel,
mint jov6beni vasarlokat is megnyerik ma-
guknak a fiatalokat, de a szakmai utanpot-
lasra is kedvet is tdimasztanak . Ezzel a lehe-
téséggel a kisizemek még kdnnyebben
élhetnének.

Lehetdség van a kisebb sitélizemek ko-
zOtti  egyuttm{kodésre, a termékvalaszték
megosztasara, termékek cseréjére is. Akar
koz0s értékesitési szervezet feléllitdsa is
célravezet6. A termékinformécié a propa-
ganda a gyartok érdekében is rendkivil
fontos. Akar egy egyszeri{i kenyércimke is a
termeld szervezet védjegyévé valhat , ha a
termék alland6 egyenletes mindségével a
fogyasztét megnyeri maganak, és az meg-
bizhat annak adataiban (lejarati id6, dsszeté-
tel, tdmeg, stb.)

A kisvallalkozasoknak is stlyos hatra-
nyokkal kell megkizdeniiik, ha felszerelé-
siik elavult, vagy mar eleve a nyugati
innovacdbdl kikerilt "second hand" gépek-
b6l all. Termékskalajuk ma még szik, de
legaldbbis szegényes. Min@ségellendrzés
szempontjabol kiszolgaltatottak, mert sajat
mindsité szervezet hianyaban a magas vizs-
galati dijak kis termelési értékre oszolnak el.
Nem képesek fejlesztési feladataikat onallo-
an megoldani, sajat kutatds pedig szinte
sz6ba sem johet. Ezek a tények mindenké-
pen a szervezett sszefogast indokoljak.

Az EU csatlakozas nagy valdszin(iséggel
a kozepes, vagy még inkabb a t6keerds
nagyvallalatoknak kedvez, és az a kisvallal-
kozasok altal pillanatnyilag élvezett piaci
tertilet, mely a koncentralt siit8ipari nagyval-
lalatok felszamoléaséaval keletkezett rovid id6
alatt ismét a racionalisabban termeld kapaci-
tasok befolyasa és iranyitasa ala kertlhet.
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4, ATERMEKMINOSEG
MEGITELESE PIACOKON

A belféldi piacon a fogyaszték megité-
lése szerint a maganositads pozitiv mingségi
eredményeket hozott, mert méar nétt a ter-
mékvalaszték, javult a termékek frissessége.

A hatdsagi megitélés nem ennyire ked-
vezd, mert a vizsgalt tételek mintegy 16 %-a
nem elégitette ki a kovetelményeket. Az
elmult hat évben is az dsszetételi hibak
ardnya volt a legnagyobb (5). Ezeket a fo-
gyasztd kozvetlenul rendszerint nem érzé-
keli, tobbnyire csak miiszeres ellen6rzéssel
derithet6k fel. Pozitiv eredmény viszont a
fogyasztok altal kozvetlenil szemmel is
érzékelhet6 durva hibédk szdménak csokke-
nése, ami a piaci verseny latvanyos eredmé-
nye.

A kilfoldi piacra kerilg sutipari
termékek szama és mennyisége elenyészé.
Egyes vallalatok rendszeresen szallitanak
zsemlemorzsat, melyet erre a célra szolgalo
specidlis termel6vonalakon allitanak el6, igy
mentesek a morzsédkkal szemben gyakran
felvetett zsir illetve homoktartalomra vala-
mint mikrobioldgiai allapotra vonatkozd
rendszeres hibaktdl. Gyakorlatilag min&ségi
hibak nélkil folyik a félig sutott és fagyasz-
tott termékek exportja is, de mint belsé
exportot ide lehet sorolni a sajatos elGira-
soknak megfelel§ osszetételli és mindségl
olyan sut6ipari termékek el6allitasat is,
melyeket a gyors étkezéssel foglalkozo
multinacionalis hal6zatok kizardlagos célja-
ikra alapanyagként termeltetnek, mint pél-
daul a hamburger zsemlét.

A lényeges piacok mind@ségi elvarasai

A sit6ipar piaca két részre oszthatd. Az
egyik a termék jellegéb6l adédoéan lokalis
jelent6ségl, melynek legfontosabb paramé-
terei:

e A termék friss allapota

* A termék tetszetds kinalata

SZALAL: A sutbipar min6ségi iranyu fejlesztése

» Az arusitohely miligje

A masik piaci teriilet a nagyobb szallitasi
tavolsagot is elviseld, tartos, vagy féltartds
termékek, valamint kilondsen a finomarik
kore, ahol mas paraméterek érvényesilnek:

A termék csomagolasa

* Stabil és ellen6rz6tt min6ség biztosita-
sa.

» Az arusitéhely miligje

» A termék propagandaja

» Ertékesitési akciok szervezése

e El6nyds arrés nyujtdsa a kiskereske-
déknek

5. A CSOMAGOLAS ES A
FORGALOMBA HOZATAL
AKTUALIS KERDESEI A
FOGYASZTOI MEGELEGEDETTSEG
NOVELESEBEN

A sutbipari termékek csomagolasanak
modja mindaddig nem véltozik, mig a fo-
gyaszt6i igény erre vonatkozoan fel nem Iép.
Az nyilvanvalé, hogy a jelenlegi rendszer
nem praktikus, nem higiénikus, de a termék
mikrobiolégiai és élelmezés-egészségigyi
problémaitél eltekintve a mindség (a fo-
gyaszt6 altal érzékelhet6 friss jelleg) megdr-
zése szempontjabol a legkedvez6bb. Abban
az esetben, ha a higiénés kdvetelmények
teljesuilése iranti igény er6sebb lesz a fo-
gyasztd részér6l , mint a friss jelleg(i termék
iranti igény, akkor megvaltozik a jelenlegi
termék-struktira, és gyarilag csomagolt
termékek keriilnek forgalomba. Vilagszerte
tapasztalt gyakorlat szerint ebben az esetben
a szakboltok, vagy a termeld egységgel egy
telephelyen levé szakiizletek, latvanypéksé-
gek, back-shopok ezt a kettds feltételt egy-
szerre tudjak teljesiteni, és ezéltal kilondsen
nagy forgalmat is tudnak lebonyolitani.
Ennek ellenére is mindig kell jelentés szamu
tradicionalis igény(i fogyasztéra szamitani.
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6. A FEJLODES SZABALYOZASI ES
INFRASTRUKTURALIS HATTERE,
EROS ES GYENGE PONTJAI

A termékvaltasi rendszerek kiépitésé-
re a lehet6ségek adottak, a hattér erés
pontja, hogy a legkiilénbéz6bb segédanya-
gokkal valé ellatds maximalisan biztositott,
ennek hatasara a termékvaltas allando jel-
leggel folyik, de kizarolag egyes vallalatok
szintjén marad a piac megtartasa, a fogyasz-
t6 érdekl6désének ébrentartdsa érdekében.
A termékfejlesztés tavlati szempontjai sze-
rint mikodd, kdzpontositott jellegl fejlesz-
tési szervezet a sitiparban ma mar nincs.
Miutan a fejlesztések egyenlére mindig a
vallalati szinten maradnak, ezért t6bbségik-
ben eleve kisebb jelentéségliek és a lokalis
fejlesztés eredményeit éppen a konkurencia-
val szemben igyekeznek kihasznalni. Koz-
ponti iranyelvek hijan az ipari gyartmanyfej-
lesztés a taplalkozastudomanyi, népegés-
zségugyi szempontok érvényesitésének ma
még nem ad teret.

A hatdsagi ellenérzések és az allami
szabalyozas hatékonysagara is nagy hatast
gyakorol a Magyar Elelmiszerkényv Siit6-
ipari Iranyelve, mely szélesre tarta a termék-
fejlesztés lehet@ségeit, elGirasaival példat
mutat és kontGrokat ad a gyartmanyfejlesz-
tésnek és elérhet6vé teszi az egyéni kreativi-
tast is. Ezzel szemben az Iranyelv hatarozot-
tan fogyasztovédelmi szempontd, kilondsen
a deklaralt osszetételi jellemz8k és a hasz-
nalhaté adalékanyagok terén. A hatdsagi
min6ségellendrzés feladatkére hangsulyo-

zottan kritikus helyzet(i, mert felel6ssége
erdsen megndtt. A megfelel§ szinten tartott,
vagy korszer(isitett miszerpark megléte,
f6leg az automatikus nagyteljesitményd
analizatorok alkalmazasa ma mar elengedhe-
tetlen kovetelmény, kilénben az ellen6rzés
elvesziti hatékonysagat, eluralkodik az anar-
chia, mely a fogyasztdi érdeket sérti, s6t az
alapvet6 élelmiszernek szamit6 termékeket
fogyasztok egészségi kdrosodasara vezet.

A kilénbdz6 szolgaltaté tevékenysé-
gek létére és szinvonalara jo hatéassal len-
ne, s6t kifejezetten a sitGipar érdekét szol-
galnd egy kozponti feladatokat ellaté sajat
mindsit6 és mindségellen6rzd szervezet
m(ikodtetése, mert a jelenlegi helyzet rovi-
desen tarthatatlannd vaélik. Az élelmiszer
el6allitas teljes tertiletén érvényesilni kell
az "élelmiszer biztonsag" elvének. Ez az
ipar mai és varhatéan jov6beni struktiraja
mellett megfelel§ szolgaltaté hattér nélkil
elképzelhetetlen. Az ipar min6ségugyi hely-
zetét tekintve ajelenlegi allapot tarthatatlan.

A korszerl fogyasztévédelem kialaku-
lasara hatarozottan &szténozni kell a sut6-
ipari termelésben foglalkozd szervezeteket
a lehetd legkisebb mennyiségli adalék- és
poétanyag felhasznalasara, a vegyszerek
alkalmazéasa helyett a klasszikus biolégiai
alapokon nyugvo termelés visszaallitasara.
Lakossagi propagandat és taplalkozastani
felvilagositdé munkat kell folytatni a megfe-
lel6 kenyér valasztéki igény novelése, az
egészséges Osszetételli kenyerek megismer-
tetése és fogyasztasa érdekében.
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KEY POINTS OF QUALITY IN RAW MATERIAL PROCESSING AND
MARKETING OF QUICK-FROZEN PRODUCTS

By:
Seb6k, Andras

In the course of economic transformation the Hungarian quick-freezing industry has
successfully kept its international markets and partly even counterbalanced the decrease in
domestic consumption, caused by the drop of the purchasing power of the population, by
means of increasing its exports. The industry is in the vanguard of introducing systems
assuring food safety and high quality. Developments performed, and internal services
introduced under the cooperation of British partners may serve as an example for other
sectors of the food industriy. An anaiysis performed in the sector in question may help it in
increasing competitiveness on international markets and expanding domestic markets on the
basis of results obtained during the previous six years in the field of quality, food safety, and
product improvement.

Starting from an anaiysis of the 1991 situation (strong and weak points, possibilitiess),
measures taken since that year are described, the present situation is characterized, and
trends of further measures are outlined.

Hungarian quick-frozen products are still competitive on international markets. The main
obstacles of further improvement in competitive quality are: the uncertain raw-material
background, the lack of capital, and the low purchasing power on the domestic markét.
However, necessary skills and well-trained specialists capable of improving the products of
the industry are present.

A prerequisite of progress is to give the companies State subsidies nét only fér expanding
their export capacities bat als6 for developing their existing capacities towards quality
improvement, and for covering markét research and marketing costs connected with the
development of new products.

The companies must endeavour to extend food safety systems to the deliverers of raw
materials and other articles needed for their activities, and to establish systems of long-term
cooperation based on mutual interest.

A development of food & quality safety systems (by means of a comprehensive
application of GMP principles) in order to obtain EFSIS certificates may add to a further
improvement of the competitiveness of companies on international markets due to good
product quality.

Successful international cooperation must be continued by means of taking part in
market-oriented R + D competition systems of the European Union.

Weight preciseness of small packaging units according to valid prescriptions has been
greatly improved, as well as buyers' complaints concerning deficits in weight and economic
losses due to overweight have been considerably eliminated by means of using electronic
tendency-controlled weighing machines equipped with several measuring heads, as well as
electronic checkweighers, in more and more Hungarian quick-freezing plants.

The Hungéarian quick-freezing industry has traditionally always been producing for
markets in Western Europe. Since the mid-sixties, approximately half the entire production
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has been marketed in Western Europe and the other half on domestic markets, whereas
exports to pre-socialist countries and oriental markets have been insignificant.

All this has been a consequence of a conscious policy of industrial development and
quality improvement the quintessence of which may be summarized as follows: it is
impossible to simultaneously effectively produce for a demanding markét which makes
severe demands to high quality, and is accordingly willing to pay world-market prices, on
the one hand, and fér a markét which wants low-quality goods at low prices in bulk, on the
other hand. Therefore even in the former single large-scale company owned by the state the
management was striving after manufacturing (in its ten factories) mass-products of a high
quality level, competitive in international relation, by means of using up-to-date technologies
of international top level, and of adhering to quality rules valid in the countries of
demanding European buyers, adopting them also in the field of internal quality rules as far as
possible.

In 1988 the single state-owned company was subdivided int6 nine independent
companies which have become alsé competitors of one another. In collaboration with other
important participants of the domestic quick-freezing industry, these companies have
established MIRELITE Foreign Trade Co. as ajoint venture and, as part of it, the Institute of
Development and Quality Control of the Refrigerating Industry which has been providing
these companies with services in the field of product improvement and technological
development, quality improvement, food safety, and marketing ever since.

IMPROVEMENT OF THE QUALITY OF PRODUCTS IN THE CANNING
INDUSTRY

By:
CZUKOR, BALINT - TERTS, ANDRASNE

Similarly to indications of international trends, in the manufacture of products of the
canning industry in Hungary it can be expected that, on médium term, the level of activities
will reach again the 1985-1990 peak. This may really come true in a system based on natural
division of labour where main products manufactured in bigger quantities and series
(bottled/canned fruit, jams, tomato and fruit purées, natural vegetable preserves, pickles,
vegetable salades, meat and ready-cooked food preserves) remain within the profile of large-
capacity companies, products serving foér the satisfaction of special needs and Hungéarian
specialities manufactured in smaller series (products with manual filling, special spices,
régional specialities, etc.) are manufactured by small and medium-size companies, and all
companies of any size share the production of fruit juices, nectares, soft drinks. EU member
states and pre-soviet countries will be dominant on the prospective export markets of
products of the canning industry, bat it will be capable of keeping its positions and even
expanding its markets alsé in other parts of the world (America, Africa, Asia). On every
markét, including domestic ones, there will be an ever harder competition with multinational
companies, in the course of which the Hungarian canning industry must practise the methods
and means of marketing management on highest level.
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Similarly to other sectors, the complex quality of products will be the key to future career
and stable markets alsé for the canning industry. Along with the basic values of the products
in question (hygiene, food safety, organoleptic quality, chemical composition, nutritional
value), this complexity includes alsé manageableness, serviceableness, and commercial,
consumersland marketing values as well. The most important key points (theses) of this
continually changing and developing complex quality are describes in detail in the paper
(and its present summary) mainly in respect of the main products of the canning industry
which are determinant due to their importance on the markét, to their position reached so far,
and to prospective demands.

FACTORS DETERMINING QUALITY ALONG THE ENTIRE SUGAR PRODUCT-
WAY,
TRENDS OF DEVELOPIVIENT, AND TASKS TO BE SOLVED

By:
VISSYNE TAKACS, MARA

In 1997 the Hungérian sugar industry employed 4900 full-time workers and produced a
production value of more than Ft 37 billion. In spite of this its situation is far from being
optimum. All participants of the entire sugdr product-way - sugar beet farmers, sugar
manufacturers, traders and consumers - are expecting EU accession and their tasks deriving
from it with anxiety. As one of the steps of Hungary's preparation to the entry int6 the
European Union, in 1996 there was an acceleration in the integration of the participants of
the Hungarian sugar verticality (sugar beet farmers, sugar manufacturers, sugar traders) int6
the main international and EU business federations. Following important steps will be: the
greatest possible adoption of the sugar markét order of the European Union, the introduction
of a domestic sugar markét order, and the establishment of an interprofessional agreement
dealing with requirements to the quality of raw material and final product both in general
and in detail. The entry int6 the European Union and the adoption of its sugar markét order
will als6 mean that quality approach must become dominant throughout the sugér verticality,
and adequate systems of quality assurance must be established along the entire sugar
product-way. This is mainly a global task of enterprises, entrepreneurs and integrating
organizations, and n6t of the government and its organizations.

In Hungary, ecological conditions for sugar beet farming are somewhat less favourable as
compared with regions west and north of the country. As compared with the rest of Europe
Hungary is situated somewhere at the lower verge of the field. In the eastern European reg-
ion it is only Czechia and Slovakie where sugar beet yields are higher than in Hungary.
Anyway, a sugar beet quantity sufficient for safely covering the sugar needs of the
population can be produced in this country.

Somé 85-95 per cent of the sugar produced in Hungary are being sold in the country.
However, domestic sugar demand has decreased as compared to the eighties. In 1994, a
hundred thousand tons less sugar was consumed in the country than two years earlier.
However, in 1995 domestic consumption amounted again to 403 thousand tons. In the
European Union the level of sugar consumption varies from one country to another, bat the
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average is more or less the same as in Hungary. In addition to covering domestic demands,
sugar beet yields produced in Hungary allow an export of further 400-500 thousand tons per
year, mainly fér sugar factories on the territory of former Yugoslavia.

The capacity of sugar factories in Hungary is lower than in the European Union. In EU
member states there are sugar factories capable of processing 8-9 thousand tons per day,
whereas in Hungary there is only a single sugar factory (at Kaba) capable of processing more
than 7 thousand tons per day. This circumstance may become an obstacle for Hungary when
joining the European Union, though the development of production technology and the
liquidation of technical backwardness in Hungarian sugar industry has been in progress ever
since the beginning of privatization.

There is a traditional close contact in the field of both production and integration
between sugar factories and sugar beet farmers which includes, along with variety choice,
seed purchase and advisory services, alsé the utilization of by-products, and from time to
time als6 an advance payment of production costs. Sugar factories are considerably
supporting sugar beet farmers in purchasing up-to-date machinery, and in the field of transfer
of high-level farming and machine technologies. The main task of integrating organizations
is development towards better quality, and nét (or only to a limited degree) towards an
increase in quantity. The collaboration of the participants of the sugar verticality is
fundamentally decided by the requirements of the markét where there is a continually
increasing trend towards greater demands to quality.

The quality of sugar made from sugar beet harvested in Hungary meets the requirements
of standards valid in Western Europe. Complaints may occasionally take piacé because of
compaction or powdering bat up-to-date technologies of packaging and storage satisfactorily
guarantee the elimination of these phenomena.

The regulation of the sugdr markét within the European Union has created a stable
economic environment and a high security of production. In this field Hungary is
experiencing a considerable disadvantage of competition as compared with EU
manufacturers. When Hungary joins the sugar markét of the European Union regulated by
quotas, it will be a prerequisite of primary importance to create a regulation of domestic
sugar production similar to that in the Union. If the government intends to adapt itself to
Community markets, it must establish and operate a new Hungarian regulation and quota
system. The fixing of quotas is the key question of the integration of Hungary int§ the
European Union. Parallel to the establishment of a quota system and a new regulation along
the entire sugar product-way, the institutional background of the functioning of this
regulation must be created as weli.

During the last years domestic isoglucose manufacturing capacities have considerably
increased, reaching and even preceding 150 thousand tons per year. It was als6 the
considerable increase in isoglucose producing capacities within the European Union that led,
in 1978, to the introduction of annual isoglucose quotas.

The present paper deals with the situation of the sugar verticality in Hungary as
compared with the international situation, with special regard to the entry of Hungary int6
the European Union. Relationship systems between the participants of the sugar verticality,
main criteria of quality along the entire sugar product-way, and correlations between quality
improvement, on the one hand, and technical leve] and infrastructure, on the other hand, are
analysed. The competitiveness of the entire sugar product-way, economic conditions
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enforcing the improvement and keeping of quality, prospective trends of International and
domestic development in the field of sugar verticalty are alsé dealt with.

Unfortunately, it was impossible to quote data obtained during the same period of time,
since information and statistics available (data of the Central Bureau of Statistics,
International statistical data, data delivered by the industry) did nét allow to do so.

PROSPECTS OF SUGAR PRODUCTION ORIENTED TO BETTER QUALITY

By:
ZSIGMOND, ANDRAS - BOROS, ILONA - HORVATH, EVA

The prospective EU accession of Hungary created a new situation in the field of the
country's food industry, including sugar industry. Mainly in consequence of the severe
markét regulation which is valid at present within the European Union, and probably will be
valid als6 at the time of the entry of Hungary int6 it, it cannot be expected that exports of
considerable amounts of Hungarian sugar will be possible; moreover, in consequence of a
lack of the necessary measures, Hungéarian sugar may be pushed int§ the background even on
domestic markets. Therefore products must hold their ground, from both qualitative and
economic point of view, in an environment raising new requirements, or else it will be
impossible to cover Hungarian needs with sugar produced in this country and to sustain
Hungarian sugar industry on the long run.

The Hungéarian sugar industry is capable of covering domestic requirements both in
quantity and quality. The keeping of the domestic markét must be considered a task of this
industry also6 after the entry of Hungary int6 the European Union.

No considerable changes in the product structure can be expected, bdt requirements to
the quality of the products will increase. Most sugar factories have duly become aware of the
necessity of quality improvement, and are doing their best in order to solve tasks deriving
from it by means of developing their technologies, establishing and operating quality
assurance systems.

In the field of regulation concerning the quality of products of the sugar industry, the
adoption of EU rules has been accomplished. As a result of several yearslactivities of the
Hungéarian sugar factories, considerable improvement in quality can be observed, and the
ratio of products meeting highest EU quality requirements is rising. It seems to be a realistic
goal that, by the time of the entry of Hungary int6 the European Union, the entire volume of
granulated sugar, the product manufactured in the greatest quantity, shall come up to the
EU-2 quality level.

In order to effectuate competitive quality, along with a further improvement of product
quality, efficiency must be increased as well. The improvement of the quality of raw material
(i. e. sugar beet) is the fundamental prerequisite, in addition to which the Hungarian sugar
industry has to solve important tasks alsé in the tleld of decreasing losses, rationalizing live
labour and energy consumption, and decreasing environment pollution.

On the basis of changes which have occurred, and results which have been obtained in
Hungarian sugar industry during the last years it can be asserted that, by the prospective date
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of Hungary's entry int6 the European Union, a level of efficiency enabling the Hungarian
sugar industry to keep its position in domestic sugar supply can be reached (if it adopts a
suitable sugar markét order conform to that of the European Union).

Along with a survey of new requirements to sugar quality and of the present (physical,
chemical, microbiological) quality level of Hungarian sugar products, the authors' objective
was to list all the most important factors which affect the marketability of sugar
manufactured in Hungary. Therefore, along with raw material quality (which fundamentally
affects the profitability of sugar production) such topics are dealt with as: trends of product
improvement & technological and technical development, the situation of sugar industry in
the fleld of environmental protection, and the necessity of State intervention.

IMPROVEMENT OF PRODUCT QUALITY IN THE VEGETABLE OIL
INDUSTRY

By:
VASARHELYINE PEREDI, KATALIN - PEREDI, JOZSEF - KOVARI, JOZSEFNE

The activities of the Hungarian vegetable oil industry are of major importance fér the
agriculture of the country foér following reasons:

* raw materials, i. e. oil plants, are grown on approximately 450 thousand hectares,
which means that their sowing area takes the third piacé (after wheat and maize) among field
crops;

*their yield, amounting to approximately 800-900 thousand tons per year, constitutes the
basis of the manufacture of vegetable oils, margarines and cooking fats which ensure sound
nutrition and als6 play an important role in exports, in addition to which their parts free from
oil (cakes) can be used for animal feeding.

Under the conditions of increasing competition on the markét (taking also the effects of
EU accession intd consideration) the Hungarian vegetable oil industry will only be capable
of keeping or even increasing its role in domestic supply and exports if it can be
economically and safely manufacture products of such a good quality as is required by the
markét.

In order to attain this end, in the field of raw materials (i. e. oilseed) yields must be
increased (e. g. bey means of increasing oil contents) because of the limited crop area, in
addition to which the improvement of oilseed quality is als¢ justified by means of optimum
variety choice, application of adequate agricultural techniques, plant protection, etc.
Furthermore, it is necessary to improve chemical composition by means of creating a
suitable composition of fatty acids and microelements. Farming techniques oriented to better
quality must be elaborated, and farmere have to learn and adapt the quality assurance system
of farming.

Due to limitations in the growing of traditional nutritional raw materials which can be
expected in consequence of the entry of Hungary int6 the European Union, the country must
be prepared als6 to the growing of oil plants for energetic purposes (e. g. biodiesel), as well
as to the adoption of ecological farming methods.
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It is different kinds of vegetable oils that are the most important products manufactured
by the vegetable oil industry from the raw materials indicated above. Among them, at
present "fully refined" vegetable oil is being manufactured in Hungary only by CEREOL
Vegetable Oil Co. Hungary owned by foreigners. The products of the company,
manufactured in its factories by means of up-to-date mass-production methods, are capable
of competing with similar products coming from EU member states or third countries both in
quality parameters and packaging. This is als6 an essential condition because its products
(especially sunflower cooking-oil) are being exported in large quantities, which means that
the crop of much of the Hungarian oil plant sowing area serves for export purposes. The
most important factory of the company has already got the 1SO-9002 qualification issued by
SGS. In the factories of the company assurance of good quality, automatization, all
instruments, a laboratory background, and adequate skills are given. The quality
specifications of the final product (i. e. internal rules) are more severe than the prescriptions
of the Hungéarian Food Bqok. The preparedness and Capital solidity of the company enable it
to meet changing requirements to quality, thus it will remain a safe purchaser of oilseed
produced in Hungary alsé in the future.

So-called "non-refined vegetable oil" and "vegetable oil obtained by cold pressing”,
different from fully refined vegetable oil, is being manufactured in small factories. The
existence of the latter is both justified and necessary, because they produce special kinds of
valuable oil (e. g. pumpkin-seed oil, spiced oil, etc.). However, in order to keep and even
increase the marketability of their products they must establish a satisfactorily effective
quality assurance system, come abreast of large-size factories concerning the quality level of
vegetable oil manufactured, and create (by means of laboratories established according the
GLP system and operated by themselves or by their associations) the possibilities of
controlling the quality of their own raw materials and products. They must get acquainted
with the system of requirements to "food safety” and "food quality”, and adapt their
activities to it. All this is extremely epensive, and the majority of small-scale plants does n6t
possess financial resources required tor this purpose, wherefore it is reasonable to establish
and use a system of State support in this field.

The decisive share of margarines and cooking fats is being manufactured in Hungary by
Unilever Hungary Co., a succursal of Unilever. Its production technologies and products are
of high level and excellent quality even in international relation. The company efficiently
applies the HACCP system warranting good product quality. It uses up-to-date technological
practices and raw, subsidiary and packaging materials deriving from contiunally checked
deliverers.

All this potentially provides an opportunity for domestic marketing of good-quality
products in the future which are suitable alsé for being exported in great quantities and thus
adding to an increase in the volume of oilseed cropped in Hungary.
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QUALITY IMPROVEMENT OF FRUIT JUICES,
SOFT DRINKS AND MINERAL WATERS

By:
MOLNAR, PAL - BIKFALV1, ISTVANNE - BOROSS, FERENC -
HERNADI, ZOLTAN - KOMAROMY, ATTILANE - LAJOS, JOZSEF

The average liquid consumption amounts to somé 800-900 litres per year of which
approximately 350-400 litres are purchased in food shops or in units of the catering trade.
Along with alcoholic beverages, coffee and tea, and liquid dairy products, it is fruit juices,
soft drinks and mineral waters which constitute the topic of the present paper, the
consumption of which has to be taken int6 consideration mainly for slacking thirst bat, in an
ever greater quantity, alsé as an important constituent of sound nutrition.

The quality and marketability of fruit juices, soft drinks and mineral waters is very
favourable on both domestic and foreign markets, which can be further improved by means
of following comprehensive and individual measures:

1 An approximation of the consumption of fruit juices, soft drinks and mineral waters in
Hungary to that in Western Europe must be attained by means of an intensive influencing of
the behaviour of domestic consumers. This will mean a considerable increase in the
consumption of fruitjuices, nectares and mineral waters in the first piacé.

2. In the field of manufacture of the product groups in question it is neseccary to further
promote the use of quality assurance systems according to the 1SO 9000 standard series, and
subsequently the introduction and operation of totdl quality management (TQM) completed
by a compulsory application of HACCP. For this sake it seems expedient to elaborate and
develop certain elements of product-specific systems, to perform research in order to fill
gaps in knowledge, and to compile and publish specific directives fér product groups which
will probably become necessary.

3. It deems necessary to expand HFQ, the system of industrial self-control well proved in
the fruit juice industry, by means of including further manufacturers, and to reduce latent
falsifications by means of controlling trade samples deriving from non-members. This would
enable, along with a full membership in professional EU organizations, to further increase
the exportability of fruitjuices, and to create fair competition on domestic markets.

4. The goals laid down in the previous article would be greatly promoted by an adoption
and intense application (in Hungéarian regulation) of EU fruit juice directives and Code of
Practice Rules fér products manufactured and put int§ circulation in this country as soon as
possible. In unison with this it is desirable to emphasize the importance of the input of
Hungarian raw materials int6 adequate European and other international databases which
would later constitute the basis of fixing quantitative requirements.

5. The quality of soft drinks (e. g. their composition and labelling) must be further
improved by means of increasing the activites of manufacturers in this field, because it still
leaves mucii to be desired in spite of the intensification of competition on the markét. Gaps
in domestic manufacture and circulation of soft drinks based on fruit must be fiiled in the
course of product development, in which small and medium-size companies could play an
important role.
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6. Based on domestic requirements to the quality of mineral waters, which are higher
than those valid in EU member states, it must be endeavoured to protect the geographical
origin of valuable Hungarian mineral waters (by means of registering them at Brussels) and
to certify their special characteristics. In the course of discussing the country's EU accession
it will be an important task to have Brussels adopt Hungarian regulation, making it perhaps
even a general rule.

7. The quality of the product groups in question is connected to a certain extent alsé with
environmental protection in respect of the recovery, recycling of packaging materials and
their repeated processing in an environment-friendly way. The solution of these problems
which do nét really exist in Western Europe any more will probably nét only protect
environment but alsé increase consumption in a better direction.

TASKS OF IMPROVING PRODUCT QUALITY IN THE BREWING AND
DISTILLING INDUSTRIES

By:
HALASZ, ANNA - BARATH, AGNES

In advanced countries, including EU member states, two aspects of food quality are in
the centre of interest: food safety (Lebensmittelsicherhit, securité alimentaire) and
authenticity, i. e. the avoidance of any falsification. This is n6t only valid fér official food
control and related research but, as it has been proved by a number of public opinion
research by means of questionnaires, consumers consider them most important as well. For
them, food safety as a requirement is prior to such properties as price, novelty, or energy
contents. This is the reason why prescriptions and recommendations in this field play an ever
increasing role in member states of the European Union. This is als6 proved by, and
connected with intense research done in the field of food chemistry, analysis, and
microbiology. This is why emphasis is laid upon the questions listed above when dealing
with the quality of products manufactured by the distilling indusry.

Food safety means finally that food must nét contain any chemical components harmful
for huméan health, on the one hand, and must meet similar requirements als6 from a
microbiological point of view, on the other. In this aspect short drinks and refined alcohol
cannot cause any problem deriving from the technology of manufacturing or from
composition. Thus, in case of these products such chemical components are essential for
food safety as may be harmful (toxic) fér the human organism. The possible components are:

- technological components which may get int6 the product in the course of manufacture
(in the first piacé heavy-metal contaminations);

- volatile components deriving from raw materials or their volatile decomposition
products (e. g. methanol, glycosids containing cyanide, or volatile decomposition products
of mycotoxins);

- by-products of a possible harmful fermentation (e. g. ethyl carbamate);

- toxic components that may be dissolved from packaging materials, such as: plastic
bottles, plastic or cork stoppers).
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In case of beer heavy metal contaminations deriving from the raw material containing
carbohydrate and toxins produced by moulds deserve special interest. Numerous
international tests have proved that fumonisins, ochratoxin-A, aflatoxin, zearalenone, and
their metabolites often contaminate the final product.

Microbiological contamination may cause defects in flavour and turbidity, shorten the
time of storability and increase the concentration of biogenic amins (among which firstly
histamin can be considered as a marker).

As for the present situation in the fteld of the products of the brewing and distilling
industries of Hungary, it can be asserted that they are conform to the rules of the Hungarian
Food Book which meet EU regulations.

A number of companies is endeavouring to introduce the TQM system which analyses
product quality nét in an isolated way bt in connection with problems of raw materiaal and
energy consumption, and environmental pollution.

In order to obtain high-quality products, yeasts used in manufacture must be selected for
osmotic resistance, alcohol tolerance, good flocculation, freezing and cooling resistance,
killer properties, etc.

In respect of analytics the detection of mycotoxins and their metabolites deserves special
interest.

In the field of fruit brandies preparations must be made to origin protection and
certification, as well as to fast and reliable detection of falsification.

DEVELOPMENT OF THE BAKING INDUSTRY TOWARDS QUALITY
IMPROVEMENT

By:
SZALAL, LAJOS

The quality of all products of the baking industry depends on raw material, i. e.
homogenous flour of a quality meeting the requirements of food safety. Trends in this field
are likely to improve. The importance of yeast quality is similar, since yeasts, when
propagated microbiologically, play a role nét only in the looseness of the product, bat alsé in
the formation of aromatic substances. The use of additives must be reduces even in case of
durable bread (e. g., by means of pasteurization) in order to ensure nutrition without
chemicals. The limitations of proper technological practices must be taken seriously in every
tieid.

The competitive quality of products of the baking industry can be described according to
two categories:

* Fresh products of everyday consumption constitute the first group where the main
criterium of the value judgement of consumers is the fresh state of the product, followed by
the properties of the crumb, taste, aroma, and fragmentation. All these properties may be
ensured by means of using the classic fermentation technology, of an adequate organization
of production and transport, and of increasing the number of specialized shops.

* Semi-durable and durable products constitute the second group, the manufacture of
which requires much greater care for the production technology of the product. Here,
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information of their quality, the possibility of declaring their meeting the requirements of
sound nutrition (based on the composition of the product in question) and marketing
promotion, along with an adequate packaging, enable a proper solution.

The increase in number of comfortability products demands for putting quick-frozen or
frozen products int6 circulation als6é in the field of the baking industry, a prerequisite of
which is the employment of a defectless refrigerating chain. If the baking industry does nét
become aware of this marketing possibility, the refrigerating industry may quickly make use
of it and become an actor on the markét of products of the baking industry, and nét only in
the fleld of comfortability products.
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