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Kedves Olvasodink!

A 2015. évi nyari szammal jelentkezink. Néhany
héttel ezel6tt a Vértest és a Gerecsét atszeld
uton bicikliztem. A kora nyari hegyes-volgyes
vidék friss, Ude illata, a csodaszép fények és a
kozeli erd6k zsongasa szivetlelket gydnyorkodd-
tetd Osszjatekat az Ut szélén integeté mariato-
visek plUspoklila virdgai koronaztak meg. Ekkor
dontéttem ugy, hogy juniusi jelentkezéslinkkor
ennek a gyégynovénynek a képével kdszontjlk az olvasodkat, hi-
szen folyoiratunk vezetd anyagaul is a Nadosi Marta és munkatar-
sai munkajat dsszefoglalo, a gyogynévényekbdl késziilt teakeverék
vizsgalatarol sz6l6 dolgozatot valasztottuk. Dolgozatukban ,lsten
Patikajabdl” kiragadva egy majvédd tulajdonsagu drogokat tartal-
mazo teakeverék hatdanyagainak vizsgalatardl irnak.

Az élelmiszertudomanyt muvel6 szakemberek és laikusok kdzott
évtizedek ota folyik a vita a novényi és allati szarmazasu zsiradé-
kok technoldgiai, érzékszervi és taplalkozastudomanyi jelentésé-
gérdl. 1zsé Tekla és munkatarsai, a Budapesti Corvinus Egyetem
kutatoi most a margarinokhoz kevert tejbdl szarmazo zsiradék ha-
tasara mérhetd technologiai jellemzdket vizsgaltak a mai kornak
megfelelé legmodernebb (DSC = differential scanning calorimetry,
NMR = nuclear magnetic resonance spectrometry) technikaval.

A NEBIH kutatdi, Farkas Zsuzsa és munkatarsai Ambrus Arpad
iranyitasaval folytatjak az EVIK 2014. évi 2. szamaban megjelent
kézirattal 6sszefliggé munka ismertetését. A Microsoft Excel alapu
modszer célorientalt mintavételi terv készitéséhez egy internetes
honlapot is készitettek, amelyen a céliranyos mintavétel tervezé-
séhez hasznalhato, Excel alapu makréval ki is lehet prébalni egy
adott névénykultura vizsgalatahoz sziikséges eszkozt.

Bir6é Gyorgy attekintd dolgozata az emberi tapcsatorna mikroor-
ganizmusainak élettani szerepét mutatja be. Az ember bélcsator-
najaban él6 mikroszkopikus lények teljes életlink alatt befolyasol-
jak egészséginket, életfunkcidinkat. A mikrofléra allapotat alap-
vetéen az ember altal elfogyasztott élelmiszerek befolyasoljak. A
bélcsatorna mikroflérajanak sériilése, rendellenes mikddése sza-
mos emberi betegség okozdja lehet.

Szlics Viktdria és munkatarsai, szintén a Budapesti Corvinus
Egyetem kutatoiként az élelmiszerekhez hasznalt adalékanyagok-
kal kapcsolatos fogyasztéi vélekedéseket, szokasokat vizsgaltak.
Megallapitasaik szerint az élelmiszerbiztonsag szempontjabdl is
fontos adalékanyagok elfogadottsaga nagymértékben 6sszefligg
az élelmiszereket fogyaszté vasarldk ismereteivel. Felméréseik
szerint az élelmiszertechnoldgiat — akar laikus szinten — ismerd
vasarlok targyilagosan képesek megitélni az egyes élelmiszer-ter-
mékek jelélésén olvashatd adalékok szerepét, fontossagat, ese-
tenként feleslegességét.

Még mindig a Corvinus Egyetemnél maradva kézliink egy tanul-
manyt az élelmiszerek kereskedelmében tapasztalhaté arukinalat
szarmazasi jellemzdirél. Kasza Gyula és kutatécsoportja az élel-
miszerlanc-biztonsagi okbdl is fontos magyar eredetd élelmiszerek
aranyat kereste az aruhazlancok polcain. Megallapitottak, hogy
hogy kdzel négy év alatt mintegy 2,5%-kal nétt a hazai termékek
aranya, igy 2014-ben a polcokon az aruk tébb mint 78%-amagyar
eléallitok tizemeibdl kerUlt ki.

Szab6 S. Andras egyetemi oktatoi praxisa mellett kdzépiskola-
sokkal is foglalkozik. Kéziratdban tiz olyan egyszerd kisérlet lei-
rasat foglalja 6ssze, amelyeknek segitségével egy gimnaziumban
tanulé diak is kitlinéen megértheti az élelmiszerkémia fontosabb
Osszefliggéseit.

Hazai koérképlinkben az idén tavasszal megrendezett, X. Hunga-
limentaria konferencian elhangzott el6adasok &sszefoglaldibdl
teszlink kézzé néhany gondolatot Szunyogh Gabor tollabdl, és
szaklapunkbdl természetesen Kurucz Csilla rovata, a Magyar
Szabvanyugyi Testllet gondozasaban megjelent, az élelmi-
szer-agazatot érinté szabvanyositasi hirek sem maradhatnak el.

Szerkesztéséglink minden kedves olvasdnknak hasznos szakiro-

dalmi tajékozodast és jo nyaralast kivan. Keérjik, ne feledkezzenek

meg arrél sem, hogy tovabbra is varjuk tudomanyos dolgozataikat!
TN e

—_—

Dr. Szigeti Tamas Janos
f8szerkesztd

Dear Readers,

| present you our Summer 2015 issue. A few weeks ago,
| was riding my bike on the road crossing the Vértes and
Gerecse mountains. The interplay of the crisp and fresh
smell of the early summer hilly countryside, the beautiful
lights and the buzz of the nearby forests, delighting my
heart and soul, was crowned by the purple flowers of
milk thistle waving on the roadside. That was the moment
when | decided that we should greet our readers with the
picture of this herb on the front page of our June issue,
since the paper summarizing the work of Marta Nadosi
and her coworkers about the analysis of an herbal tea
blend was chosen as the lead material of our magazine.
In their work, they write about the analysis of the active
substances of a tea blend containing hepatoprotective
drugs, taken from ,,God’s Pharmacy”.

There has been an ongoing discussion between
professionals of food science and laypeople about the
technological, sensory and nutritional significance of fats
of plant and animal origin for decades. Technological
characteristics due to milk fat added to margarines were
analyzed by Tekla Izsé and her coworkers, researchers
of Corvinus University of Budapest, using state-of-the-
art techniques (DSC = differential scanning calorimetry,
NMR = nuclear magnetic resonance spectrometry).
Presentation of the work related to the manuscript that
appeared in the 2nd issue of EVIK in 2014 is continued
by researchers of NEBIH, Zsuzsa Farkas and her
coworkers, under the guidance of Arpad Ambrus. A
website was also created for the Microsoft Excel-based
method that can be used for the preparation of target-
oriented sampling plans, and the tools necessary for the
analysis of a given crop can be tried out at the site, using
an Excel macro.

Physiological role of the microorganisms of the human
gastrointestinal tract is discussed in the essay of Gyorgy
Bir6. Our health and vital functions are influenced by
the microscopic organisms living in our gastrointestinal
tract during our whole life. The state of the microflora is
fundamentally affected by the foods consumed by us.
Damage to the gut microbiota, or its malfunction could
be the cause of several human diseases.

Viktéria Sziics and her coworkers, also from Corvinus
University of Budapest, studied consumer beliefs and
habits related to food additives. According to their
conclusions, the acceptance of additives, that are
also important from a food safety point of view, highly
correlates with the level of knowledge of the consumers
buying the foods. According to their survey, the role,
importance and, sometimes, unnecessariness of
additives listed on the labels of different food products
can be judged objectively by consumers having food
technology knowledge — even if it is on a layman’s level.
Sticking to Corvinus University further, a paper about
the characteristics of origin of the product range of
food retail chains is published. The share of foods of
Hungarian origin on the shelves of the retail chains,
important also from a food chain safety point of view,
was investigated by Gyula Kasza and his research
group. It was found that the share of domestic products
icreased by roughly 2.5% over almost four years, so
more than 78% of the products on the shelves came
from the plants of Hungarian producers in 2014.

In addition to his practice as a college professor, Andras
S. Szabé deals with high school students as well. In his
manuscript, ten simple experiments are summarized,
with the help of which high school students can easily
understand the most important relationships in food
chemistry.

In our domestic panorama, a few thoughts, penned by
Gabor Szunyogh, about the abstracts of the lectures
presented at the 10th Hungalimentaria conference this
spring, are published, and of course we cannot fail
to present to you the column of Csilla Kurucz of the
Hungarian Standards Institution, about standardization
news related to the food sector.

Our editors wish all our readers useful scientific browsing
and great summer holidays. And please remember that
we still look forward to receiving your scientific papers!

=

Dr. Tamas Janos Szigeti
Editor in chief
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Nadosi Marta', Lelik Laszlo?, Bernath Jené', Banyai Laszl6®
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1. Osszefoglalas

2. Bevezetés

Az egészségligyi problémak megeldzésére, a kiala-
kult betegségek kezelésére, vagy kiegészité terapi-
aként az emberek szivesen fogyasztanak kilénb6zé
gyogynovényekbdl készuls teakat. A gydgyndvények
hatasait a népgyogyaszati tapasztalatok igazoljak, vi-
szonylag kevés gyogyndvény drog esetén pedig kli-
nikai, és egyéb tudomanyos vizsgalatok adatai szol-
galtatnak bizonyitékot. Legtébb esetben a kilénbo-
z8 gyogyndvények egylttes alkalmazasa kedvezdbb
eredménnyel jar, mint egy-egy névény egyedili hasz-
nalata, ezért népszerlibbek és hasznosabbak a ki-
[6nb6z6 indikacidra 6sszedllitott tea keverékek. Ezek
Osszetétele altalaban valamilyen régi recepturahoz,
vagy a népgyogyaszati hagyomanyhoz kétédik.

A teakeverékekben felhasznalt drogokat a gyogy-
szerkdnyvi el6irat alapjan mindsitik. Viszonylag kevés
informacionk van arrdl, hogy a gyégynévény drogbdl
készlilt teaban, azaz a vizes oldatban milyen haté-
anyagok és milyen mennyiségben oldédnak ki. Mun-
kank soran a ,Pannonhalmi majvédé” teakeverék
drogjainak kilén-kilon és a beldlik készitett tea (vi-
zes kivonat) flavonoid hatdéanyag-tartalmat vizsgaltuk
kilénb6z6 gyogyszerkdnyvi mérési modszerekkel.

Corvinus-Fitolabor Kft.

W N = W N =

Corvinus-Fitolabor Kft.

Célunk volt ezen mddszerek alkalmazhatésaganak
vizsgalata, valamint a komplex teakeverék flavo-
noid-tartalmanak meghatarozasa, illetve a hagyoma-
nyos (esetenként a tea dobozan feltlintetett) eljaras-
sal készitett tea flavonoid mennyiségének mérése.

A flavonoidokat a névények széles spektruma szinte-
tizalja, ezért szinte minden névény tartalmaz valami-
lyen flavonoid dsszetevét. A flavonoidok a névényvi-
lagban rendkivil elterjedt vegylletek, f6leg a viragok
szinét adjak, de szerepet tulajdonitanak a névények
élettani funkcidiban is. A flavonoid csoportba tartozé
molekulak felépitése rendkivil valtozatos, a kifejezés
valéjaba egy gyUjtéfogalom, amely rendkivil sok-
szinl molekulacsaladot takar. Jelenleg tébb mint 400
féle kilénbdzd szerkezetl flavonoidot ismerink. A
flavonoidok szerkezete C,-C,-C, difenilpropan alap-
szénvazbol all, a két benzolgylrii (A és B) oxigén
atomot tartalmazé piran- vagy pirongy(rin keresztul
kapcsolédik. A flavonoidok valtozatossagat az OH-
és a CH,- csoportok eltéré szama, és elhelyezke-
dése , valamint a hozzajuk kapcsolédé cukrok bizto-
sitjak. Az O-glikozidok esetén a cukor molekula féla-
cetal kotéssel kapcsolodik. A leggyakoribb kétéhely
az ,A” gylrd 7-hidroxilcsoportja flavon, flavanon és

Budapesti Corvinus Egyetem, Gyogy- és Aromandvények Tanszék
Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszerkémia és Taplalkozastudomanyi Tanszék

Corvinus University of Budapest, Department of Medicinal and Aromatic Plants
Corvinus University of Budapest, Department of Food Chemistry and Nutrition
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izoflavonok esetében, mig a flavonolok és flavanolok
esetében a 3-as és a 7-es hely. A C-glikozidok kap-
csolodasa soran egy sav rezisztens C-C kotés alakul
ki, a leggyakoribb kétéhely az ,,A” gylrd C-6-os il-
letve C-8-as helye. Mindkét esetben a legtébbszor
glikdz kapcsolédik az alapvazhoz, de kapcsolddhat
galaktéz, ramndz, xiloz, arabindz, ritkabban manndz,
fruktdz, glikuron- és galakturonsav is [1], [2].

A flavonoidok analitikai vizsgalatakor a kiilonb6zé
molekulak fizikai-kémiai tulajdonsagait, kuldnbo-
z8ségét figyelembe kell venni. Mennyiségi megha-
tarozasok soran a méréssel az ,0sszes” flavonoid
tartalmat hatarozzuk meg, a molekula csoport egyik
k6zos tulajdonsaga alapjan. A flavonoid molekulak
rendkivil sokrétl szerkezete miatt csak bizonyos
molekulak adjak az adott szinreakciot. Az eredményt
altalaban a csoportra legjellemz8bb flavonoidra vo-
natkoztatjak.

A vizsgalatra kivalasztott teakeverékben a majvédd
hatast elssorban a méariatdvisben talalhaté szilima-
rin biztositja, amely flavonolignan-komplex. A f8 ha-
tébanyag majvédd hatasat az adott teakeverékben az
egyéb flavonoidok jétékony antioxidans, gyulladas
csOkkent§ hatasa valdszinlleg erdsiti. A flavonoi-
dok élettani szerepét egyébként régota vizsgaljak.
Az in vitro kisérletek alapjan ezek f6leg antioxidans
és gyulladas csokkentd hatasuk, és az enzimek ak-
tivitasanak moédositasaval, a biokémiai folyamatokon
keresztll hatnak. A flavonoidok antioxidans tulajdon-
sagainak mértéke alapvetéen az adott molekula szer-
kezetétdl fligg. Er6ssége a B-gydr(in lévé o-difenol
csoport, a 4-es szénatomon az oxo csoport jelenléte,
valamint a 3-as és 5-6s szénatomon lévé oxocsopor-
tok jelenlététdl fligg. Az antioxidans hatas eréségét
a hidroxilacié mértéke pozitivan, a cukor oldallancok
szama pedig negativan hat [2], [3], [4], [5].

3. Anyag és modszer

Munkank soran a ,,Pannonhalmi majvédé” (Ph. Ma-
jvédd) élelmiszer teakeveréket vizsgaltuk. A filteres
teakeverék kiszerelése 20x1,5 g. A tea kuraszerlen
alkalmazhaté 6nalléan, vagy kiegészitd kezelésként
kllénb6z8 eredetli majbantalmak, a maj fokozott
megterhelését okozd anyagok (pl. alkohol) miatt be-
kévetkez6 majkarosodasok, gyomor és bélbantal-
mak, valamint epebetegségek megeldzd, kiegészitd
és utokezelésére.

A teakeverék Osszetétele:

o Mariatdvis termés (Silybi mariani fructus)

e Borsosmenta-levél (Menthae piperitae foli-
um)

o  Citromfl leveles szar (Melissae herba)

o Kozbnséges parlofl viragos hajtas (Agrimo-
niae herba)

e Golgota virag (Passiflorae herba)

o Kozbnséges cickafark viragos hajtas (Mille-
folii herba)

o Gyermeklancfd gyokér (Taraxaci radix)

Méréseink soran a flavonoid tartalmat a teakeverék
Osszedllitasara felhasznalt drogokban kulon-kilon,
majd a szaraz keverékben egylttesen is meghata-
roztuk. Ezt kdvetden a termékleiras javallatat kdvetve
teat készitettlink, és az igy kapott vizes kivonatbol
meghataroztuk a flavonoid tartalmat. A tea készitése
soran 1 g drogot vagy teakeveréket 100 ml forrasban
[évé vizzel ledntottiink, majd 10 perc utan leszlrtik.
A flavonoid-tartalom mennyiségi meghatarozasat két
modon végeztik el: az acetonos kivonast a Ph. Hg.
VIIl. 01/2003:1833 ,,LEONURI CARDIACAE HERBA
Szurds gyodngyajak viragos hajtas” cikkelye alapjan,
illetve az alkoholos extrakciés modszert a Ph. Hg.
VIIl. 01/2002:1432, ,CRATAEGI FOLIUM CUM FLO-
RE Galagonya viragos hajtasvég” alapjan. Minkeét
maodszer esetében a kapott flavonoid-tartalmat hipe-
rozidban fejezziik ki. A drogok estén 1 g minta meny-
nyiségbdl, a vizes kivonatbdl 1 ml mintamennyiség
volt a bemérés [6], [7].

3.1. Anyag és modszer

3.1.1. Acetonos extrakciés médszer (01/2003:1833
Leonuri Cardiacae Herba) [6]

Az eljaras a szurés gydngyajak virdgos hajtasanak
gyogyszerkonyvi vizsgdlati médszere.

Torzsoldat:

1,00 g mintat 100 ml-es gédmblombikban hexame-
tiléntetramin 5 g/l tdménységl oldatanak 1 ml-ével,
20 ml acetonnal és 2 ml sésavval, visszafolyé h(it6t
alkalmazva, 30 percen at forraltunk. A folyadékot vat-
tapamaton keresztll megszirtik. A vattapamatot a
rajta 1évé maradékkal visszatettik a gdmblombikban
Iévé maradékhoz és a kivonast 20 ml acetonnal, visz-
szafolyé h(itét alkalmazva, 10 perces forralassal még
kétszer megismételtiik. A leh(it6étt kivonatokat vatta-
pamaton keresztll megszdlrtik. A leh(tétt, egyesi-
tett acetonos kivonatot sz(ir6papiron mérélombikba
szlirtik, és a sziredéket acetonnal 100,0 ml-re higi-
tottuk. Az oldat 20,0 ml-ét valasztotdlcsérben, 20 ml
viz hozzaadasa utan, 1-szer 15 ml, majd 3-szor 10
ml etil-acetattal kiraztuk. Az egyesitett etil-acetatos
kivonatot egy masik véalasztétdlcsérben 2-szer 50 ml
desztillalt vizzel mostuk, majd 10 g vizmentes nat-
rium-szulfaton keresztll mérélombikba szlrtik, és
etil-acetattal 50,0 ml-re higitottuk.

Vizsgalati oldat:

A torzsoldat 10,0 mI-éhez 1 ml aluminium-klorid-rea-
genst adtunk, és az elegyet tdomény ecetsav metanol-
lal készult, 5 %V/V-os oldataval 25,0 ml-re higitottuk.

Kompenzalé oldat:

A torzsoldat 10,0 ml-ét témény ecetsav metanollal
készllt, 5 %V/V-os oldataval 25,0 ml-re higitottuk.

A vizsgalati oldat abszorbancidjat a kompenzald ol-
dattal szemben 30 perc elteltével 425 nm-en mértik
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Analysis of the flavonoid
content of a tea made of
herbal drugs and a tea
blend

Marta Nadosi', Laszlo Lelik? Jené Bernath', Laszlo Banyari®
1. Summary

Flavonoid content of a tea blend considered as food
called ,Pannonhalmi majvéd6” (Hepatoprotective from
Pannonhalma) was studied by the authors. Flavonoid-
type compounds were analyzed using two procedures.
During the experiments, methods of the Hungarian
Pharmacopoeia Ph. Hg. VIII. 01/2003:1833 (acetone
extraction) and Ph. Hg. VII. 01/2002:1432 (alcohol
extraction) were applied. Flavonoid content of the acetone
or alcohol extracts were determined by a photometric
method in both procedures. It was determined that the
liver protecting effect of the tea blend studied is provided
primarily by the main active ingredient of milk thistle, a
flavonolignan complex called silymarin. During the study,
flavonoid content of the tea blend was determined by the
authors in hyperoside equivalent.

2. Introduction

To prevent health problems, treat diseases that developed,
or as a supplemental therapy, people like to consume
different herbal teas. The effects of herbs are confirmed
by the experience of folk medicine and, in the case of
relatively few herbal drugs, proofs are provided by clinical
and other scientific studies. In most cases, combined
application of different herbs provide better results,
compared to when used individually, therefore, tea blends
composed for different indications are more popular and
more effective. The composition of these is usually linked
to some old recipe or a tradition in folk medicine.

Drugs used in tea blends are classified according to
pharmacopoeia prescriptions. We have relatively little
information about the quality and quantity of active
substances that are present in the tea made of herbal
drugs, i.e., in the aqueous solution. During our study,
flavonoid content of the drugs of the ,Hepatoprotective
from Pannonhalma” tea blend were analyzed individually,
as well as that of the tea made from them (aqueous
extract), using pharmacopoeia analytical methods. Our
goal was to study the applicability of these methods,
to determine the flavonoid content of the complex tea
blend, and to measure the amount of flavonoids in the
tea prepared using the traditional process (sometimes
indicated on the packaging of the tea).

Flavonoids are synthesized by a broad range of plants,
therefore, almost all plants contain some kind of flavonoid
component. Flavonoids are very widespread compounds
in plant life, mainly providing color to flowers, but they
are thought to play a role in the physiological functions
of plants as well. Structures of the molecules belonging
to the flavonoid group are very diverse, the expression in
fact being an umbrella term, containing a quite divergent
family of molecules. Currently, there are more than 400
flavonoids of different structure are known. The structure
of flavonoids consists of a C,-C_-C,diphenylpropane basic
carbon skeleton, and the two benzene rings (A and B) are
connected through a pyran or pyrone ring containing an
oxygen atom. The diversity of flavonoids is ensured by the
different numbers and locations of OH and CH, groups,
as well as the sugars connected to them. In the case

of O-glycosides, the sugar molecule is connected via a
hemiacetal bond. The most common binding site is the
7-hydroxyl group of the ,,A” ring in the case of flavones,
flavanones and isoflavones, while it is positions 3 and 7 in
the case of flavonols and flavanols. During the linking of
C-glycosides, an acid-resistant C-C bond is formed, and
the most common binding sites are positions C-6 and C-8
of ring ,A”. In both cases, it is most often glucose that is
linked to the basic skeleton, but it can also be galactose,
rhamnose, xylose, arabinose and, less often, mannose,
fructose, glucuronic acid or galacturonic acid [1], [2].

When analyzing flavonoids, physico-chemical properties
of the different molecules, and their differences
have to taken into consideration. During quantitative
determinations, ,total” flavonoid content is determined by
the measurement, based on a common property of the
molecule group. Because of the very diverse structure
of flavonoid molecules, the specific color reaction is only
given by certain molecules. Results are usually provided
in the equivalent of the flavonoid most characteristic of
the group.

In the tea blend selected for study, the hepatoprotective
effect is provided primarily by the silymarin found in milk
thistle, a flavonolignan comlex. The hepatoprotective
effect of the main active ingredient in the given tea
blend is probably enhanced by the antioxidant and anti-
inflammatory effects of other flavonoids. Incidentally,
the physiological role of flavonoids has been studied
for a long time. Based on in vitro experiments, these are
mainly antioxidant and anti-inflammatory effects, and
they act through biochemical processes, by modifying
enzyme activity. The extent of the antioxidant properties
of flavonoids basically depends on the structure of the
given molecule. Its strength depends on the o-dihydroxyl
group in the B ring, the presence of an oxo group at C-4,
and the presence of oxo groups at C-3 and C-5. The
strength of the antioxidant effect is influenced positively
ny hydroxylation, while it is influenced negatively by
increasing numbers of sugar side chains [2], [3], [4], [5].

3. Materials and methods

During our work, the tea blend considered as food
called ,Pannonhalmi majvédd” (Hepatoprotective from
Pannonhalma) was studied. The product is available
as 20x1.5 g tea bags. The tea can be applied as a
regular independent or supplementary treatment, for
the preventive, supplemental or follow-up treatment of
various liver problems, liver damage due to substances
(e.g., alcohol) that cause liver overload, stomach and
intestinal diseases, and also gallbladder problems..

Composition of the tea blend:

e Milk thistle fruit (Silybi mariani fructus)

e  Peppermint leaves (Menthae piperitae folium)

e Lemon balm stem (Melissae herba)

e Common agrimony flowering tops (Agrimoniae

herba)

e Passionflower herb (Passiflorae herba)

e Yarrow flowering tops (Millefolii herba)

e Dandelion root (Taraxaci radix)
During our measurements, flavonoid content was
determined in the drugs used for the creation of
the tea blend individually, and then in the dry blend

together. Subsequently, tea was prepared following the
recommendation of the product description, and the
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A hiperozidban megadott Osszes szazalékos flavo-
noid tartalmat ,A” (1 cm 1%) = 500 fajlagos abszorp-
cios koefficienst alapul véve, a kdvetkezd dsszeflig-
gés segitségével szamoltuk ki:

1,25 *A/m,
ahol:
A = a 425 nm-en mért abszorbancia,
m = a vizsgalandé anyag témege, grammban,
Alkalmazott fotométer: GDP UV VIS 916.

3.1.2. Etanolos extrakcios modszer (01/2002:1432,
Crataegi Folium cum flore) [7]

Az eljaras a galagonya viragos hajtasvég gyogyszer-
koényvi vizsgalati médszere.

Torzsoldat:

1,00 g poritott mintat 200 mil-es lombikban 40 ml
alkohollal (60 %V/V-os) vizfirdében 60 C-on, gya-
kori razogatas kozben, 10 percig melegitettiink. A
lehdilt kivonatot vattapamaton keresztil 100 ml-es
mérdlombikba szlirtik. A vattapamatot a drog ma-
radékaval visszatettilk a 200 ml-es lombikba, 40 ml
alkoholt (60 %V/V-os) ontéttink ra, és vizfirdében
60 C-on, gyakori razogatas kdzben, 10 percig ismét
melegitettik. Lehdlés utan ugyanabba a 100 ml-es
mérdlombikba sz(irtiik, mint az el6bb. A 200 ml-es
lombikot és a sz(irét alkohollal (60 %V/V-os) a 100
ml-es mérélombikba 6blitettiik. Az elegyet alkohollal
(60 %V/V-os) végtérfogatra higitottuk, majd sz(rtiik.

Vizsgalati oldat:

Az alapoldat 5,0 ml-ét gémblombikba mérjik és
csokkentett nyomason szarazra parologtattuk. A ma-
radékot 10 térfogatrész metanol és 100 térfogatrész
tdmény ecetsav elegyének 8 ml-ében oldottuk és az
oldatot 25 ml-es mérSlombikba vittik at. A gémb-
lombikot 10 térfogatrész metanol és 100 térfogatrész
tdmény ecetsav elegyének 3 ml-ében a 25 ml-es mé-

rélombikba 6blitettiik, 10,0 ml bérsavat (25,0 g/l) és
oxalsavat (20,0 g/l) koncentracidban tartalmazé viz-
mentes hangyasavat adtunk hozza, és az oldatot viz-
mentes ecetsavval 25,0 ml-re higitottuk.

Kompenzalé oldat:

Az alapoldat 5,0 ml-ét géomblombikba mérjik és
csOkkentett nyomason szdrazra pérologtattuk. A
maradékot 10 térfogatrész metanol és 100 térfogat-
rész tdmeény ecetsav elegyének 8 mil-ében oldottuk
és 25 ml-es mérélombikba vittik at. A gémblombikot
10 térfogatrész metanol és 100 térfogatrész tdmény
ecetsav elegyének 3 ml-ével ismét a 25 ml-es mé-
ré6lombikba &blitettik, 10,0 ml vizmentes hangyasa-
vat adtunk hozza és az oldatot vizmentes ecetsavval
25,0 ml-re higitottuk. 30 perc elteltével 410 nm-en
mértik a vizsgalati oldat abszorbanciajat a kompen-
zal6 oldattal szemben.

A hiperozidban megadott dsszes szazalékos flavo-
noid tartalmat ,,A” (1 cm 1%) = 405 fajlagos abszor-
pcids koefficienst alapul véve a kdvetkez6 egyenlet
segitségével szamoltuk ki:

(A*25*100)/(405*5*m) =1,235 *A/m,
ahol:
A = a 410 nm-en mért abszorbancia
m = a vizsgalandé anyag témege grammban
Alkalmazott fotométer: GDP UV VIS 916
4. Eredmények és értékelésiik

4.1. Ateakeveréket alkoté drogok flavonoid-tartal-

manak o0sszehasonlitasa eltéré modszerek estén

A teakeverék és drogjainak az dsszes flavonoid-tartal-
mat két kilonbdzd gydgyszerkdnyvi modszerrel mér-
tUk le. Az eredményeket az 1. tablazat tartalmazza.

A kép illusztrdcio / he picture is iIIusgon
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flavonoid content of the aqueous extract obtained was
also determined. When preparing the tea, 100 ml of
boiling water was poured over 1 g of the drug or the tea
blend, and it was filtered after 10 minutes. Quantitative
determination of the flavonoid content was performed
in two ways: acetone extraction according to article Ph.
Hg. VIIl. 01/2003:1833 ,,LEONURI CARDIACAE HERBA
Motherwort flowering tops”, and the alcohol extraction
method according to Ph. Hg. VIlIl. 01/2002:1432,
~,CRATAEGI FOLIUM CUM FLORE Hawthorn flower-
bearing branches”. The flavonoid content obtained was
expressed in hyperoside equivalent in both cases. The
analytical sample was 1 g in the case of the drugs, and 1
ml in the case of the aqueous extract [6], [7].

3.1. Materials and methods

3.1.1. Acetone extraction method (01/2003:1833
Leonuri Cardiacae Herba) [6]

This procedure is the pharmacopoeia analytical method of
motherwort flowering tops.

Stock solution:

1.00 g of the sample was boiled for 30 minutes in a 100 ml
round-bottom flask with 1 ml of hexamethylenetetramine
solution (5 g/l), 20 ml of acetone and 2 ml of hydrochloric
acid, using a reflux condenser. The liquid was filtered
through a wad of cotton. The wad of cotton, with the
residue on it, was returned to the residue in the round-
bottom flask, and the extraction was repeated twice, using
20 ml of acetone and the reflux condenser, boiling for 10
minutes each. Cooled extracts were filtered through cotton
wads. The cooled, combined acetone extract was filtered
into a volumetric flask through filter paper, and the filtrate
was diluted to 100.0 ml with acetone. After the addition of
20 ml of water, 20.0 ml of the solution was extracted in a
separatory funnel once with 15 ml, then three times with
10 ml of ethyl acetate. The combined ethyl acetate extract
was washed twice with 50 ml of distilled water in another
separatory funnel, then it was filtered into a volumetric
flask through 10 g of anhydrous sodium sulfate, and was
diluted to 50.0 ml with ehyl acetate.

Analytical solution:

1 ml of aluminum chloride reagent was added to 10.0 ml of
the stock solution, and the mixture was diluted to 25.0 ml
with a 5 %V/V methanolic solution of glacial acetic acid.

Compensation solution:

10.0 ml of the stock solution was diluted to 25.0 ml with a
5 %V/V methanolic solution of glacial acetic acid.

Absorbance of the analytical solution against the
compensation solution was measured at 425 mn after 30
minutes.

Total percentage flavonoid content, expressed in
hyperoside, was calculated according to the following
formula, using a specific absorption coefficient of ,A” (1
cm 1%) = 500:

1.25 *A/m,
where:
A is the absorbance measured at 425 nm,
m is the weight of the material analyzed, in grams,
Photometer used: GDP UV VIS 916.

3.1.2. Ethanol extraction method (01/2002:1432,
Crataegi Folium cum flore) [7]

This procedure is the pharmacopoeia analytical method of
hawthorn flowering tops.

Stock solution:

1.00 g of the powdered sample was heated, with frequent
shaking, on a water bath at 60 °C for 10 miuntes in a 200 ml
flask with 40 ml of alcohol (60 %V/V). The cooled extract
was filtered into a 100 ml volumetric flask through a wad
of cotton. The wad of cotton, with the residue of the drug,
was returned to the 200 ml flask, 40 ml of alcohol was
added (60 %V/V), and it was again heated, with frequent
shaking, on a water bath at 60 °C. After cooling, it was
filtered into the same 100 ml volumetric flask as before.
The 200 ml flask and the filter was rinsed into the 100 ml
volumetric flask with alcohol (60 %V/V). The mixture was
filled to the mark with alcohol (60 %V/V), and then filtered.

Analytical solution:

5.0 ml of the stock solution was placed in a round-bottom
flask, and evaporated to dryness under reduced pressure.
The residue was dissolved in 8 ml of a mixture of 10 parts
by volume methanol and 100 parts by volume glacial
acetic acid, and the solution was transferred to a 25 ml
volumetric flask. The volumetric flask was rinsed into the
25 ml volumetric flask with 3 ml of a mixture of 10 parts by
volume methanol and 100 parts by volume glacial acetic
acid, 10.0 ml of anhydrous formic acid containing boric
acid (25.0 g/l) and oxalic acid (20.0 g/l) was added, and
the solution was diluted to 25.0 ml with glacial acetic acid.

Compensation solution:

5.0 ml of the stock solution was placed in a round-
bottom flask, and evaporated to dryness under reduced
pressure. The residue was dissolved in 8 ml of a mixture
of 10 parts by volume methanol and 100 parts by volume
glacial acetic acid, and the solution was transferred to a
25 ml volumetric flask. The volumetric flask was rinsed
into the 25 ml volumetric flask with 3 ml of a mixture of
10 parts by volume methanol and 100 parts by volume
glacial acetic acid, 10.0 ml of anhydrous formic acid was
added, and the solution was diluted to 25.0 ml with glacial
acetic acid. Absorbance of the analytical solution against
the compensation solution was measured at 410 mn after
30 minutes.

Total percentage flavonoid content, expressed in
hyperoside, was calculated according to the following
formula, using a specific absorption coefficient of ,A” (1
cm 1%) = 405:

(A*25*100)/(405*5*m) =1,235 *A/m,
where:
A is the absorbance measured at 410 nm,
m is the weight of the material analyzed, in grams.
Photometer used: GDP UV VIS 916
4. Results and their evaluation

4.1. Comparison of the flavonoid contents of the
drugs making up the tea blend in the case of different
methods

Total flavonoid contents of the tea belnd and its drugs
were measured using two different pharmacopoeia
methods. Results are shown in Table 1.

Results were almost the same for dandelion root using
both methods, and in the case of milk thistle fruit and
common agrimony, the the difference between the two
measurements was less than 25%. For peppermint leaf
and lemon balm stem samples, the difference was less
than 50%, while the largest difference was found during
the measurement of the passionflower herb.
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1. tabldzat. ,,Pannonhalmi Mdjvédd teakeverék” drogjainak flavonoid-tartalma
Table 1. Flavonoid content of the drugs in the ,,Hepatoprotective tea blend from Pannonhalma”

Flavonoid-tartalom Flavonoid-tartalom
Ph. Hg. Vil Ph. Hg. VIII.
Osszetétel (%) | Széritasi veszteség (%) 01/(59336;?33 01/(391036532
e -
Composition (%) Loss on drying (%) Flavonoid content Ph. | Flavonoid content Ph.
Hg. VIII 01/2003:1833 | Hg. VIII. 01/2002:1432
(9/100g) (9/1009g)
Ph. Majvédé
teakeverék
Pannonhalma 5,841 0,325 1,282
hepatoprotective tea
blend
Komponensek:/ Component:
Mariatovis termés
Milk thistle fruit 20 3,866 0,049 0,037
Borsosmenta levél
Peppermint leaves 20 5,326 0,848 0,454
Orvosi citromf(
leveles szar 20 4,019 0,238 0,135
Lemon balm stem
Kbzonséges parlofi
leveles szar
Common agrimony 10 4,757 0,496 0,406
flowering tops
Golgota virag
Passionflower herb 10 4,540 0,564 10,59
Kozdnséges
cickafark viragos
hajtasvég 10 4,482 0,092 0,556
Yarrow flowering
tops
Gyermeklancfi
gyokeér 10 8,769 0,018 0,019
Dandelion root

A gyermeklancfi gyokér esetén mindkét mddszer-
rel kdzel azonos eredményt kaptunk, a mariatdvis
termés és a kdzdnséges parléfl esetén a két mérés
kozotti eltérés 25 % alatt volt. A borsosmenta-levél
és orvosi citromfli leveles szar mintaknal az eltérés
50 % alatt volt, mig a legnagyobb eltérést a golgota
virag mérése soran tapasztaltunk.

Az értékek kozotti kildnbség a két mdédszer soran
hasznalt kilonbdzd tipusu kivonas és az eltérd rea-
gensek kdvetkezménye. A Ph. Hg. VIIl. 01/2003:1833
szerinti mérés soran az acetonos kivonas esetén a
s6savas forralassal t6rténd hidrolizis csak az O-gli-
kozidokat bontja. A kivonas aglikon formajaban tor-
ténik. A Ph. Hg. VIIl. 01/2002:1432 modszer esetén
az alkoholos kivonas utan az O- és C-glikozidok mé-
rése is lehetdvé valik. A kivonas glikozidos formaban
lehetséges. A mérés azonban nem megbizhato, ha
a mintaban bdrsavval mas komplexet képezd vegyl-
letek is jelen vannak. Mérési médszereink kdzil ezért
az alkoholos kivonas soran vartunk nagyobb meny-
nyiségben kinyerhetd flavonoid-tartalmat. A teakeve-
rék és a kdzdnséges parlofd leveles szar, a golgota
virag, a kdzénséges cickafark viragos hajtasvég és a
gyermeklancfd gydkeér drogok esetén feltevésink be

is igazolddott, tehat ezekben a mintakban az O-gli-
kozidok mellett C-glikozidok is megtalalhatdk. A gol-
gota virag drog esetén a két mérés soran a jelentés
eltérést az okozza, hogy a drogban jelentés mennyi-
ségben csak C- flavonoidglikozidok fordulnak elé [8].

Az Osszes flavonoid-tartalom meghatarozas soran
alkalmazott mddszerek kdzott jelentds eltérés van
a hatéanyag kivonasaban és a detektalasaban is. A
kilénb6zé mérési modszerekkel kapott eredmények
nem minden esetben 6sszehasonlithaték. Az eltérd
eredmények bebizonyitottak, hogy az dsszes flavo-
noid-tartalom mérésének metddusat a drog flavo-
noid komponenseihez kell igazitani.

4.2. A szaraz teakeverék komplexben és az egyes
drogokban mért 6sszes flavonoid-tartalom 6sz-
szehasonlitasa

A teakeverék esetén feltételeztiik, hogy a teakeverék
flavonoid-tartalma a drogok flavonoid-tartalmabdl —
az Osszetételt figyelembe véve — sztdchometrikusan
addédik 6ssze. A drogok lemért flavonoid-értékei, és
a teakeverékben lévé drogtartalom mennyisége alap-
jan kiszamoltuk a teakeverék varhaté flavonoid-tar-
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The difference between the values is due to the different
types of extraction and the different reagents used in
the two methods. During the measurement according
to Ph. Hg. VIIl. 01/2003:1833, in the case of acetone
extraction, hydrolysis by boiling with hydrochloric acid
only breaks down O-glycosides. Extraction takes place in
the form of the aglycone. In the case of method Ph. Hg.
VIIl. 01/2002:1432, the measurement of both O- and C-
glcosides is made possible after the alcohol extraction.
Extraction is possible in a glycosidic form. However, the
measurement is not reliable, if other compounds that can
form complexes with boric acid are present in the sample.
Because of this, of our two measurement methods, higher
extractable flavonoid contents were expected during
alcohol extraction. Our assumption was confirmed in the
case of the tea blend, the common agrimony flowering
tops, the passionflower herb, the yarrow flowring tops and
the dandelion root drugs, so in these cases C-glycosides
can also be found, in addition to O-glycosides. The
significant difference between the two measurements
in the case of passionflower herb is caused by the
fact that the drug contains significant amounts of only
C-flavonoglycosides [8].

There is a significant difference between the methods
used for the determination of total flavonoid content,
both in terms of the extraction of the active substance
and the detection. Results obtained using different
measurement methods are not always comparable. The
differing results proved that the method of total flavonoid
content determinaton has to be tailored to the flavonoid
components of the drug.

4.2. Comparison of the total flavonoid contents
mesaured in the dry tea blend and the individual drugs

In the case of the tea blend, it was assumed that the
flavonoid content of the tea blend is the stoichiometric
sum of the flavonoid contents of the drugs, taking the
composition into consideration. Based on the measured
flavonoid values of the drugs and the drug contents of the
tea blend, the expected flavonoid content of the tea blend
was calculated. This calculated value was compared to the
measured flavonoid content of the tea blend. Calculated
and measured values showed relatively good agreement
in the case of both measurement methodologies, although
measured values were lower in both cases. Date are
shown in Figure 1. The assumption was proven right by
the results: based on both analytical methods, flavonoid
contents of the drugs can be added stoichiometrically, and
so the flavonoid content of the blend can be obtained. So
total flavonoid amounts of the tea blend can be calculated
from the values if the individual components.

4.3. Amounts and proportions of flavonoid components
dissolved into the tea

During the analysis of herbs, quality parameteres are
always measured in the dry drug, although in most
cases they are consumed as tea. Only dissolved active
substances in the aqueous extract enter our bodies
during the consumption of tea, and only these can exert
their effects. Measured values of flavonoid contents in the
case of tea prepared from the tea blend and its drugs the
traditional way are shown in Table 2.

Of the dry matter contents of the aqueous extracts, that
of milk thistle fruit was the lowest (0.073 m/m %) and of
dandelion root was the highest (0.592 m/m %). Dry matter
content of the aqueous extract of the tea blend (0.278
m/m%) was also equal to the value calculated from those

of the dry matter contents of the drugs (0.273 m/m%).
Therefore, in the case of dry matter content, the result of
the tea blend can be calculated from the values measured
in the drugs.

When measuring the flavonoid content according to
method Ph. Hg. VIIl. 01/2003:1833, the detected value in
the tea prepared from the tea blend was 0.57 mg/100 ml,
while measurement results of teas prepared from the drugs
were between 0.26 and 2.71 mg/100 ml. When applying
method Ph. Hg. VIII. 01/2002:1432, a much higher value
was obtained for the tea prepared from the tea blend (178.4
mg/100 ml), and measurement results of teas prepared
from the drugs were also higher, between 10 and 474.7
mg/100 ml. For dandelion root, values of <0.01 mg/100 ml
were obtained in both cases, which is justified by the high
saponin and low flavonoid contents [9].

Results obtained for teas by the two measurement
methods differed considerably, proving that different
flavonoid molecules dissolved into the tea to a different
extent. So the flavonoid content of the aqueous
extract depends on what kind of flavonoids the given
drug contains. Depending on their physico-chemical
properties, flavonoids dissolve into the tea to a different
extent, therefore, the flavonoid content and composition
of the drug will not necessarily be represented in the tea
prepared in the traditional way. In the case of the extracts,
no stoichiometric relationship could be found between the
flavonoid content of the complex tea blend and that of the
drugs.

By calculating the flavonoid content of the tea on the
basis of the flavonoid content of the raw material drug,
the dissolution percentages were determined (Figure 2).

Dissolution of flavonoids from the different drugs into the
teas differed considerably. According to method Ph. Hg.
VIIl. 01/2002:1432, higher active ingredient contents were
measured, so dissolution percentages were also higher.
Based on this method, dissolution was between 0.00 and
72.65%, with an average value of 27.40%. According
to method Ph. Hg. VIII. 01/2003:1833, the values were
between 0.00 and 6.09%, with an average value of
3.38%. So different flavonoids dissolve from the drugs to
a different extent during the preparation of the tea.

5. Conclusions

Using different methods, different results were obtained
for the flavonoid contents of herbal dugs and the teas
prepared from them. The reason for the differences lies
in the specificities of the two methods and in the fact that
the physico-chemical properties of the different flavonoid
molecules differ significantly. This difference makes it hard
to determine the total flavonoid content of the samples.
During measurements performed by the two methods,
certain groups were included in both results, while other
specific flavonoids were only included in one or the other
of the results. To select the proper flavonoid content
measurement method, one has to know the flavonoid
components of the given drug.

From the measurement results of the dry drugs, the
flavonoid content of the complex tea blend could be
determined. However, the flavonoid content of the dry
drugs does not provide complete information about
the amount of flavonoids present in the tea prepared
in the traditional way. This was proven by the fact that
results obtained using different pharmacopoeia methods
differed, and that different dissolution percentages were
measured in the case of different drugs. To determine
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talmat. A szamolt értéket 6sszehasonlitottuk a teake-
verékben mért flavonoid-tartalommal. A két kiilénbo-
z8 metodikaju mérés soran a szamolt és a mért érté-
kek viszonylag jol egyeztek, bar mindkét esetben a
mért értékek kisebbek voltak. Az adatokat az 1. abra
szemlélteti. Az eredmények bebizonyitottak a feltéte-

lezést: mindkét vizsgdlati modszer alapjan a drogok
flavonoid-tartalma szt6chiometrikusan 6sszeaddédik,
és igy megkaptuk a keverékben lévé flavonoid meny-
nyiségét. A komplex teakeverékek dsszes-flavonoid
mennyiségi értékei tehat kiszamolhatdak az egyes
komponens értékeibdl.

1.4

1.2

0.8

0.6

Flavonoid tartalom (g/100g)
Flavonoid content (g/100g)

0.4 0.331
0.293

0.2

Ph. Hg. VIII. 01/2002:1217 szerint
by Ph. Hg. VIII. 01/2002:1217

1.161

Ph. Hg. VIIl. 01/2002:1432 szerint
by Ph. Hg. VIII. 01/2002:1432

B Mért flavonoid
tartalom
Measured flavonoid
content

1.207

B Komponensekbdl
szamitott flavonoid
tartalom
Flavonoid content
calculated from the
components

1. dbra. Pannonhalmi Majvédd teakeverék komponenseibdl szamolt és mért flavonoid tartalma
Figure 1 Flavonoid content of the Hepatoprotective tea blend from Pannonhalma,
measured and calculated from its components

4.3. A teaba kioldédo flavonoid komponensek
mennyisége és aranyai

A gyoégynoévények vizsgalata soran a minéségi pa-
ramétereket minden esetben a szaraz drogban vizs-
galjuk, bar legtobb esetben teaként fogyasztjuk. A
tea fogyasztasa soran csak a vizes kivonatban 1évé

kioldodott hatéanyagok jutnak be a szervezetiinkbe,
és csak ezek tudjak a hatasukat kifejteni. Méréseink
soran a teakeverékbdl, illetve a drogjaibdl hagyoma-
nyosan készult tea esetén kapott flavonoid-tartalmat
a 2. tablazat tartalmazza.
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active ingredient content, it would be preferable to analyze  During our further work, dissolutions of the individual
the active ingredient contents of the aqueous extracts flavonoid compounds will be investigated in a targeted
(that dissolve during the preparation of the tea), instead way, using coupled analytical methods (e.g., HPLC/MS).
of those of the drugs. Based on the active ingredient

contents of the aqueous extracts, a more accurate picture

could be obtained about the composition and, thus, the

effect of the herbal tea.
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2. tabldzat. Pannonhalmi Mdjvédd teakeverék és drogjaibdl késziilt tea flavonoid-tartalma
Table 2 Flavonoid contents of tea prepared from Hepatoprotective tea blend from Pannonhalma and its drugs

) . Tea Tea
sz ar;/fais I;l\/_(:;ﬁtal - Flavonoid-tartalom Flavonoid-tartalom
(m}lmg%) Ph. Hg. VIII. 01/2003:1833 | Ph. Hg. VIIl. 01/2002:1432
(mg/100 ml) (mg/100 ml)
D'}; letéigcggggg of Flavonoid content of tea Flavonoid content of tea
aq (m/m %) Ph. Hg. VIIl. 01/2003:1833 | Ph. Hg. Vill. 01/2002:1432
° (mg/100 mi) (mg/100 mi)
Ph. Majvédd teakeverék
Pannonhalma 0,278 0,57 178,4
hepatoprotective tea blend
Komponensek /
Component:
Mariatovis termés
Milk thistle fruit 0,073 0,26 13,33
Borsosmgnta levél 0,360 1,93 311,6
Peppermint leaves
Orvosi citromfl leveles szar
Lemon balm stem 0,284 1,20 39,76
Koz. Parlofli leveles szar
Common agrimony 0,161 2,71 10,00
flowering tops
Golgota virag
Passionflower herb 0,245 0,60 4747
K&z. Cickafark viragos
hajtasvég 0,195 0,53 155,2
Yarrow flowering tops
Gyermeklancfl gyokér
Dandelion root 0,592 <0,01 <0,01

A tedk vizes kivonatanyag tartalma a mariatévis ter-
meésben volt a legalacsonyabb (0,073 m/m %) és a
gyermeklancfi gydkérben a legmagasabb (0,592
m/m %). A teakeverék mért vizes kivonatanyag tar-
talma (0,278 m/m %) szintén megegyezet a drogok
kivonatanyagaibdl szamitott 0,273 m/m % értékkel.
A kivonatanyag tartalom esetén tehat szintén kisza-
molhaté a komplex teakeverék eredménye a drogok-
bol mért értékbdl.

A flavonoid-tartalom mérése soran a Ph. Hg. VIII.
01/2003:1833 moddszer szerint, a teakeverékbdl ké-
szUlt tedban 0,57 mg/100 mi-t detektaltunk, mig a
drogokbdl készilt tea mérési eredményei 0,26-2,71
mg/100 ml kdz6tt voltak. A Ph. Hg. VIII. 01/2002:1432
maodszer alapjan, a teakeverékbdl készitett teaban
joval magasabb értéket kaptunk (178,4 mg/100 ml),
és a drogokbdl készitett tedk mérési eredményei is
magasabbak voltak, 474,7 és 10 mg/100 ml kozotti
értékeket mértink. A gyermeklancfli gyokér méré-
se soran mindkét esetben <0,01 mg/100 ml értéket

kaptunk, amelyet a magas szaponin-tartalom és ala-
csony flavonoid-tartalom indokol [9].

A két mérési modszer altal kapott eredmények a teak
estében jelentésen eltértek, amely bizonyitja, hogy a
kiilénb6zé flavonoid molekuldk eltéré mértékben ol-
dédtak ki a tedba. A vizes kivonat flavonoid tartalma
tehat figg attdl, hogy milyen tipusu flavonoidokat
tartalmaz az adott drog. A flavonoidok fizikai-kémiai
tulajdonsaguktdl figgéen kilénbdzd mértékbe ol-
dédnak ki a tedaban, tehat a drog flavonoid-tartalma
és Osszetétele nem biztos, hogy a hagyomanyosan
elkészitett teaban is megtalalhaté. A kivonatok ese-
tén nem talaltunk sztdchometrikus Osszefliggést a
komplex teakeverék és a drogok flavonoid-tartalma
kozott.

A tedban lévé flavonoid mennyiségét az alapanyag
drog flavonoid-tartalmara vonatkoztatva meghata-
roztuk a kioldédasi szazalékot (2. abra).

A kép illusztracio / The picture is illustration
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2 dbra. A flavonoidok kioldoddsi szazaléka a teakészités soran
Figure 2 Dissolution percentages of flavonoids during the preparation of tea

A teakbdl a flavonoidok kioldddasa a kildnbdz6 dro-
gokban jelent8sen eltért. A Ph. Hg. VIII. 01/2002:1432
maddszer alapjan magasabb hatdanyag-tartalmat
mértlink, igy a kioldédasi szazalék is magasabb volt.
E modszer alapjan a kioldoédasi 0,00-72,65 % kdzott
volt, atlaguk 27,40 % . A Ph. Hg. VIIl. 01/2003:1833
madszer alapjan 0,00-6,09 % kozotti értékeket kap-
tunk, az atlag 3,38 %. A tea f6zés soran tehat a dro-
gokbdl a kilénbézé flavonoidok kildnb6z8 mennyi-
ségben oldodnak Ki.

5. Kovetkeztetések

A gyégyndvény drogokban és az abbdl késziilt tea-
ban a flavonoid-tartalom a kilénb6zé modszerekkel
mérve eltéré eredményeket adott. Az eltérés oka a
mérési modszer specifikusagabol adddott, illetve ab-
bdl, hogy a klldonbdzé flavonoid molekulak fizikai-ké-
miai tulajdonséagai jelentdsen eltérnek. Ez a kilénbo-
z8ség megneheziti a mintak dsszes flavonoid-tartal-
manak meghatarozasat. A két mddszer soran egyes
csoportokat mindkét eredmény tartalmazta, mig mas
specifikus flavonoidok mennyiségét csak az egyik
vagy a masik eredménybe tudtuk belemérni. A flavo-
noid-tartalom mérési modszerének kivalasztasahoz
tehat ismerni kell az adott drog flavonoid 6sszetevdit.

Szaraz drog mérési eredményeibdl meg tudtuk ha-
tarozni a komplex keverék tea flavonoid tartalmat. A
szaraz drogok flavonoid-tartalma azonban nem ad
teljes informaciét a hagyomanyosan készitett teaban
lévd flavonoid mennyiségérdl. Ezt bizonyitotta, hogy
a kllénb6z8 gyogyszerkényvi metéddusok altal ka-
pott eredmények eltértek, illetve, hogy a kilénb6zd
drogok esetén kilonb6z8 kioldodasi szazalékokat
mértliink. A hatdanyag tartalom meghatarozasahoz
a drogok vizsgalata helyett célszerlbb lenne a vizes
kivonatok (a tea készitése soran kioldodd) hatéanyag
tartalmat vizsgalni. A vizes kivonatok hatéanyagtar-

talma alapjan pontosabb képet kapunk a gyogyno-
vény tea Osszetételérdl és ezaltal a hatasardl.

A tovabbiakban munkank folytatasa soran, cél-
zottan az egyes flavonoid-vegylletek kioldodasat
fogjuk vizsgalni kapcsolt analitikai médszerekkel
(pl. HPLC/MS).
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Osszefoglalas

1. Bevezetés

A fogyasztéi piacon taldlunk olyan margarinokat,
amelyek vajat vagy tejzsirt tartalmaznak bizonyos
részaranyban, ezzel 6tvozve a kiilénbdzé zsiradékok
tulajdonsagait. A plasztikussagra, kenhetéségre és
a hités soran kialakuld kristalyszerkezetre is hatas-
sal lehet a tejzsir vagy vaj jelenléte, ezért a megfeleld
mindségl termék gyartasahoz fontos ismerni, hogy
a plusz alapanyag alkalmazasa milyen kovetkezmé-
nyeket vonhat maga utan.

A margarin zsir és/vagy olaj, és viz emulzidja, amelyet
hltéssel kristalyositanak és alakitanak kenheté al-
laguva. A termék kenhet8sége barmilyen hémérsék-
leten megjésolhatd az adott hémérsékleten kapott
szilardzsir-tartalom értékébdl [1]. Ha a szilard részek
aranya a felhasznalas hémérsékletén 10-20% kordili,
akkor a termék kenhet6sége mar megfeleld lesz [5].

A margarinokban a B’ polimorf-alak a kivanatos, mi-
vel olyan haromdimenzids szerkezetet tud kialakitani,
amely nagymennyiségl folyékony olajat képes ma-
gaba zarni, ezzel hozzajarulva a plasztikussaghoz [6].
Ahhoz, hogy p’-stabil kristalyokat kapjunk, a zsiralap-
nak heterogén triglicerid-6sszetétellel és valtozatos
lanchosszusagu zsirsavakkal kell rendelkeznie [5].

[T C R
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A tejzsir 6sszetétele ehhez megfeleld, féként aszim-
metrikus triglicerideket tartalmaz, igy p’-stabil krista-
lyokat hoz létre.

Mas zsirokkal dsszehasonlitva a tejzsir végleges kris-
talyszerkezetét és ezzel keménységét viszonylag las-
san éri el, ami a nagyszamu trigliceridkomponenssel,
és trigliceridjeinek eltérd zsirsav-Osszetételével ma-
gyarazhatd. A tejzsir keménységét a kristalyositas
kortilményei erésen befolyasoljak: alacsony tulhitésé-
nél, 25°C feletti hdmérsékleten a kristalyosodas szi-
lardzsir-gorbéi szigmoid alakuak lesznek, vagyis van
egy kezdeti szakasz, ahol nem torténik kristalyosodas,
nem ndé a szilardzsir-tartalom a h(itésre, majd ezt a
szakaszt egy gyors kristalyosodasi folyamat koveti [2].

Fontos megjegyezni, hogy a tejzsir 5Snmagaban is na-
gyon Osszetett anyag, ezért a keverése mas olajokkal
meég tovabb ndveli a rendszer komplex mivoltat [3].
Példaul a tejzsir-repceolaj keverékek olvadasi tulaj-
donsdgai eltéréek a tejzsiréhoz képest, hiszen benne
a tejzsir magas és alacsony olvadaspontu trigliceridjei
oldott formaban vannak jelen. [7]. Mindemellett, mig a
tiszta tejzsir szilardzsir-tartalma 10°C-on 32,4%, ad-
dig a tejzsir-repceolaj 80:20 aranyu keveréké 22,5%,
tehat az olajjal keverés alkalmassa teszi a készitményt
arra, hogy hidegen is kenhet6 legyen [4].
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Vizsgalataink soran tejzsirt tartalmazo és nem tartal-
mazé margarinok fizikai tulajdonsagait (szilardsag,
olvadas, kristdlyosodas, viszkozitas) hasonlitottuk
Ossze, 2 mintapar felhasznalasaval.

2. Anyagok és modszerek
2.1. Felhasznalt anyagok
e 1. mintapar:

= 1. MF” elnevezésl minta: 60% zsirtartalmu
margarinkeverék, amelyben a tejzsir az 6sz-
szes zsir 10%-a, gyartd: Bunge Polska

= 1.” elnevezésl minta: 60% zsirtartalmu mar-
garin (tejzsir nélkul), gyartd: Bunge Polska

e 2. mintapar:

= 2. MF” elnevezésl minta: 80% zsirtartalmu
margarinkeverék, amelyben a tejzsir az 6sz-
szes zsir 13,125%-a, gyarto: Aldi

= 2.” elnevezésli minta: 50% zsirtartalmu
margarin (tejzsir nélkdl), gyarto: Aldi

2.2. Szilardzsir-tartalom mérése

A mintak szilardzsirtartalmat 6t kilénb6zé hémeérsék-
leten, 5 °C-on, 12 °C-on, 20 °C-on, 30 °C-on és 35
°C-on mértik meg, Bruker Minispec 630 tipusu pNMR
(PNMR - pulsed nuclear magnetic resonance) beren-
dezéssel. A mintak felolvasztasa utan, a mérécsodveket
félig toltottlik a zsirfazissal, 2-2 parhuzamos készilt
minden hémérséklethez. A mintakat 1 éran keresztll

temperaltuk a megfelel6 hémérsékletekre beallitott
termosztatokban, majd a szilardzsir-tartalom mérésre
kalibralt berendezéssel elvégeztiik a vizsgalatot.

2.3. Dermedés-profil vizsgalata

A mintak dermedését 50 °C-rdl 20 °C-ra valo lehd-
tésének folyamatos kdvetésével vizsgaltuk, szintén
a Bruker Minispec 630 tipusi pNMR berendezéssel.
Az el6készités soran a margarin-mintakat felolvasz-
tottuk, majd 2-2 parhuzamost készitettlink, a zsir-
fazissal félig toltve a mérdécsdveket. Az el6készitett
mintakat 1 o6raig 50°C-on temperaltuk, majd szilar-
dzsir-tartalmukat megmeértik (0.perc). Ezt kbvetéen a
mintakat athelyeztiik egy 20°C-os termosztatba, és 3
perc elteltével Ujabb mérést végeztiink. A méréseket
90 percen keresztil, 3 percenként folytattuk, a min-
takat mindig visszahelyezve a 20°C-os termosztatba.

2.4. Olvadasi és kristalyosodasi tulajdonsagok

A vizsgalathoz Setaram DSC evo 131 tipusu (DSC -
differential scanning calorimeter) kalorimétert alkal-
maztunk. Az el6készités soran ebben az esetben a
zsirfazist és a vizes fazist nem volt sziikséges szét-
valasztani. A 75 pl-es aluminium kivettakba a min-
takbdl 20-25 mg-ot mértink be, 3-3 parhuzamost
készitettlink.

A mintakat tartalmazoé lezart kiivettak a referencia
cella mellé kerlltek a berendezésbe. A blokk lezarasa
utan indult a hémérséklet-program, mely hémérsék-
leteit az 1. tablazat foglalja 6ssze. A mintak olvadasi
és kristalyosodasi gorbéit a berendezéshez tartozo
személyi szamitogépen értékeltlk, a Callisto Proces-
sing programmal.

1. tabldzat: A DSC-vel végzett vizsgalat h6mérséklet-programja
Table 1: temperature program of the DSC analysis

Kiindulasi
hémérseéklet (°C)
Initial temperature

0

Szakasz
Stage

N o o A ®
@
o

2.5. Viszkozitds vizsgdlata

A mintak viszkozitasat rotacids, Brookfield DV-E ti-
pusu viszkoziméterrel hataroztuk meg 20, 25 és
30°C-on, L64-es mérbfejiel. Az el6készités soran a
vizes fazis és a zsirfazis szétvalasztasa utan a méré-
hengerbe a zsirfazis kerlt. A 30 perces temperalas a

Végs6 hémeérséklet
(°C)
Final temperature (°C)

Felfiités sebessége
(K/perc)
Heating rate (K/min)

Idétartam (perc)
Length (min)

80 80 1
80 30 0
-20 100 1
-20 10 0
20 8 5

mérdfejre felhelyezett hengerrel egyitt tértént, majd
a mintat 0,5-100 fordulat/perces forgasi sebessegu
tartomanyban vizsgaltuk, a méréfej sebességet a
vizsgalat alatt fokozatosan ndvelve.
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Effect of milk fat on the
physical properties of

margarine mixtures
Tekla Izso', Laszlo Somogyi’, Anita Sods’, lldiko Zeke?
Summary

Margarine mixtures containing milk fat were compared
to margarines not containing milk fat, in terms of their
physical properties. Solid fat content and solidification
profile was analyzed bya pNMR instrument, melting
and crystallization properties by DSC, and viscosity by
a rotational viscometer. Solid fat content of samples
containing milk fat was higher in the 5-20 °C range, while
at 30-35 °C the difference almost completely disappeared.
Based on the solidification profiles, samples containing
milk fat solidified more slowly initially, delayd solidification
characteristic of milk fat was apparent. After reaching
the final hardness, values of margarines not containing
milk fat varied, while those of the ones containing milk
fat remained stable. The shape of the curves obtained
by DSC analysis were similar, no separate nuclei were
formed by milk fat in the mixtures, but their crystallization
was accompanied by the development of more heat than
that of margarines not containing milk fat. No results
were provided by viscosity analyses that would allow for
drawing clear conclusions regarding milk fat.

1. Introduction

There are margarines in the consumer market that contain
butter or milk fat to a certain extent, thus combining the
properties of the different fats. The presence of milk fat or
butter can affect plasticity, spreadability and the crystal
structure that forms during cooling, therefore, for the
production of products of suitable quality, it is important
to know what the consequences could be when using
additional raw materials.

Margarine is an emulsion of fat and/or oil and
water, crystallized and made spreadable by cooling.
Spreadability of the product at any temperature can be
predicted from the solid fat content value obtained at the
given temperature [1]. If the percentage of solid parts
at the temperature of use is around 10 to 20%, then the
spreadability of the product will be adequate [5].

In margarines, the B’ polymorph is desirable, because it
can form a three-dimensional structure that can include
large amounts of liquid oil, contributing to plasticity [6].
To obtain p’-stable crystals, the fat base should possess
a heterogeneous triglyceride composition and fatty acids
of diverse chain lengths [5]. The composition of milk
fat is suitable for this, containing mainly asymmetric
triglycerides and, thus, forming B’-stable crystals.

Compared to other fats, final crystal structure and so final
hardness is reached by milk fat relatively slowly, which
can be explained by the large number of triglyceride
components and the different fatty acid compositions
of its triglycerides. The hardness of milk fat is strongly
influenced by crystallization conditions: in case of low
overcooling, at temperatures above 25 °C, solid fat curves
of the crystallization will be sigmoidal in shape, i.e., there
is an initial stage, where there is no crystallization, solid
fat content does not increase by cooling, and this stage is
followed by a fast crystallization process [2].

It is important to note that milk fat itself is a very complex
material, therefore, its mixing with other oils increases the

complexity of the system even furhter [3]. For example,
melting properties of milk fat — rapeseed oil mixtures
are different from that of milk fat, since high and low
melting point triglycerides of milk fat are present in them
in a dissolved state [7]. Nevertheless, while the solid fat
content of pure milk fat at 10 °C is 32.4%, that of the 80:20
milk fat — rapeseed oil mixture is 22.5%, so mixing with oil
makes the product suitable for spreading when cold [4].

During our studies, physical properties (solidity, melting,
crystallization, viscosity) of margarines containing and not
containing milk fat were compared, using 2 sample pairs.

2. Materials and methods
2.1. Materials
e 1st sample pair:

= sample ,1. MF”: 60% fat content margarine
mixture, in which milk fat is 10% of the total fat,
manufacturer: Bunge Polska

= sample ,1.”: 60% fat content margarine (no milk
fat), manufacturer: Bunge Polska

e 2nd sample pair:

= sample ,2. MF”: 80% fat content margarine
mixture, in which milk fat is 13.125% of the total
fat, manufacturer: Aldi

= sample ,2.”: 50% fat content margarine (no milk
fat), manufacturer: Aldi

2.2. Measurement of solid fat content

Solid fat contents of the samples were measured at
five different temperatures, at 5 °C, 12 °C, 20 °C, 30 °C
and 35 °C, using a Bruker Minispec 630 pNMR (pNMR
- pulsed nuclear magnetic resonance) instrument. After
melting the samples, the test tubes were half filled
with the fatty phase, preparing 2 duplicates for each
temperature. Samples were placed in thermostats set to
the appropriate temperatures for one hour, and then the
analysis was performed by the instrument calibrated for
solid fat content measurement.

2.3. Analysis of solidification profile

Solidification of the samples was followed by continuous
monitoring of the coolong from 50 °C to 20 °C, using the
Bruker Minispec 630 pNMR instrument again. During
sample preparation, margarines were melted, and 2
duplicates were prepared by half filling the test tubes.
Samples thus prepared were kept at 50 °C for 1 hour, and
then their solid fat content was determined (minute 0).
Subsequently, samples were transferred to a thermostat
at 20 °C, and another measurement was performed after
3 minutes. Measurements were repeated every 3 minutes
for 90 minutes, always putting the samples back in the
thermostat at 20 °C.

2.4. Melting and crystallization properties

A Setaram DSC evo 131 differential scanning calorimeter
was used for the measurement. In this case, separation
of the fatty phase and the aqueous phase during sample
preparation was not necessary. 20 to 25 mg of the sample
was measured into the 75 pl aluminum cuvette, and 3
duplicates were prepared.

Sealed cuvettes ontaining the samples were placed next
to the reference cell in the instrument. The temperature
program, summarized in Table 1, started after closing the
block. Melting and crystallization curves of the samples
were analyzed on the personal computer belonging to the
instrument, using Callisto Processing program.
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3. Eredmények és kdvetkeztetések
3.1. Szilardzsir-tartalom

A margarinok szilardzsirtartalma és ezzel egyUtt

kenhetdsége is er6sen hémérsékletfiggs. A vizsga- meérsékletek fliggvényében.

latokhoz alkalmazott 5°C, 12°C és 20°C a fogyaszt-
hatésag, felhasznalas, mig a 30-35°C-os tartomany
a technoldgia szempontjabdl kiemelkeddk. Az elsé
és masodik abra a mintaparok szilardzsirtartalmat
(SFC% - solid fat content) mutatja a kiilénb6zé hé-
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1. dbra: A masodik mintapar szilardzsirtartalma kiilénbéz6 hémérsékletek fliggvényében
Figure 1: The solid fat content of the second couple of sample depanding on the temperature
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2. abra: Az elsé mintapar szilardzsirtartalma kiilénbdzé hémérsékletek fliggvényében
Figure 1: The solid fat content of the first couple of sample depanding on the temperature
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2.5. Viscosity analyis

Viscosity of the samples was determined using a
Brookfield DV-E rotational viscometer at 20, 25 and 30
°C, with an L64 measurement head. During sample
preparation, the fatty phase was placed in a graduated
cylinder after the separation of the aqueous and fatty
phases. The cylinder was placed on the measurement
head and kept at the given temperature for 30 minutes,
then the sample was analyzed in the 0.5-100 revolutions/
minute range, increasing the speed of the measurement
head continuously during the analysis.

3. Results and conclusions
3.1. Solid fat content

Solid fat content and, consequently, the spreadability of
margarines is very much temperature dependent. The
temperatures of 5, 12 and 20 °C used for the analyses are
imporant in terms of shelf-life and consumption, while the
30-35 °C range is imoprtant for the technology. Figures 1
and 2 show the solid fat contents (SFC%) of the sample
pairs as a function of the different temperatures.

For both pairs, it can be seen that values of margarines
1. MF and 2. MF, containing milk fat, are higher. At 5 °C,
the values for samples 1. MF and 2. MF are 28% and
26%, respectively, while those of samples 1. and 2., not
containing milk fat, are roughly 10% lower. Based on this,
the presence of milk fat in the 5-20 °C temperature range,
under refrigerated conditions, results in the increase of the
solid fat content, hardening, and in a more solid product.
This shold be taken into consideration in the technology,
during crystallization, and even during storage. In terms
of usability, this can be noticed by the consumer to the
extent that the product taken out from the refrigerator can
be spread immediately, but it is still somewhat harder.

With increasing temperature, the difference between the
samples decreases. At 35 °C, differences betwen solid fat
contents are negligible. It can be stated that shapes of the
curves of samples containing milk fat are similar to that of
anhydrous milk fat, while those of samples not containing
milk fat are similar to that of a general margarine emulsion.

3.2. Solidification profile

Solidification behavior of the samples was examined
during cooling from 50 °C to 20 °C, by monitoring
the solid fat content continuously. In terms of initial
and final temperatures, the procedure is similar to the
manufacturing process. Differences between the samples
are clearly visible on the curves obtained by depicting the
solid fat content as a function of the time elapsed (Figures
3 and 4). It can be seen in the case of samples containing
milk fat that the solid fat content started to increase slowly
during the initial cooling stage, and then reached the final
hardness suddenly, over a short period of time. Based on
this, the delayed, so-called two-stage crystallization of the
milk fat appears in the margarine mixture, the shape of
the curves is sigmoidal. In addition to this, the higher solid
fat content is clearly visible. At the same time, once this
higher solid fat content is stabilized, a more stable value
is ensured by the presence of milk fat, there are no large
fluctuations, like in the case of margarines not containing
milk fat.

In view of all this, it is advisable to ensure in the production
technology that the margarine emulsion containing milk
fat has enough time for crystallization, because of the
»delayed solidification”.

3.3. Melting and crystallization properties

To follow melting, and then crystallization, the four
margarine samples were analyzed using differential
scanning calorimetry. If the presence of milk fat is
noticeable, then separate, characteristic peaks are shown
by the curves, and they can be clearly distinguished from
those of samples not containing milk fat.

Melting and crystallization curves are very similar for all
four samples, as shown in Figures 5-8.

There are no pronounced differences in the shapes and
sizes of the peaks either, there is no peak indicating the
presence of milk fat. For the first sample pair, in the case
of melting, there were 3 characteristic peaks for sample
»1. MF”, and 4 for sample ,1.”. There are 2 peaks in the
crystallization curves of both sample ,,1. MF” and sample
W17

For the second sample pair, there were 4 peaks each in
the melting curves and 2 peaks each in the crystallization
curves in the case of both sample ,2. MF” and sample
»2.”. Maximum temperatures belonging to the peaks are
summarized in Table 2.

Total heat amouns calculated from peak areas of the DSC
curves, i.e., total heat amounts necessary for the phase
transitions are shown in Figures 9 and 10 for melting and
crystallization.

Based on total enthalpy values, crystallization of
margarine mixtures containing milk fat is accompanied by
the development of more heat in the case of both sample
pairs. There were also differences between samples
containing milk fat and samples not containing milk fat
during melting, but these were different in the case of the
two sample pairs, as can be seen in the figures.

Since there were no differences in the curve shapes of
samples containing milk fat and samples not containing
milk fat, dominant crystals and their polymorphic forms
are supposedly very similar. No separate crystallization
nuclei were formed by milk fat during the measurement,
transcrystallization does not occur at these concentrations.

3.4. Viscosity

Temperature-dependent viscosity can be a crucial
parameter of production, because rheological properties
of the margarine flowing in the pipes influence greatly
what the power of the pumps and the pressure should be
during production. In addition, it can also be an indicator
of spreadability, because the sample to be analyzed is
exposed to shearing forces by the rotational viscometer.

Based on the viscosity-rotatinal speed diagram, the
viscosity of fat bases decreases with the increase in
shearing forces and the increase in temperature, as shown
in Figures 11 and 12.

Shapes of the curves for different temperatures are
identical, differences between the samples can be
illustrated better by using a bar graph (Figures 13-14).

For the first sample pair, at 20 and 25 °C and low speed,
viscosity of sample ,,1. MF” containing milk fat was higher,
but at 30 °C and higher speed, viscosity of sample ,,1.”. For
the second sample pair, values for the sample containing
milk fat were significantly higher at all temperatures and
speeds.

Since the trends were different in the case of the two

sample pairs, it cannot be determined clearly whether
differences were due to the presence of milk fat.
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Mindkét mintaparnal lathatdan a tejzsirt tartalmazé 1.
MF és 2. MF margarinok értékei magasabbak. 5°C-on
az 1. MF mintaé 28%, a 2. MF mintaé 26%, mikdzben
a tejzsirt nem tartalmazé 1. és 2. mintaké ennél ko-
rilbellil 10%-kal alacsonyabb. Ez alapjan a tejzsir je-
lenléte 5-20°C-os hé6mérséklet-tartomanyban, h(itott
korilmények kozott a szilardzsirtartalom ndvekedé-
sét, keményedést, szilardabb terméket eredményez.
A technoldgiaban ezzel a jelenséggel szamolni kell a
kristalyositasnal, és akar a tarolasnal is. Felhasznal-
hatésag tekintetében a fogyaszté szamara ez annyi-
ban érezhetd, hogy a hiitészekrénybdl kivett termék
azonnal kenhetd, de némileg keményebb a termék
allaga.

A kilénbség a mintak kdzott a hémérséklet ndveke-
désével egyre csokken. 35°C-on a szilardzsirtartalom
kozotti kildnbségek elenyészéek. Elmondhatd, hogy
a tejzsirt tartalmazé minték goérbéinek alakja a vizmen-
tes a tejzsiréhoz, a tejzsirt nem tartalmazokeé pedig egy
altalanos margarin-emulziééhoz hasonloak.

3.2. Dermedés-profil

A mintadk dermedési viselkedését 50°C-rol 20°C-ra
vald lehltés kdzben vizsgaltuk, a szilardzsirtartalom
alakulasanak folyamatos mérésével. A folyamat a
kezdeti és végs6é hémérséklet tekintetében hasonld
a gyartasi procedurahoz. Az eltelt idé fliggvényében
abrazolt szilardzsir-tartalom altal kapott gdérbéken
jol lathaté a mintak kozotti eltérés. A tejzsirtartalmu
mintaknal megfigyelhetd, hogy a kezdeti lehlilési sza-
kaszban a szilardzsir-tartalom lassan kezdett ndve-
kedni, majd hirtelen, révid id8 alatt érték el a végleges
keménységet. Ezek alapjan a margarinkeverékekben
megjelenik a tejzsir késleltetett, ugynevezett kétlép-
cs@s kristalyosodasa, a gorbék szigmoid alakuak.
Emellett jol latszik a magasabb szilardzsir-tartalom
is. Ugyanakkor, ha ez a magasabb szilardzsir-tarta-
lom &llandésult, a tejzsir jelenléte stabilabb értéke-
ket biztosit, nincsenek kiugré ingadozasok, mint az a
tejzsirt nem tartalmaz6 margarinoknal kitdnik.

12 4

SFC%
o

0 . y T T T
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3. abra: Az els6é mintapar szilardzsirtartalmanak valtozasa az eltelt idé fliggveényében
Figure 3: The solid fat content of the first couple of sample depanding on the elapsed time
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4. Conclusions

The presence of milk fat results in the increase of the solid
fat content and, consequently, in hardening and a more
solid product, especially at the temperatures of refrigerated
storage. Although solid fat contents were higher in samples
containing milk fat, values remained well below those of
pure milk fat or butter. This means that, for consumers, no
inconvenient hardening in the product is caused by milk
fat at these concentrations. According to the results of the
solidification studies, solidification is influenced by milk
fat, because it solidifies slower than average. In the initial
stage, delayed solidification was observed in the case of
samples containing milk fat, but when crystallization was
complete and the solid fat content stabilized, products

containing milk fat were ensured much more stable solid
fat contents by the presence of milk fat. Dominant crystals
and polymorphic forms seemed to be nearly identical
according to DSC studies, i.e., no separate crystallization
nuclei were formed by milk fat. Differences in enthalpy
values are most likely not due to the presence of milk fat,
but of other components. Changes in viscosity were in
line with the characteristic behavior of margarines, i.e., it
decreased with increasing shearing forces and increasing
temperatures. Even though there were significant
differences between the viscosities of samples containing
milk fat and samples not containing milk fat, it cannot be
stated that these were due to the presence of milk fat.

. L
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4. abra: A masodik mintapar szilardzsirtartalmanak valtozdsa az eltelt idd fliggvényében
Figure 4: The solid fat content of the second couple of sample depanding on the elapsed time

Mindezek tikrében az el6allitas technoldgiajaban
célszer( figyelmet forditani arra, hogy a tejzsirt is tar-
talmazé margarin-emulzidnak legyen elegendd ideje
a kristalyosodasra a ,,késleltetett szilardulas” miatt.

3.3. Olvadasi és kristalyosoddsi tulajdonsagok

Az olvadas, majd kristalyosodas nyomon kovetésé-
hez a négy margarinmintat differencidlis pasztazo
kalorimetria segitségével vizsgaltuk. Ha a tejzsir je-

580

lenléte észrevehetd, akkor kilénallo, jellegzetes csu-
csok jelentkeznek a gérbéken, és azok egyértelmien
megkuldnbdztethetdk a tejzsirt nem tartalmazé min-
taktol.

Az olvadas és kristalyosodas gorbéi is igen hason-

I[6ak mind a négy mintanal, amit az 6tédik, hatodik,
hetedik és nyolcadik abra mutat be.

A Kkép illusztrdcio / The picture is illustration
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5. abra: A masodik mintapar olvadasi gérbéi
Figure 5: The melting curve of the second couple of sample
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6. dbra:

Az elsé mintapar olvadasi goérbéi

Figure 6: The melting curve of the first couple of sample
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7. abra: A masodik mintapar kristalyosodasi gérbéi
Figure 7: The crystalization curve of the second couple of sample
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8. dbra: Az elsé mintapar kristalyosodasi gorbéi
Figure 8: The crystalization curve of the first couple of sample

A csucsok alakjaban és méretében sincsen kimagaslé
eltérés, nincs a tejzsir jelenlétére utald csucs. Az elsé
mintaparnal az olvadas esetében az ,,1. MF” mintanak
3 jellegzetes csucsa volt, az ,1.” mintanak pedig 4
darab. A kristalyosodas goérbéin 2-2 csucs figyelhet6
meg az ,,1. MF” mintanal és az ,1.” minta goérbéjén is.

A masodik mintaparnal a ,2. MF” és ,2.” mintakhoz
az olvadasnal 4-4, mig a kristalyosodasnal 2-2 csucs
volt megfigyelhetd. A csucsokhoz tartozé maximalis
hémérsékleteket a 2. tablazat foglalja 6ssze.
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2. tablazat: A mintak olvadas és kristalyosodds gérbéin lathatd csticsok maximalis hémérsékletei
Table 2: Maximum temperatures of the peaks seen in the melting and crystallization curves of the samples

Olvadasi csucs maximuma (°C) Kristalyosodasi csucs maximuma (°C)
Maximum of melting peak (°C) Maximum of crystallization peak (°C)

21,230 17,898
34,546 =
59,621 -
A DSC-gorbéken lévé csucsok alatti teriiletekbdl a kilencedik és tizedik abra mutatja be, az olvadas és

szamitott hémennyiségek 0sszegét, vagyis a fazisa- kristalyosodas esetében.
talakulasokhoz sziikséges 0sszes hémennyiségeket

1.MF - exoterm; / exothermic;
-6,811 J/g

1. - exoterm;
exothermic;
-3,591 J/g

1.MF - endoterm; / endothermic;
16,084 J/g

1. - endoterm;
endothermic;
22,499 J/g

-10 0 10 20

Entalpia (J/9)
Heat (J/g)

9. @bra: Az els6 mintapar fazisatalakuldsaihoz sziikséges hémennyiségek
Figure 9: The required heat amount for phase transformation of first couple of sample
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2.MF - exoterm; / exothermic;
-7,439 J/g
2.MF - endoterm
2. - exoterm; endothermic;
exothermic; 24,175 J/g
-3,745 J/g
2. - endoterm; / endothernmic;
18,689 J/g
T T
-10 0 10 20

Entalpia (J/g)

10. abra: A mdsodik mintapar fazisatalakuldsaihoz sziikséges hémennyiségek
Figure 10: The required heat amount for phase transformation of second couple of sample

Az Osszesitett entalpia értékek alapjan, mind a két
mintaparnal a tejzsirt tartalmazé margarinkeverékek
kristalyosodasa jart nagyobb héfejlédéssel. Az olva-
dasnal is voltak kiilénbségek a tejzsirt tartalmazo és
nem tartalmazé mintak k6zott, de a két mintaparnal
ezek eltéréen alakultak, ahogy az abrakon is latszik.

Mivel a gorbék alakjaban eltérés nem latszott a
tejzsirt tartalmazé és nem tartalmazé mintak kézott,
a dominans kristalyok és polimorf alakjaik kozel egy-
formak lehetnek.

A tejzsir nem alkotott a mérés soran 6nallo kristaly-
goécokat, ilyen mennyiségben atkristalyosodast nem
okoz.

3.4. Viszkozitds

A hémérsékletfliggd viszkozitas kérdéses paraméte-
re lehet a gyartasnak, mivel a csévekben folyd mar-
garin reoldgiai tulajdonsagai nagyban befolyasoljak,
hogy az eléallitdshoz milyen teljesitményl szivattyd,
mekkora nyomas sziikséges. Mindemellett a kenhe-
téségre is utalhat, hiszen a rotacids viszkoziméter
nyiré erének teszi ki a vizsgalando anyagot.
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11. abra: A mdsodik mintapar viszkozitasa 30°C-on a forgdsi sebesség fliggvenyében
Figure 11: The viscosity of second couple of sample at 30°C versus speed of rotation
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12. dbra: Az elsé mintapar viszkozitdsa 30°C-on a forgdsi sebesség fliggvényében
Figure 12: The viscosity of first couple of sample at 30°C versus speed of rotation
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A viszkozitas-forgasi sebesség fliggvénye alapjan a désével és a hémérséklet névekedésével csdkken,
zsiralapok viszkozitasa a nyiré igénybevétel ndveke- amit a tizenegyedik és a tizenkettedik abra mutat.
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13. abra: Az elsé mintapar viszkozitdsa a h6mérséklet és forgdsi sebesség fliggvényében
Figure 13: The viscosity of first couple of samle versus temperature and speed of rotation
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14. abra: A masodik mintapar viszkozitasa a hémérséklet és forgasi sebesség fliggvényében
Figure 14: The viscosity of second couple of samle versus temperature and speed of rotation
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A klldénb6zé hémérsékletekhez tartozo gorbék alakja
megegyezik, a mintak kozotti eltérések oszlopdiagra-
mon jobban szemléltethetdk (tizenharmadik és tizen-
negyedik abra).

Az els6é mintaparnal 20 és 25°C-on kis fordulatszam-
ndl a tejzsirt tartalmazo, ,,1. MF” viszkozitasa, 30°C-
on és nagyobb sebességnél viszont mar az ,,1.” minta
értékei voltak magasabbak. A masodik mintaparnal
minden hémérsékleten és fordulatszamnal a tejzsirt
tartalmazé minta értékei voltak jelentésen nagyob-
bak.

A két mintaparnal kilénb6z8en alakultak az értékek,
ez alapjan nem lehet egyértelmlien megallapitani,
hogy az eltérések a tejzsir miatt jottek Iétre.

4. Kovetkeztetések

A tejzsir jelenléte a szilardzsir-tartalom ndvekedését,
és ezzel keményedést, szilardabb terméket eredmé-
nyez, fé6ként a hltve tarolas hédmérsékletein. Bar a
szilardzsir-tartalom nagyobb volt a tejzsiros mintak-
nal, az értékek joval a tiszta tejzsir vagy vaj értékei
alatt maradtak. Vagyis ebben a részaranyban a tejzsir
nem okoz zavaré mértékl keményedést a termékek-
ben a fogyasztok szamara. A dermedési vizsgalat
eredménye szerint a tejzsir befolyasolja a szilardu-
last, mivel az atlagosnal lassabban szilardul meg. A
kezdeti szakaszban késleltetett szilardulas megjelent
a tejzsirt tartalmazé mintaknal, viszont ha végbement
a kristalyosodas, és allanddsult a szilardzsir-tartalom,
a tejzsir jéval stabilabb szilardzsir-értékeket adott
a tejzsirtartalmu termékeknek. A dominans krista-
lyok és polimorf alakjaik kdzel egyformaknak tlintek
a DSC-vel végzett mérések alapjan, vagyis a tejzsir
nem alkotott 6nallé kristalygécokat. Az entalpia-ér-
tékeknél lathatd kildnbségek nagy valdszinliséggel
nem a tejzsir, hanem az egyéb Osszetevék miatt
addédtak. A viszkozitas alakulasa megfelelt a marga-
rinok jellemzd viselkedésének, vagyis a nyiré igény-
bevétel és a hémérséklet ndvekedésére csdkkendek
voltak. Annak ellenére, hogy a tejzsirt tartalmazé és
nem tartalmazé mintak viszkozitasa kozott tekinté-
lyes kiilénbségek mutatkoztak, nem lehet kijelenteni,
hogy ezeket a tejzsir okozta.
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Ms Excel-alapu modszer célorientalt
mintaveételi terv keszitesehez

1. Osszefoglalas

Az ellenérzé vizsgalatok eredményeinek realis értékeléséhez elengedhetetlen, hogy
az a mintavétel a vizsgalat céljanak megfeleléen térténjen. Az eredmények szokasos
statisztikai modszerekkel torténé kiértékelésének egyik eldfeltétele a véletlen
mintavétel, amely azt jelenti, hogy az elére meghatarozott mintazandé sokasag
(mintavételi keret) minden egyes tagja egyenlé valészintiséggel keril kivalasztasra.
A mintavételi keret, rétegzett mintavétel esetén, magaban foglalhatja a vizsgalat
targyat képezo teljes sokasag egy részét. Egy réteget alkothatnak példaul a korabbi
tapasztalatok alapjan kiemelten kockazatosnak itélt termel6é egységek, a biotermeék-
eléallitasara szakosodott vallalkozasok vagy az orszag lakossaganak egy bizonyos
korosztalyhoz tartozé6 csoportja.

Tekintve, hogy minden kereskedelmi forgalomba kerilé tétel vizsgalata csak ritka
esetben indokolt, illetve kivitelezheté, a termelési gyakorlat ellenérzése véletlen
mintavételen alapulé vizsgalati program alapjan térténik.

Cikkiinkben egy olyan MS Excel alapu, specialis feltételeket kielégits, véletlen
mintavételre alkalmas eljarast mutatunk be, amelyet tejmintak aflatoxin M1
(AFM1) szennyezettségének ellendrzésére dolgoztunk ki, azonban elvei — az adott
koriilményekhez adaptalva — mas esetekben is alkalmazhatdok. A kidolgozott eljaras
egyik elénye, hogy jelentésen nagyobb szamu mintavételi sorrend felallitasat teszi
lehetévé, mint a manualis modszerek. A miivelet elvégzése minden olyan esetben
segitséget nyujt, amikor allandé elemszamu mintavételi keretbdl, rendszeresen kell
régzitett szamu random mintat venni. Az eljarasmaod példaul alkalmas lehet egy adott
nyersanyag-beszallitéi kor termelésének ellenérzésére, legyen sz6 akar tejtermékek,
bébiételek, vagy mas gyimoélcs-, illetve zoldségalapu termékek gyartasahoz
felhasznalt nyersanyagok szermaradék-tartalmanak ellenérzésérél, betakaritaskor
vagy kozvetlenil azt megel6zéen. A moédszer masik fontos elonye, hogy lehetové teszi
a mintavételi korben szerepl6 egységek sulyozasat is.

Azeljarashatterétado-olaszpartnerekkelk6zésenvégzett-statisztikaielemzés[3] célja
olyan mintavételi terv elkészitése volt, amely a kornyezeti hatasok miatt bekdvetkez6
AFM1 koncentracio névekedésének észlelését idében és koltséghatékonyan (a leheté
legkevesebb mintabodl, meghatarozott statisztikai megbizhatdésaggal) teszi lehetové.
A mintavételi terv hasznalataval - késedelem nélkiil beavatkozva - megel6zhet6
a hatarértéket meghaladé AFM1 szennyezettségli, nagy mennyiségli tételek
megsemmisitése, illetve forgalomba keriilése.

' Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal, Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési lgazgatésag,
1142 Budapest, Tabornok u. 2.

2 Nyugalmazott tudomanyos tanacsadd, korabban Nemzeti EIeImiszerIénc-biztonségi Hivatal,
jelenlegi cim: 1221 Budapest, Hémezdé u 41.

7 National Food Chain Safety Office, Directorate for Food Safety Risk Assessment, 1142 Budapest, Tabornok u. 2.

2 Retired scientific adviser, formerly of National Food Chain Safety Office,
current address: 1221 Budapest, Homezd u 41.

Elelmiszervizsgalati kozlemények — 2015. LXI. évf. 2. szam

589



590

2. A mintavételi terv

Az olasz tejipar altal alkalmazott aflatoxin M1 (AFM1)
monitoring terv hatékonysaganak ellenérzésére az
2005-2010 kozotti 'normal’ idészakbdl szarmazd
21969, illetve a 2003-2004 ’mikotoxin krizis’ idején
végzett 4148 tejminta vizsgalati eredménye allt ren-
delkezésre. Az egyes mintdk altaldban tébb (2-6)
tejtermeld gazdasagbdl szarmazd elegytej atlagos
AFM1 értékét reprezentaltdk. A mintavétel 6t olasz-
orszagi feldolgozé Uzemet érintett az északi (3), a
k6zéps6 (1) és a déli (1) régidkban. Az lUzemekbe
érkezd tejtételek 6sszesen 121 kdrzetbe (70 északi,
17 kbzépsd, 34 déli) tartozo, 690 tejtermelé gazda-
sagbdl szarmaztak. A mintdk AFM1 koncentracio-
jat enzim-kotoétt immunoszorbens (ELISA) prébaval
hataroztak meg, a 100 ng/kg feletti értékeket pedig
folyadékkromatografias (HPLC) modszerrel erésitet-
ték meg. A térvény altal meghatarozott, AFM1-re vo-
natkozo hatarérték 50 ng/kg. A mintak atlagos AFM1
koncentracidja a 2005-2010 id8szakban 11-19 ng/kg
kozotti érték volt, de 0,3-3,1%-uk AFM1 tartalma
meghaladta az 50 ng/kg megengedett hatarérté-
ket. 2008-ban még 280 ng/kg-os értéket is mértek.
A szennyezettség mértéke az évszakoktdl figgben
ciklikusan valtozott. A melegebb, szarazabb iddsza-
kokban — f6ként szeptemberben —, a kukorica beta-
karitasat kévetden, nagyobb mértékd volt a szennye-
zettség [1].

A beérkezd, mintazott tejtételek azonnali ellenérzé-
sére aszimmetrikus kontroll diagramok hasznalatat
javasoltuk, meghatarozott referenciaértékekkel.

Az alapértelmezett referenciaértéket, az un. cselekvé-
si szintet, amely a megengedett hatarértékhez képest
figyelembe veszi a mérés kiterjesztett bizonytalansa-
gat, 40 ng/kg értékben hataroztuk meg. Amennyi-
ben a tejminta AFM1 koncentracidja ezt meghaladja,
de 50 ng/kg alatt van, nem garantalhato, hogy a tej
AFM1 koncentracioja egy ismételt mintavétel és el-
lendrzé vizsgalat soran is megfelel a hatarértéknek.

A megallapitott cselekvési szint csak abban az eset-
ben tekinthetd referencianak, ha a mintazott szal-
litmany 1 tejtermel6 gazdasagbdl szarmazik. Ha a
szallitmanyok tdbb gazdasagbdl szarmazé elegytejet
tartalmaznak, alacsonyabb referencia értékeket kell
alkalmazni, mivel ha egy-egy gazdasagbdl nagyobb
mértékben szennyezett tejet szallitanak, az a keverés
okozta higulas miatt rejtve marad. Emiatt az AFM1
koncentracié ndvekedésének korai észlelésére ku-
16nb6z6 referenciaértékeket kell alkalmazni, attdl flg-
gben, hogy hany gazdasagbdl szarmazik az elegytej
(1. tablazat). A referenciaértékek megallapitasa azon
a feltételezésen alapult, hogy minden gazdasagbol
azonos mennyiségu tejet gydjtoéttek be, és az dsszes
tej érkezett, kivéve egyet, ahol a szennyezettség elér-
te az el6re meghatarozott 40 ng/kg cselekvési szin-
tet. Igy az egy korzethez tartozé tejtermeld gazda-
sagok szamanak névekedésével aranyosan csdkken
a referencia érték. A 6-nal tdbb gazdasagbdl gyjté
korzetek esetén a legalacsonyabb referenciaérték al-
kalmazhato.

1. Tablazat: a kontroll diagramok referenciaértékei kiilbnb6z8 szamu tejtermeld gazdasdgokbol szarmazo elegytej esetén
Table 1: Reference values of the control diagrams for milk mixtures coming from different numbers of dairy farms

Tejtermel6 gazdasagok szama
Number of dairy farms

5
>6

AFM1 referencia érték (ng/kg)
AFM1 reference value (ng/kg)

17,6
16,7

A kidolgozott mintavételi terv szerint, amennyiben a
mintak valamelyikének AFM1 koncentraciéja megha-
ladja a gazdasagok szamahoz tartozé referencia ér-
téket, korrekcios intézkedéseket kell életbe léptetni.
A moédositott mintavételi tervben a szennyezettség
mértékének flggvényében fokozdédik a mintavétel
gyakorisaga. Részletek a hivatkozott kézleményben
olvashatok [3].

A beérkezb tejtételek ellendrzésére véletlen kiva-
lasztason alapuld, a gazdasagok szamaval sulyozott
mintavételi tervet dolgoztunk ki, amely az ugyneve-
zett csuszo-ablakos ellenérzési modszerre éplilt.

Az “ablak” a mintavételi ciklus hosszat jelképezi,
amely ebben az esetben 5 nap. A mddszer [ényege
az, hogy minden 5-napos ciklusban napi 5 mintat
vesznek. Az ablakban igy egyszerre mindig 25 min-
ta vizsgalati eredménye szerepel. Amikor az ablak
“csuszik”, a 6. nap vizsgalati eredményei kiszoritjak
az elsé nap eredményeit. Ha 30 napon at egyetlen
minta AFM1-tartalma sem haladja meg a 40 ng/kg-os
cselekvési szintet, akkor a binomialis eloszlas alapté-
tele szerint, 95%-0s valdszinliséggel allithatd, hogy
a forgalomba keril§ tejtételeknek legalabb 98%-a
megfelel a térvényben foglalt eldirasnak.
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MS Excel-based method
for the preparation of
target-oriented sampling
plans

Z'suzsa Farkas', Kata Kerekes’, J. Istvan J. Szabo’,
Arpad Ambrus?

1. Summary

For realistic evaluation of the results of control analyses,
it is essential that it is performed in accordance with
the purpose of the analysis. One of the prerequisites of
the evaluation of the results using the usual statistical
methods is random sampling, which means that each
member of the predetermined population to be sampled
(sampling frame) is chosen with the same probability.
The sampling frame, in the case of stratified sampling,
may include a subgroup of the whole population under
investigation. A single stratum can consist of, for example,
production units deemed high risk, based on previous
experience, businesses specializing in the production of
organic products, or a certain age group of a country’s
population.

Given that the analysis of all commercial lots is very rarely
justified or feasible, inspection of production practice is
performed on the basis of an analytical program based on
random sampling.

In this paper, an MS Excel-based procedure satisfying
special conditions and suitable for random sampling is
presented, which was developed for the inspection of
the aflatoxin M1 (AFM1) contamination of milk samples,
however, its principles — adapted to the given conditions
— may be applied in other cases as well. One of the
advantages of the procedure developed is that it enables
the creation of sampling sequences with significantly
higher numbers, than do manual methods. Performing
the operation helps in all cases when a fixed number of
random samples is taken regularly from a sampling frame
of constant element number. For example, the procedure
may be suitable for the monitoring of the production of
a given group of raw material suppliers, whether it be
the inspection of the pesticide residue content of raw
materials used for the production of dairy products, baby
food, or other fruit or vegetable-based products, during
the harvest or immediately prior to it. Another important
advantage of the method is that it enables the weighting
of the units within the sampling range.

The goal of the statistical analysis [3] providing the
background for the procedure — which was carried out
together with Italian partners — was to prepare a sampling
plan that enables the detection of an increase in AFM1
concentrations due to environemental effects in a timely
and cost-effective manner (with a minimum number
of samples and a given statistical reliability). Using the
sampling plan, and by intervening immediately, destruction
of large lots with AFM1 contaminations exceeding the limit
value, or their commercial distribution can be prevented.

2. The sampling plan

To verify the effectiveness of the aflatoxin M1 (AFM1)
monitoring plan used by the Italian dairy industry, test
results of 21969 milk samples from the 'normal’ period
of 2005-2010, and 4148 samples from the 2003-2004
’mycotoxin crisis’ period were available. Usually, average

AFM1 values of milk mixtures from several (2-6) dairy
farms were represented by the samples. The sampling
covered five Italian processing plants in the northern (3),
central (1) and southern (1) regions. Milk batches arriving
at the plants came from 690 dairy farms of 121 districts (70
northern, 17 central, 34 southern). AFM1 concentrations
of the samples were determined by an enzyme-linked
immunosorbent assay (ELISA), and values exceeding
100 ng/kg were confirmed by a liquid chromatograpic
(HPLC) method. The legal limit value for AFM1 is 50 ng/
kg. Average AFM1 concentration of the samples in the
2005-2010 period was between 11 and 19 ng/kg, but
the AFM1 content of 0.3-3.1% of them exceeded the
50 ng/kg limit value. In 2008, even a value of 280 ng/kg
was measured. The extent of the contamination varied
periodically, depending on the season. In warmer, drier
periods — especially in September —, following the harvest
of corn, contamination was higher [1].

For the immediate inspection of the incoming milk
batches sampled, the use of asymmetric control
diagrams was recommended, with set reference values.
The default reference value, the so-called action level,
which takes into consideration the expanded uncertainty
of the measurement with respect to the limit value, was
determined as 40 ng/kg. If the AFM1 concentration of the
milk sample exceeds this value, but is below 50 ng/kg,
it cannot be guaranteed that the AFM1 concentration of
the milk will conform to the limit value during a repeat
sampling and control test.

The determined action level can only be considered a
reference value, if the shipment sampled comes from
a single dairy farm. If shipments contain milk mixtures
coming from several farms, the applied reference value
has to be lower, because if milk contaminated to a greater
extent is shipped from a farm, it will remain hidden due
to the dilution caused by mixing. Therefore, for early
detection of an increase in AFM1 concentration, different
reference values have to be applied, depending on the
number of farms contributing to the milk mixture (Table 1).
Determination of the reference values was based on the
assumption that the same amount of milk was collected
from each farm, and that the average AFM1 concentrations
of the milk samples from all of the farms were the same
(12 ng/kg), except for one, where the contamination
reached the predetermined 40 ng/kg action level. Thus,
the decrease in reference value is proportional to the
increase in the number of dairy farms in a given district.
For districts collecting from more than 6 farms, the lowest
reference value can be used.

According to the sampling plan developed, if the AFM1
concentration of one of the samples exceeds the
reference value corresponding to the number of farms,
corrective measures have to be implemented. In the
modified sampling plan, sampling frequency is increased,
as a function of the extent of contamination. Details can
be found in the communication cited [3].

To ccheck incoming milk batches, a sampling plan based
on random selection and weighted by the number of farms
was developed, which was built on the so-called sliding
window control method. The “window” represents the
length of the sampling cycle, which is 5 days in this case.
The essence of the method is that 5 samples per day are
taken during each 5-day cycle. Thus, analytical results of
25 samples are present in the window at any given time.
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A modszer reakciokészségét, vagyis azt, hogy mi-
lyen gyorsan jelzi a szennyez6dés noévekedésének
kezdetét, a kdvetkezd értékek segitségével model-
leztlk: halmazokat képeztiink alacsony, kdzepes és
magas szennyezettségl idészakokban vett mintak
AFM1 koncentraciéibdl, majd véletlenszerlien kiva-
lasztottunk 5-5 mintat. Ezt a mUveletet 1000, illetve
10000 alkalommal ismételten végrehajtottuk. A mo-
dellvizsgalatok igazoltak, hogy a magas szennyezett-
ségl tételek jelenléte mar az elsd 5-napos ciklusban
érzékelhetd, igy a modszer alkalmas a szennyezett
id8szak kezdetének gyors jelzésére és a szilkséges
korrekcids intézkedések megtételére.

A megbizhaté dnellenérzés egyik alapfeltétele a torzi-
tatlan, sulyozott, véletlen kivalasztason alapulé min-
tavételi terv kidolgozasa, amely tobb eléfeltételnek
is eleget kell, hogy tegyen. A mintavételi terv elké-
szitésének el8segitésére VBA makrokat alkalmazé
MS Excel programot dolgoztunk ki. Jelen tanulmany
két, — a hivatkozott publikaciokat kiegészité — VBA
makrék formajaban elkészitett segédeszkdz leira-
sat tartalmazza. Az egyik MS Excel fajl a mintavé-
teli terv el6készitését segiti, a masik a mintak AFM1
Excel fajlok elektronikus mellékletként a k&zlemény
részét képezik és a kapcsolattarté szerz6tél megkér-
hetdk, illetve a kdvetkezd linken: https://nebih.gov.
hu/szakteruletek/szakteruletek/eki/szakmai_sarok/
szakcikkek elérhet6k. A két MS Excel fajl kozul az
egyik (Sampling plan_Macros.xIsb) Gres munkafl-
zeteket, valamint 5 Visual Basic makrot tartalmaz, a
masik (Sampling plan_Worked example.xlsb) pedig
a beépitett makrokon kivil egy kidolgozott példat is
magaban foglal, amelyen keresztll bemutatjuk a se-
gédeszkdz hasznalatat.

Megjegyzés: a programot az MS Office Excel 2007-
es és 2010-es verzidjaval lehet hasznalni, amelyek-
ben lehetséges a feltételes formazas, mivel ez az Ex-
cel funkcié része a makréknak.

3. Utmutaté a mintavételi terv el6készitéséhez

A novekvd szennyezettség idében torténd detektala-
sa szempontjabdl elengedhetetlen a mintavételi terv
megfelel6 el6készitése, amelyet — jelen esetben — az
olasz tejipar aktualis viszonyaihoz adaptaltunk. An-
nak érdekében, hogy a 121 kdrzethez tartozé dsszes
tejtermeld gazdasag megfeleld gyakorisaggal szere-
peljen a mintavételi tervben, az egyes kdrzeteket su-
lyozni kellett. Egy kdrzethez az esetek 84%-aban hat,
5%-aban 6t, 8%-aban négy tejtermel§ gazdasag tar-
tozott. Az esetek csupan 3%-aban fordult el6, hogy
egy korzethez csak 2-3 gazdasag tartozott. Minél
tébb gazdasagbdl szarmazdé elegytejet gylijtott be
a tartalykocsi, annal nagyobb eséllyel maradt rejtve
egy esetlegesen eléforduld, kiugréan magas szeny-
nyezettségu tejtétel. Emiatt a kdrzetek sulyozasat a
koévetkez6képpen hataroztuk meg:

o Egy koOrzethez 2-4 gazdasdag tartozik: 1-es
sulyoz¢ faktor.

o Egy kérzethez 5 gazdasag tartozik: 2-es su-
lyozo faktor.

o Egy kdrzethez 6 gazdasag tartozik: 3-as su-
lyozo faktor.

Ez azt jelenti, hogy azokat a kérzeteket, amelyekhez
6 tejtermel$ gazdasag tartozik, 3-szor olyan gyakran
kell mintazni, mint amelyekhez 2-4 telep tartozik.

Tekintettel arra, hogy a rendelkezésre allé6 eredmé-
nyek szerint [2], az 6koldgiai gazdasagokbdl szar-
mazo ,bio tej” AFM1 szennyezettsége szignifikansan
magasabb, mint a normal tej AFM1 koncentracidja,
azok a korzetek, amelyekben bio tejet termeltek, to-
vabbi 2-es sulyozé faktort kaptak.

A mintavételi tervhez hasznalt adatsornak minden
mintazandé egységet a sulyozd faktorokkal meg-
szorzott szamban kell tartalmaznia. A mi esetiinkben,
121 korzet sulyozasa utan, a mintazandd egységek
szama 350 volt.

A mintavételi terv elkészitése el6tt meg kell hatarozni
a mintazandé sokasagot, a mintavételi keretet, ami
magaban foglalja az &sszes, egyedileg azonositott
tejbegylijté kérzetet (mintazandé egységet). A min-
tazandd egységek koédjat az aktualis helynek meg-
feleléen tetszélegesen lehet kivalasztani, azonban
ahhoz, hogy a program felismerje a kédot, a kod har-
madik karakterének egy 1 és 6 kdzotti szamnak kell
lennie, amely megegyezik az adott kdrzethez tartozé
tejtermeld gazdasagok szamaval.

A pontosan meghatarozott mintavételi keret a torzi-
tatlan mintavételi terv elkészitésének alapfeltétele.
Amennyiben az ellenérzés folyaman a mintavételi
egységek szama valtozik, a mintavételi tervet ennek
megfeleléen kell médositani.

Az esettanulmany, amelyhez a makrék késziltek,
normal helyzetet reprezental, amelyben a tej mintak
AFM1 koncentracioja a cselekvési szint alatti. Ebben
az esetben naponta 5, véletlenszerlien kivalasztott
korzetbdl szarmazé tejszallitmanybdl vett mintat ana-
lizalnak.

Az utmutaté Iépéseit kdvetve elkészithetd a mintavé-
teli terv a kivant mintaszammal, a kévetkezék figye-
lembevételével:

1. A mintavételi keretnek a korzeteket, mint min-
tdzand6 egységeket a sulyuknak megfelel
aranyban kell tartalmaznia, hogy ezaltal minden
korzet a hozza tartozo tejtermel§ gazdasagok
szamanak megfelelé gyakorisaggal kertljon
mintazasra.
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When the window “slides”, results of the first day are
replaced by the analytical results of the 6th day. If, over a
period of 30 days, no AFM1 content of any of the samples
exceeds the 40 ng/kg action level, then, according to
the axiom of binomial distribution, it can be stated with
a certainty of 95% that at least 98% of the commercially
distributed milk batches satisfies legal requirements.

Reactivity of the method, i.e. how fast it can signal an
increase in the concentration of the contamination, was
modeled with the help of the following values: sets of
AFM1 concentrations of samples taken in periods of low,
medium and high contaminations were formed, and then
5-5 samples were randomly selected. This operation was
repeated 1000, and 10000 times. Model studies showed
that the presence of highly contaminated lots can be
detected already in the first 5-day cycle, so the method is
suitable for fast signaling of the beginning of a period of
contamination, and for initiating the necessary corrective
measures.

One of the basic requirements for reliable self-monitoring
is the development of an unbiased, weighted sampling
plan based on random selection, which has to fulfill several
prerequisites. To facilitate the preparation of the sampling
plan, an MS Excel program containing VBA macros
was developed. The present study — supplementing the
publications cited — contains the description of two tools
created in the form of VBA macros. One MS Excel file helps
the preparation of sampling plans, while the other records
tha AFM1 concentrations of the samples. These Excel
files are part of this publication as electronic attachments,
and can be requested from the corresponding author,
or available at the following link: https://nebih.gov.
hu/szakteruletek/szakteruletek/eki/szakmai_sarok/
szakcikkek. One of the MS Excel files (Sampling plan_
Macros.xlsb) contains blank worksheets and 5 Visual
Basic macros, while the other (Sampling plan_Worked
example.xlsb) includes an elaborated example, in addition
to the built-in macros, through which the use of the tool
is presented.

Note: the program requires the use of MS Office Excel
2007 or 2010, making conditional formatting possible,
because this Excel function is part of the makro.

3. Sampling preparation guideline

For timely detection of increasing contamination, proper
preparation of a sampling plan is essential, which was
— in this case — adapted to the actual conditions of the
Italian dairy industry. In order for all of the dairy farms in
the 121 districts to be included in the sampling plan with
the proper frequency, districts had to be weighted. There
were six dairy farms in a district in 84% of the cases,
five farms in 5%, and four farms in 8% of the cases. It
occurred in only 3% of the cases that there were only 2-3
farms in a district. The more farms contributed to the milk
mixture collected by the tanker, the more likely it was that
a potentially occurring, extremely highly contaminated
milk batch remained hidden. Therefore, weighting of the
districts was determined as follows:

e 2-4 farms in the district: weighting factor of 1.

e 5 farms in the district: weighting factor of 2.
e 6 farms in the district: weighting factor of 3.

This means that districts with 6 dairy farms have to be
sampled 3 times as often as ones with 2-4 farms.

Given that, according to available results (Trevisani et al.,
2014), the AFM1 contamination of ,,organic milk” coming

from organic farms is significantly higher than the AFM1
concentration of normal milk, districts producing organic
milk were also assigned a weighting factor of 2.

The data set used for the sampling plan has to contain
all units to be sampled in numbers multiplied by the
weighting factors. In our case, after weighting on the 121
districts, the number of units to be sampled was 350.

Before preparing the sampling plan, one has to determine
the population to be sampled, the sampling frame that
includes all individually identified milk collection districts
(units to be sampled). The code of the unit to be sampled
can be selected arbitrarily according to the actual location,
but for the program to be able to recognize the code, the
third character of the code has to be a number between 1
and 6, corresponding to the number of dairy farms in the
given district.

An accurately determined sampling frame is a prerequisite
for the preparation of an unbiased sampling plan. If the
number of units sampled changes during the inspection,
the sampling plan has to be adjusted accordingly.

The case study, for which the macros were made,
represents a normal situation, in which AFM1
concentrations of the milk samples are below the action
level. In this case, samples taken from milk shipments
coming from 5 randomly selected districts are analyzed
each day.

Following the steps of the guideline, the sampling plan
with the required number of samples can be prepared,
taking into consideration the following:

1. The sampling frame has to contain the districts, as
units to be sampled, in number corresponding to
their weights, so that each district is sampled with
a frequency corresponding to the number of dairy
farms belonging to it.

2. The sampling plan has to satisfy the following
conditions, if possible:

(@) 5 shipments coming from districts selected
randomly, based on the sampling plan, have to
be sampled each day.

(b) No samples taken from the same sampling
district should be included in the same sampling
day.

(¢) The same district should not be sampled more
than once over a 2, but preferably 3-day span
(the 3-day cycle slides on continuously).

If the number of districts with weighting factors of 3
or 6 (??7?) is relatively large, it is possible that several
hundreds of random samplings have to be performed
until conditions listed in section2 are met. It is practically
impossible to perform this manually, therefore, application
of the developed program is necessary, which has to be
prepared only once, if the numbers of dairy farms and milk
collection locations do not change.

The procedure can also be used for the preparation of
other sampling plans, in cases where frequent sampling
is justified for the monitoring of a certain factor over a
definite period.

3.1. Settings
e Since the use of macros is disabled, according
to the default settings of MS Office, as a first
step, one has to check this, and enable it, if
necessary.
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2. A mintavételi tervnek lehet&ség szerint az alabbi
feltételeket kell kielégitenie:

(@) Naponta 5, a mintavételi terv alapjan vélet-
lenszerUen kivalasztott korzetbdl beérkezé
szallitmanyt kell mintazni.

(b) Egy mintavételi napon belll ne szerepeljen
egynél tobb azonos mintavételi kdrzetbdl
szarmazoé minta.

(¢) Minimum 2, de lehetbleg 3 egymast kdvetd
napon ne legyen azonos korzet mintazva (a
3-napos ciklus folyamatosan gordil tovabb).

Ha viszonylag sok a 3-as vagy 6-os faktorral sulyo-
zott kérzetek szama, akkor eléfordulhat, hogy tébb
szaz random mintavételt kell végrehajtani, mire a 2.
pontban meghatarozott feltételek teljesitheték. Ezt
manualisan elvégezni gyakorlatilag nem lehet, ezért
van szikség a kidolgozott program alkalmazasara,
amelyet csak egyszer kell elkésziteni, ha a tejtermelé
gazdasagok és a tejgylijté helyek szama nem valto-
zik.

Az eljaras alkalmazhat6 egyéb mintavételi tervek ké-
szitéséhez is olyan esetekben, amikor egy tényezd
monitorozasahoz meghatarozott idén keresztil, gya-
kori mintavétel indokolt.

Macro

Macro name:
FIRST_KnuthShufflev4b

3.1. Beallitasok

e Mivel az MS Office alapértelmezett beallitasa
szerint a makrok hasznalata le van tiltva, elsé
Iépéskeént érdemes ellendrizni, és szlikség ese-
tén engedélyezni azt.

Allitsuk be a Fejlesztéeszkozok lap lathatosagat
a menuszalagon (Fajl-Beallitasok-MenUszalag
testreszabasa), a makrok a Futtatas gombra
kattintva fognak elindulni.

A makroékat tartalmazé fajlok csak “makrébarat”,
vagy “binaris” Excel fajlként nyithatok meg.

3.2. 1. Iépés. 1. makro: FIRST_KnuthShuffleV4b

/A kidolgozott példa kapcsolédd része: Samp-
ling plan_Worked example fajl ‘dataset’ és ‘R
Sheet1’munkafiizeteken/

A mintazandd egységek koédjat rendezzik egymas
ala egy folytonos oszlopba. Jeldljik ki és adjunk egy-
szerl nevet az adatsornak: irjuk be a valasztott nevet
a menusor bal oldalan levé Név mezébe. Ez alapjan
fogja a makré azonositani az adatsort. A Képletek fi-
I6n a NévkezelSben ellendrizhetd, hogy az adatsor-
nak valasztott név érvényes-e.

3.2.1. A makrd futtatasa
A Fejlesztéeszk6zbk fuldn a Makrokra kattintva va-

lasszuk ki a ,,FIRST_KnuthShuffleV4b” elnevezésl
makrot, majd kattintsunk a Futtatas gombra (1. abra).

P

£ Run

FORTH_RepeatsInThreeRows
SECOND_Sort
THIRD_RepeatsInOneRow

Macros in: vAIl Open Workbooks

Description

FIFTH_RepeatsInBordersOf 3Roows
FIRST KnuthShuffley4b

Options...

Cancel

1. dbra. A csatolt Excel fajlokban taldlhaté makrdk
Figure 1. Macros in the enclosed Excel file

Az elsé makro elinditasa utan 3 adatot kell megad-
nunk, az ezekre vonatkozo rovid, angol nyelvl uta-
sitasok felugro ablakok formajaban jelennek meg a
képernydn.

1. Felugrd ablak: El8sz6r a mintazando egységeket
tartalmazé adatsor nevét kell megadnunk, amelyet a
Név cellaban megadtunk (“Give the descriptive name
of the codes organised in one column continuously
which was entered in the Name box”)
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e Set the visibility of the Developer Tab on the
Ribbon (File-Options-Customize Ribbon),
macros will start by clicking on the Run button.

e Files containing macros can only “macro-
friendly” or “binary” Excel files.

3.2. 1st step. 1st macro: FIRST_KnuthShuffleV4b

/Relevant parts of the elaborated example: Sampling
plan_Worked example file ‘dataset’ and ‘R Sheet1’
worksheets/

Codes of the units to be sampled should be listed above
each other in a continuous column. Let’s select the data
set and give it a simple name: enter the selected name in
the Name box on the left side of the meu bar. The data
set will be identified by the macro based on this. It can
be checked whether the name selected for the data set is
valid on the Formulas tab in the Name manager.

3.2.1. Running the macro

By clicking on Macros on the Developer tab, select the
macro named “FIRST_KnuthShuffleV4b”, then click on
the Run button (Figure 1).

After launching the first macro, 3 data must be entered,
short English instructions regarding these will appear on
the screen in pop-up windows.

1st pop-up window: First, the name of the data set
containing the units to be sampled has to be specified,
which was entered in the Name box (“Give the descriptive
name of the codes organised in one column continuously
which was entered in the Name box”)

In place of the default ,x” in the pop-up window, enter the
name of the data set > OK

2nd pop-up window: the number of samples per day has
to be entered, i.e., the number of districts to be sampled,
selected randomly from the data set, as a positive integer.
(“Give the number of sample to be taken in a day. Integer
expected. (sample in a day’iteration)+(2%iteration)+5 <=
16384”). Since, in the case study, the number of samples
for a contamination of normal extent is 5, this is the default
value, but this sample number can be modified. There is
one condition that appears in the pop-up window, and this
is nothing more than the limitation due to the maximum
Excel worksheet column number. Pay attention that the
number indicated by the program is less than 104005. If
the sample number is more than the one specified in the
condition, the following error message appears (Figure 2).

In this case, the procedure has to be started over, and a
smaller sample number has to be entered the next time.

3rd pop-up window: Third, the number of iterations has
to be determined, meaning that this is the number of
matrices that will be generated by the macro from the
units to be sampled, with the given sample number. (“Give
the number of iteration. Integer expected. (sample in a
day*iteration)+(2*iteration)+5 <= 16384”). The default value
is 1000. It is worth entering as large a number of iterations
as possible (taking into account the limitation regarding
the number of columns, mentioned in the previous step),
because this will more likely result in a matrix that has few
repeat samples — and it is best to work further with the
matrix that has the fewest of these.

After running the macro successfully, the following
message appears on the screen: “DONE Please check the
results and don'’t forget to save the file”.

There is no built-in error handling in the macros, so in the
case of an ill-defined data set identifier, or other run-time

error, the running stops after the appearance of the 3rd
pop-up window. In this case, click on Finish, and start the
procedure over (Figure 3).

3.2.2. The result of running macro

The result appears on a new worksheet, the name of which
is the default name of the original worksheet, preceded
by a letter R. On the new worksheet are found the so-
called matrices, containing the units to be sampled that
were listed in the basic data set in a ,;shuffled”, random
order (so-called ,shuffled” data sets), as many times as
was entered in the 2nd pop-up window of the running of
the 1st macro. So each matrix contains as many columns
next to each other, as was the sample number entered (in
our example, 4), with a differently shuffled data set in each
column. Samples taken on the same day are represented
by the rows of the matrix. The number of rows is equal
to the number of units to be sampled in the basic data
set, the macro only shuffles the order of these randomly
by column. There are as many matrices as the number of
iterations that was entered in the 3rd pop-up window.

In the first two rows of the top table in the figure 4 (cells
A17 and 18), the statistics of the results are shown. In
cell A17, the serial number of the matrix is shown that
contains the fewest repetitions (if there are several matrices
containing rows with the same number of repeating units to
be sampled,, the first will appear in cell A17). From here it
can be determined which is the matrix that is worth working
with in the future, because it is the one that contains the
least amount of repetitions, and this means the least work
in the future. The value of column B is the number of rows
in the matrix that contain repeating units to be sampled.

In the bottom table (starting from cell F20) are the
characteristics of the matrix: name of the matrix, its serial
number (#1), and the total number of iterations (1000)
entered in the 3rd pop-up window. Codes of the sampling
units in a random order are shown in the next rows. In the
column immediately to the right of the matrix (in this case,
column K) a number 0 or a number 1 is displayed. O, if
there are no identical units to be sampled in the given row
of the matrix, and 1, if one or more units occur more than
once in the given row.

3.3. 2nd step. 2nd macro: SECOND_Sort

/Relevant part of the elaborated example: Sampling
plan_Worked example; worksheet ‘Step 2’/

Copy the matrix that contains the fewest repaeting units
to be sampled (the serial number of which is in cell A17),
and the column to the right of it, showing the number
of repeats (in our case, a total of 6 columns) to a blank
worksheet.

3.2.1. Running the macro

Click on the starting cell of the matrix, which is the cell
directly below the title of the matrix, containing a code,
then launch the second macro (Developer Tools, Makros
-> SECOND_Sort, Run).

The macro reverses the order of the rows, and rows
containing repeating units to be sampled will be at the top
of the matrix (Figure 5).

3.4. 3rd step. 3. macro: THIRD_RepeatsinOneRow

/Relevant part of the elaborated example: Sampling
plan_Worked example; worksheet ‘Step 3’/

3.4.1. Running the macro

Click on the starting cell of the matrix, which is the top left
cell directly below the title of the matrix, and then launch
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A felugré ablakban alapértelmezetten megjelend “x”
helyére irjuk be az adatsor nevét > OK

2. Felugro ablak: az egy napra vonatkoz6 mintasza-
mot kell megadnunk, azaz az adatsorbdl véletlen-
szerlen kivalasztasra kerlld mintazandd korzetek
szamat pozitiv, egész szam formajaban. (“Give the
number of sample to be taken in a day. Integer ex-
pected. (sample in a day*iteration)+(2*iteration)+5 <=

16384”). Mivel az esettanulmanyban normal mértéki
szennyezettség esetén napi 5 minta volt meghataroz-
va, ez van beallitva alapértelmezett értékként, de ez a
mintaszam maodosithato. A felugré ablakban megje-
lenik egy feltétel, ez nem mas, mint az Excel munka-
flzet oszlopainak maximalis szama miatti korlatozas.
Figyeljiink arra, hogy a program altal jelzett szam ki-
sebb legyen, mint 104005. Amennyiben a feltételben
meghatarozott mintaszamnal tdbbet adunk meg, az
alabbi hibalizenet jelenik meg (2. abra):

g
Microsoft Excel

(S

ERROR

L ! The result of 104005 columns is more than a sheet could display.
The macro is terminated.

2. dbra. A tul nagy mintaszamot jelzé hibalizenet
Figure 2. Error message warning too much number of samples

Ebben az esetben a folyamatot eldlrél kell kezdeniink
és a kovetkezd alkalommal kisebb mintaszamot kell
megadnunk.

3. Felugré ablak: Harmadjara az iteraciok szamat kell
meghataroznunk, ami azt jelenti, hogy ennyi mat-
rixot general majd a makré a megadott mintaszam-
mal a mintazandd egységekbdl. (“Give the number
of iteration. Integer expected. (sample in a day’ite-
ration)+(2iteration)+5 <= 16384”). Az alapértelmezett
érték 1000. Erdemes minél nagyobb iteracié szamot
megadni (az el8zb [épésben is szerepld, oszlopokra
vonatkozé korlatozast figyelembe véve), mivel igy na-
gyobb eséllyel lesz egy olyan matrixunk, amelyben

kevés az ismétl6dd mintdk szdma — ugyanis azzal a
matrix-szal érdemes a tovabbiakban dolgozunk, ahol
ezek szama a legkevesebb.

A makré sikeres futtatdasa utan az alabbi Uzenet je-
lenik meg a képernyén: “DONE Please check the
results and don'’t forget to save the file”.

A makrdékban nincs beépitett hibakezelés, igy rosszul
megadott adatsor azonositd, vagy egyéb futtatasbeli
hiba esetén a futtatas ledll a 3 felugré ablak megjele-
nése utan (3. abra). llyen esetben kattintsunk a Befe-
jezésre és kezdjuk eldlrél a folyamatot.

-
Microsoft Visual Basic

Run-time error ‘1004

Method ‘Range’ of object *_Global' failed

Debug Help

\

3. dbra. Futtatds k6zben eléforduld hiba esetén megjelend hibalizenet
Figure 3. Error message in case of a run-time error

3.2.2. Az els6 makré futtatasanak eredménye

Az eredmény Uj munkalapon jelenik meg, amelynek
neve az eredeti munkalap alapértelmezett neve, el6t-
te egy R betlvel. Az Uj munkalapon talalhatok az un.
matrixok, amelyek az alap adatsorban szereplé min-
tazandé egységeket tartalmazzak ,megkeverve”, vé-
letlenszer( sorrendben (Un. “kevert” adatsorok) any-
nyiszor, ahany mintaszamot az 1. makr¢ futtatasanak
2. felugré ablakaban megadtunk. Egy matrix tehat

annyi, egymas melletti oszlopot tartalmaz, amennyi
a megadott mintaszam (példankban 4) volt, minden
oszlopban kilénb6z8képpen kevert alap adatsorral.
A matrixban a sorok az egy napon vett mintakat rep-
rezentdljak. A sorok szdma megegyezik az alap adat-
sorban szereplé mintdzandd egységek szamaval, a
makré csupan oszloponként véletlenszerlien meg-
keveri ezek sorrendjét. Matrixbdl annyi van a mun-
kalapon, ahany iteracié szamot a 3. felugré ablakban
megadtunk.
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the third macro (Developer Tools, Makros - THIRD_
RepeatsinOneRow, Run).

Using conditional formatting, cells that contain units to be
sampled that occur more than once in the given row are
colored pink (Figure 6).

3.5. 4th step. Addition step I. (manual)

/Relevant part of the elaborated example: Sampling
plan_Worked example; worksheet ‘Step 4 manual’/

In order for each row to contain different units to be
sampled, values of colored cell pairs of two different rows
have to be exchanged manually. One of the colored cells in
one of the rows have to be selected and copied, and then
one should click on one of the colored cells of another row
and paste the value, then repeat the operation in the other
direction. If repetitions cannot be removed this way, then
one of the next rows, marked wtih a 0, has to be selected.
Caution: do not use the function ,cut” (Ctrl+x), because it
removes conditional formatting of the cell that was “cut”
from, the content of the cell that was copied from has to
be pasted by clicking on the selected cell, because this is
the only way to keep onditional formatting, on which this
operation is based (this applies to all manual steps).

This operation has to be performed on all repeating units.
If the exchange is successful, and no repetitions remain
within the rows, formatting disappears and cells lose their
color (Figure 7).

3.5. 5th step. 4th macro: FOURTH_RepeatsinThreeRows

/Relevant part of the elaborated example: Sampling
plan_Worked example; worksheet ‘Step 5’/

The third goal, based on the preliminary conditions
determined in the sampling plan, is that the same unit
to be sampled (in this case, a milk collection district) is
not sampled more than once within 3 consecutive days,
therefore, the next step is to ckeck whether the same
unit to be sampled is present more than once within a
3-day cycle. The fourth macro — similarly to the third —
uses conditional formatting to indicate repetitions, but
these are analyzed not within one, but 3 rows (a cycle
representing 3 days).

3.6.1. Running the macro

Compared to the 3rd macro, the difference is that ni
this case the column to the right of the matrix should be
empty. Before launching the macro, insert a blank column,
or delete the content of the column next to the matrix.

Click on the starting cell of the matrix, which is the top left
cell directly below the title of the matrix, and then launch
the fourth macro (Developer Tools, Macros > FOURTH_
RepeatsinThreeRows, Run).

3.6.2. Results

After running the macro, cells of repeating units will be
pink, and the 3 rows that belong together (analyzed as
one cycle) will have a black border (Figure 8).

3.7. 6th step. Supplementary step Il (manual)

/Relevant part of the elaborated example: Sampling
plan_Worked example; worksheet ‘Step 6 manual’/

Similarly to the 4th step, repeating units have to be
exchanged again manually, however, in this case, not
single rows but bordered areas of 3 rows have to be taken
into consideration, and exchanges have to performed with
pink units of a suitable (not necessarily the next) cycle
(Figure 9).

3.8. 7th step. 5th macro: FIFTH_
RepeatsinBordersOf3Rows

/Relevant part of the elaborated example: Sampling
plan_Worked example; worksheet ‘Step 7’/

The fifth macro woroks the same way as does the fourth,
with the exception that the occurrence of repetitions is
analyzed in the case of sampling units at the borders of
the 3-day cycles (on the two sides of the black lines). So
sampling units occurring more than once in the last row of
a cycle and the first row of the cycle immediately following
it are colored pink (Figure 10), to check whether the third
condition is met.

(Developer Tools, Macros > FIFTH_
RepeatsinBordersOf3Rows, Run)

3.9. 8th step. Additional step Ill. (manual)

/Relevant part of the elaborated example: Sampling
plan_Worked example; worksheet ‘FINAL PLAN’/

As the last step, repetitions at the borders of the cycles
are removed manually, similarly to supplementary steps |
and II. Once this is completed, the final sampling plan is at
our disposal (Figure 11), containing no repeating units to
be sampled on successive days.

The final sampling plan meets the pre-determined
requirements for the preparation of the sampling plan:

1. Districts are contained in the sampling frame
according to their weights.

2. 5 shipments, coming from districts randomly
chosen according to the sampling plan, are
sampled each day.

3. No more than one sample from any sampling
unit is included in a sampling day.

4. No district is sampled more than once over any
3-day span.

The sampling plan thus prepared can be used until
preparation of a sampling plan with a higher frequency
becomes necessary. If the contamination level of the
production becomes acceptable again, the sampling
plan previously prepared can be continued from the point
where it had been suspended.

However, it should be emphasized that a sampling
plan meeting all 3 requirements cannot be prepared,
even with the help of the macro, in cases when there
is a disproportionate number of sampling units with a
weighting factor of 3. In the latter case, the 3rd condition
is not always met.

4. Using the Excel macro containing the data record sheet

Since the milk mixture collected by the tankers from 121
districts is a mixture coming from 2-6 dairy farms, the AFM1
concentration of the sample coming from this represents
the weighted average of the AFM1 concentrations of
2-6 farms. However, the amount of milk collected by the
tanker from the individual farms is unknown. It can then
be assumed that if there is a problem at one of the farms,
corrective measures are taken. Description of the data
record sheet for checking compliance with the reference
values is included in the following chapters.

The data record sheet is an MS Excel template, that can
be used in practice for the registration and immediate
evaluation of the AFM1 concentrations of samples taken
from milk mixtures coming from 1-6 dairy farms. The
name of the attached Excel file, containing the template is
JAFM1 Record Sheet.xIsb”.
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# of Knuth shuffle

No. of row(s) with REPEATS

815 13 Min
991 47 Max
# of Knuth shuffle No. of row(s) with REPEATS
1 39
2 30
3 29
4 36
5 22
Knuth shuffle of ‘x” #1 of 1000 REPEATS!
GN6.19 BN6.19 BN6.04 BN6.19 GN6.26 1
SN6.02 GN6.24 GN6.18 GN6.05 BN6.36 0
GN6.03 BN6.08 GN6.24 GN6.22 BN6.25 0
GN6.27 BN6.17 SN6.02 GN6.06 ANB.11 0
B06.01 BN6.34 GN6.26 PN5.01 BN6.18 0

: *0’: nincs ismételt mintazandoé egység a sorban, ‘1’

: mintavételi egység ismételten el6fordul

1:,0’: no recurring unit to be sampled in row, ,1°: sampling unit occurs repeatedly

4. dbra. Részlet az els6 makrd futtatasanak eredményébdl.
Figure 4. Partial result of running the first macro.

A 4. abra felsé tablazatanak elsé két soraban (A17-es
és 18-as cellak) lathatd az eredmények statisztikaja.
Az A17-es cellaban lathaté annak a matrixnak a sor-
szama, amelyikben a legkevesebb ismétlédés talal-
haté (amennyiben tébb matrix tartalmaz ugyanannyi
ismétlédd mintazandd egységet tartalmazé sort, az
els6 fog megjelenni az A17-es cellaban). Innen olvas-
hato le, hogy melyik az a matrix, amelyikkel a tovab-
biakban dolgoznunk érdemes, mivel ez tartalmazza
a legkevesebb ismétlést, ezzel lesz a tovabbiakban
a legkevesebb teendd. A B oszlop értéke azon sorok
szama a matrixban, ahanyban ismétl6dé mintazandé
egység el6fordul.

Az als6 tablazatban (F20-as cellatél kezdddéen) a
matrix jellemzdi: a matrix neve, sorszama (#1), vala-
mint a 3. felugroé ablakban megadott dsszes iteracio
szama (1000) olvashatd. A kdvetkez6 sorok a véletlen
elrendezésl mintavételi egységek kodjat mutatjak.
A matrixtol kézvetlendl jobbra esd oszlopban (jelen
esetben K oszlop) 0, vagy 1-es szam jelenik meg. 0
akkor, ha a matrix adott soraban nem jelenik meg két
azonos mintazandoé egység, 1 akkor, ha az adott sor-
ban egy, vagy tébb egység tdbbszér is szerepel.

3.3. 2. Iépés. 2. makro: SECOND_Sort

/A kidolgozott példa idevagé része: Sampling plan_
Worked example; ‘Step 2’ munkafiizet/

Masoljuk a legkevesebb ismétl6dd mintazando egy-
séget tartalmazé matrixot (amelynek sorszama az
A17-es cellaban lathatd), és a téle jobbra esé, is-
métléseket mutatd oszlopot (esetlinkben 6sszesen 6
oszlopot) egy Ures munkalapra.

3.3.1. A makro futtatasa

Kattintsunk a matrix kezdd celldjaba, amely kdzvetle-
ndl a matrix cime alatti, elsd, kédot tartalmazd cella,
majd inditsuk el a masodik makrot (Fejlesztéeszké-
z8k, Makrok > SECOND_Sort, Futtatas).

A makré felcseréli a sorok sorrendjét, a matrix tetejé-
re kerlilnek azok a sorok, amelyek ismétl6dé minta-
zando6 egysegeket tartalmaznak (5. abra).
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Evaluation of analytical results is based on a comparison
with pre-determined reference concentrations depending
on the number of dairy farms (Table 1).

4.1. The data record sheet

The MS Excel template helps registration and automatic
evaluation of the analytical results of incoming milk samples.

There are two worksheets in the file. Data must be entered
in the columns with green headers, starting from row 11.
The second worksheet (,Results”) contains the result of
the automatic evaluation.

Warning!
e Do not use the ,,cut” (Ctrl+x) function

When cutting a cell, not only the content of the cell, but
also its built-in formatting is removed, and it will not
function properly afterwards.

e To copy the values, use only the Paste Special —
Value - function

By using the general “copy” and “paste” functions, the
built-in formatting is removed, just like in the previous
paragraph.

4.1.1. Worksheet 1: ,,Records”(data registration)

Reference concentrations depending on the number of
dairy farms (1-6) are shown in range A1:B7 of the first
worksheet (Figure 12). AFM1 concentration values that
are measured in the sample and entered in the appropriate
cells of the template are compared to these values by the
template.

Data can only be entered in the columns with green
headers, the other cells are protected, their contents
cannot be changed.

Data to be supplied on the sheet:

1. ,Day”: Serial number of the day of data entry.

2. ,Date”: Date of data entry.

3. ,Code”: Unique code of the units to be sampled.

WARNING: The third character of the code of the unit to
be sampled has to indicate the number of dairy famrs (the
number of farms contributing to the milk mixture), so it has
to be a number between 1 and 6. This will be recognized
by the template and the AFM1 concentration of the sample
will be compared to the reference value belonging to this
number during data entry.

4. ,Result”: AFM1 concentration of the sample in ng/kg
units.

Information evaluated by the template:

1. ,Category”: A number on a scale of 1 to 6 — the number
of dairy farms, — coming from the code of the units to be
sampled.

2. ,Result input”: It is indicated by this field — based
on the results — how the concentration value entered is
interpreted by the template, thus the data entered can
be verified. In case of a typo or if the template cannot
interpret the data entered, it is indicated in this column, so
the value in the ,,Results” column can be corrected.

3. ,Conclusion”: In this column, the result of the
comparison of the data entered and the relevant reference
value is contained. If the concentration measured in the
sample is no higher than the reference concentration, the
message in the cell will be ,GOOD”, and if it is higher,
the message will be ,WARNING”. (az ,alacsonyabb”-at
atirtam ,nem magasabb”-ra, mert egyenl6ség esetén is
GOOQOD az eredmény)

One possible outcome of the evaluation, and also errors
that may occur are illustrated in Figure 13.

4.1.2. Results of the evaluation

I. A milk batch coming from 6 dairy farms belongs to the
unit to be sampled (the third character of the code is a
number 6, the value of the category is 6). The reference
concentration belonging to this is 16.7 (Table 1), this is the
action level to which the concentration value of the given
sample is compared.

A. Result (concentration measured in the sample):
16.6 (Result input) < 16.7 > Conclusion (result of
the evaluation): GOOD

B. Result: 16.7 = 16.7 > GOOD

C. Result: 16.8 > 16.7 > WARNING
Supplementary measures are necessary [3]

D. Result: 1000 >> 16.7 > WARNING

This unrealistically high oncentration illustrates
that the warning message will be the same,
irrespective of the order of magnitude of the
value entered.

II. A milk batch coming from 5 dairy farms belongs to
the unit to be sampled (Category = 5). In this case, the
reference concentration is 17.6 (Table 1). Result < 17.6 >
GOOD; Result > 17.6 > WARNING

Ill. A milk batch coming from 4 dairy farms belongs to
the unit to be sampled (Category = 4). In this case, the
reference concentration is 19 (Table 1). Result < 19 >
GOOD; Result > 19 > WARNING (Note: the input of
18.999 appears as a rounded value in the Result column)

IV. A milk batch coming from 3 dairy farms belongs to
the unit to be sampled (Category = 3). In this case, the
reference concentration is 21.3 (Table 1). Result < 21,3 >
GOOD; Result > 21,3 > WARNING

V. A milk batch coming from 2 dairy farms belongs to
the unit to be sampled (Category = 2). In this case, the
reference concentration is 26 (Table 1). Result < 26 >
GOOD; Result > 26 > WARNING

VI. A milk batch coming from 1 dairy farm belongs to
the unit to be sampled (Category = 1). In this case, the
reference concentration is 40 (Table 1). Result < 40 >
GOOD; Result > 40 > WARNING

VII. Possible errors
e  When entering the codes:

a. The third character is not a number between 1
and 6. In this case, ,ERROR?” is displayed in the
column under the ,Category” field, and ,Code!”
is displayed under the ,,Conclusion” (evaluation
result) field.

b. andc. The consequence is the same if no code is
entered, it is meaningless or mistyped.

e When entering the results:

d. It should be noted that if the value of ,0” is
entered, it is considered good by the template
(GOOD).

e. If no value is entered, ,Missing” (missing value)
is displayed, and the ,Conclusion” part is left
blank.

f. If letters are entered instead of numbers,
~WRONG” is displayed in the ,Result input”
column.
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Knuth shuffle of *x” #815 of 1000 REPEATS’
BNG6.20 BN6.20 GNe6.27 BNG6.08 BN6.08 2
GN6.12 BNG6.11 GNe6.12 GN6.09 PN6.05 1
PN6.05 BN6.03 PO6.01 PN6.08 PN6.08 1
BN5.02 B06.02 B06.02 BNG6.28 B06.03 1
BNG6.32 GN6.17 GN6.24 BNG6.32 PN6.03 1
GN6.17 GN6.13 GN5.02 GN6.17 GNG6.06 1
GN6.02 ANG6.03 BNG6.02 B06.03 GN6.02 1
B06.04 BNG6.21 PN6.09 BNG6.21 SN6.04 1
SN6.02 ANG.03 PN6.10 PN6.06 PN6.06 1
BNG.21 BN6.10 SN6.02 ANG.13 BN6.10 1
GN6.24 GN6.29 SN6.03 BNG6.13 GN6.29 1
GN6.22 PN6.05 AN2-4.01 PN6.12 GN6.22 1
GNG6.26 GN6.18 ANG.06 ANG.04 GN6.18 1
B06.04 GN6.04 BN6.19 GN6.27 BN6.17 0

5. dbra. A masodik makrd futtatasanak eredménye
Figure 5. Result of running the second macro

3.4. 3. Iépés. 3. makro: THIRD_RepeatsinOneRow A makro feltételes formazassal rézsaszinre szinezi

azokat a cellakat, amelyekben szerepl6 mintazan-
/A kidolgozott példa erre vonatkozé része: Sampling do egységek tObbszor szerepelnek az adott sorban
plan_Worked example; ‘Step 3’ munkafiizet/ (6. abra).

3.4.1. A makro¢ futtatasa

Kattintsunk a matrix kezdé cellajaba, mely a bal felsd
cella kdzvetlenll a matrix cime alatt, majd inditsuk
el a harmadik makrot (Fejlesztéeszkézok, Makrok -
THIRD_RepeatsinOneRow, Futtatds).

Knuth shuffle of *x” #815 of 1000 REPEATS,
BNG6.20 BN6.20 GN6.27 BN6.08 BNG6.08 2
GN6.12 BNG6.11 GN6.12 GN6.09 PN6.05 1
PN6.05 BN6.03 PO6.01 PN6.08 PN6.08 1
BN5.02 B06.02 B06.02 BNG.28 B06.03 1
BN6.32 GN6.17 GN6.24 BN6.32 PN6.03 1
GN6.17 GN6.13 GN5.02 GN6.17 GN6.06 1
GN6.02 ANG.03 BNG6.02 B06.03 GN6.02 1
B06.04 BN6.21 PN6.09 BNG.21 SN6.04 1
SN6.02 ANG.03 PN6.10 PN6.06 PN6.06 1
BNG.21 BN6.10 SN6.02 ANG.13 BN6.10 1
GN6.24 GN6.29 SN6.03 BN6.13 GN6.29 1
GN6.22 PN6.05 AN2-4.01 PN6.12 GN6.22 1
GNG6.26 GN6.18 ANG.06 ANG.04 GN6.18 1
B06.04 GN6.04 BN6.19 GN6.27 BN6.17 0

6. abra. A harmadik makrd futtatasanak eredménye
Figure 6. Result of running the third macro
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In the sampling plan prepared in the case study, 5
samples per day are defined in case of a contamination
of normal extent, therefore, the results of 5 samples can
be entered on the data record sheet. In a normal case,
1 day is represented by 1 row. If one has to work with
an increased number of samples, continue entering the
results in the next row, but specifying the same day and
date.

4.1.3. Worksheet 2: ,,Results”

Onthe second worksheet, an excerpt of the key information
from the evaluation of the data is presented automatically
(,Day”, ,Date”, ,Code” and ,Conclusion”). Results of 5
samples are shown in a single row (highlighted row of
Figure 14). Based on the example in Figure 13, further
action is necessary in the first row for samples BN6.20 and
BN6.08 (nos. 2 and 5), since the reference concentration
was exceeded here by the AFM1 concentration, based on
the values measured in the samples and entered in the
data record sheet.

5. Conclusion

A procedure was developed for the elaboration of the
sampling plan of milk processing plants investigated in
this study. This procedure facilitates greatly the execution
of the plan, given that a sampling plan satisfying strict
requirements can possibly be selected only after compiling
several thousand sampling sequences, which cannot be
performed manually. At the same time, after preparing
the appropriate plan, it can be applied continuously, if the
sampling districts and the number of dairy farms in them
do not change.

§s

The procedure can be applied not only to the case in the
example, but also to facilitate the preparation of a plan
specifying a fixed number (n) of random samplings from
a set (sampling frame) of fixed number of elements (N),
at regularly scheduled intervals (e.g., every day or every
week). Sampling districts can be weighted according to
a pre-determined risk classification, meaning that units
with higher risks will be randomly selected with a higher
frequency (fx).

The sampling plan has to satisfy the following conditions:

(@ Of the N elements, n (in our example, 5) sampling
locations have to be selected randomly, so that there
is no more than one sample from the same sampling
district on any given day;

(b) No district is sampled on 2 successive days;

(c) If possible, no district is sampled more than once
within a 3-day span, while the 3-day cycle slides on
continuously.

The above conditions can only be met if fxn < 0,02N.
Otherwise, for example, if the number of weighted
districts is relatively high compared to N, then the above
conditions cannot always be met. The analytical plan then
has to be modified, so that sampling conditions can be
met with a 95% probability, based on probability theory.

A kép illusztrdcié / The picture is illustration
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3.5. 4. Iepés. Kiegészitd lepés I. (kézi)

/A Kkidolgozott példa vonatkozd része: Sampling
plan_Worked example; ‘Step 4 manual’ munkafii-
zet/

Annak érdekében, hogy minden sor kilénb6zé min-
tazando egységeket tartalmazzon, két kiilonb6z sor
szinezett cellaparjainak értékeit manualisan ki kell
cserélni. Az egyik sorban szerepl6é szinezett cellak
egyikét ki kell jeldlni, majd kimasolni, ezt kdvetéen
pedig lehetéleg egy masik sor szinezett celldinak
egyikére kattintani és az értéket beilleszteni, majd a
muveletet a masik iranyba is elvégezni. Ha igy nem

szlintethet6k meg az ismétlések, akkor a kdvetke-
z8 0-val jelezett sorokbol kell valasztani. Figyelem:
a,kivdgas” (Ctrl+x) funkcio haszndlata tilos, mivel ez
megszlinteti a feltételes formazas funkciot a cellaban,
amibdl ,kivagtunk”, a kimdsolt cella tartalmat a kiva-
lasztott celldra kattintva kell beilleszteni, mivel a cella
csak igy tartia meg a feltételes formazast, amin ez a
mlivelet alapul (ez érvényes mindegyik manuadlis lé-
pésre.

A miuveletet az 6sszes ismétlédd egységgel el kell
végezni. Ha a csere ugy sikeril, hogy a sorokon bel(l
eltlinnek az ismétlések, a formazas is eltlnik, a cellak
elvesztik a szinliket (7. abra).

Knuth shuffle of ‘x” #815 of 1000

BN6.04 BN6.20 GN6.02 BN6.08
GN6.12 BN6.11 GN6.09 PN6.05
PN6.05 BN6.03 GN6.22 PN6.08
BN5.02 B06.02 BN6.28 B06.03
BN6.32 GN6.17 BN6.36 PN6.03
GN6.17 GN6.13 PN6.09 GN6.06
GN6.02 ANB.03 B06.03 B06.01

B06.04 BN6.05 BN6.21 SN6.04
SN6.02 ANG6.03 P0O6.02 PN6.06
BN6.21 BN6.10 ANB6.13 BN6.29
GN6.24 BN6.19 BN6.13 GN6.29
GN6.22 PN6.05 PN6.12 BN6.37
GNG6.26 GN6.18 ANG6.04 GN6.15
B06.04 GN6.04 GN6.27 BN6.17

7. abra. A kiegészité Iépés (kézi cserék) eredménye: nincs tébb ismétiédés egy sorban, a feltételes formazas eltint.
Megjegyzés: A jobb oldali ,statisztikai” oszlop értékei nem valtoznak, mivel nem egy dinamikus munkalap funkciot
tartalmaznak, amelyek kdvetik a valtoztatasokat.

Figure 7. Result of the supplementary step (manual exchange): no more repetitions in the rows, conditional formatting
disappeared. Note: Values in the ,statistical” column on the right do not change, because it does not contain a dynamic
worksheet function that follows changes.

3.6. 5. Iépés. 4. makro: FOURTH_Repeatsin-
ThreeRows

/A kidolgozott példa ehhez kapcsolddo része: Sam-
pling plan_Worked example; ‘Step 5’ munkafii-
zet/

A mintavételi tervben meghatarozott elézetes feltéte-
lek alapjan a harmadik meghatarozott cél, hogy ne le-
gyen 3 egymast kdvet6 napon belll mintazva ugyan-
az amintazandd egység (jelen esetben tejbegyljté
korzet), ezért a kdvetkezd 1épés annak ellenbrzése,
hogy a 3 napos cikluson belil jelen van-e ugyanaz
a mintazandé egység. A negyedik makré — a harma-
dikhoz hasonldan - szintén feltételes formazast alkal-
maz az ismétlések jeldlésére, de nem egy, hanem 3

soron (3 napot reprezentalé cikluson) bellil vizsgalja
az ismétlédéseket.

3.6.1. A makro futtatasa

A killénbség a 3. makréhoz képest, hogy ebben az
esetben a matrixtdl jobbra esé oszlopnak Uresnek
kell lennie. A makro inditasa el6tt illessziink be egy
Ures oszlopot, vagy t6roljik az oszlop tartalmat a
matrix mellett.

Kattintsunk a matrix kezdé cellajaba, mely a bal felsd
cella kdzvetlenll a matrix cime alatt, majd inditsuk
el a negyedik makrét (Fejlesztéeszk6zbk, Makrdk —>
FOURTH_RepeatsIinThreeRows, Futtatas).
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3.6.2. Eredmény

Az ismétlédd egységek cellaja a makré futtatasa utan
rézsaszin, valamint 3 dsszetartozé (egy ciklusként

vizsgalt) sor fekete keretet kap (8. abra).

Knuth shuffle of ‘x” #815 of 1000

BNG6.04
GN6.12
PN6.05
BN5.02
BN6.32
GN6.17
GNe6.02
B06.04
SN6.02
BNG6.21
GN6.24
GN6.22
GN6.26
B06.04
B06.01

BNG6.20
BNG.11

BN6.03
B06.02

GN6.17
GN6.13
ANG.03
BNG6.05
ANG.03
BN6.10
BN6.19
PN6.05
GN6.18
GN6.04
ANG.02

GN6.27
B06.01
P0O6.01
GN6.05
GN6.24
GN5.02
BNG6.02
PN6.09
PN6.10
SN6.02
SN6.03
AN2-4.01
ANG6.06
BN6.19
PN6.12

GN6.02 BN6.08
GN6.09 PN6.05
GN6.22 PN6.08
BN6.28 B06.03
BNG6.36 PN6.03
PN6.09 GN6.06
B06.03 B06.01

BNG6.21 SN6.04
PO6.02 PN6.06
ANG.13 BNG6.29
BN6.13 GN6.29
PN6.12 BN6.37
ANG.04 GN6.15
GNe6.27 BN6.17
BN6.19 PO6.02

8. dbra. A negyedik makrd futtatasanak eredmeénye
Figure 8. Result of running the fourth macro

3. 7. 6. Iépés. Kiegészitd lépés Il. (kézi)

/A kidolgozott példa vonatkozo része: Sampling
plan_Worked example; ‘Step 6 manual’ munka-

A 4. lépéshez hasonldan itt is kézzel kell kicserélni
az ismétlédd egységeket, de ebben az esetben nem
soronként, hanem a 3 sornyi, bekeretezett teriletet
kell figyelembe venni, és egy alkalmas (nem szikség-

flizet/ szerlen a soron a kévetkezd) ciklus rozsaszin egysé-
geivel kicserélni (9. abra).
Knuth shuffle of ‘x’ #815 of 1000

BN6.04 BN6.20 GN6.27 GN6.02 BN6.08
GN6.12 BN6.11 B06.01 GN6.09 SN6.04
PN6.05 BN6.03 P0O6.01 GN6.22 PN6.08
BN5.02 B06.02 GN6.05 BN6.28 B06.03
BN6.32 BN6.19 GN6.24 BN6.36 PN6.03
GN6.17 GN6.13 GN5.02 PN6.09 GN6.06
GN6.02 ANG6.03 BN6.02 B06.03 B06.01

B06.04 BN6.05 PN6.09 BN6.21 SN6.04
SN6.02 ANG6.02 PN6.10 P0O6.02 PN6.06
BN6.21 BN6.10 SN6.02 ANG6.13 BN6.29
GN6.24 BN6.19 SN6.03 BN6.13 GN6.29
GN6.22 PNG6.05 AN2-4.01 PN6.12 BN6.37
GN6.26 GN6.18 ANG6.06 ANG6.04 GN6.15
B06.04 GN6.04 PN6.11 GN6.27 BN6.17
B06.01 ANG6.02 PN6.12 BN6.19 P0O6.02

9. abra: A kiegészits lépés (kézi cserék) eredmeénye: nincs tébb ismétiédeés az ablakokon bellil, a feltételes formdzas eltiint
Figure 9. Result of the supplementary step (manual exchange): no more repetitions within the windows,

conditional formatting disappeared
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3.8. 7. Iépés. 5. makro: FIFTH_RepeatsinBorder-
sOf3Rows

/A kidolgozott példa vonatkozo része: Sampling
plan_Worked example; ‘Step 7’ munkafiizet/

Az 6tddik makré ugyanugy muikddik, mint a negyedik
makro, azzal a kildnbséggel, hogy itt az ismétiédé-
sek el6fordulasat a harom napos ciklusok hataran (a

fekete vonal két oldalan) szereplé mintavételi egysé-
gek esetében vizsgdlja. Tehat ez a makré az egyik
ciklus utolsé soraban és a kodzvetlenll azt kdvetd
ciklus els6 soraban egynél t6bbszoér eléforduld min-
tavételi egységeket szinezi rézsaszinre (10. abra) a
harmadik feltétel teljestilésének ellenérzésére.

(Fejlesztbeszk6zbk, Makrdk - FIFTH_RepeatsinBor-
dersOf3Rows, Futtatds)

Knuth shuffle of ‘x” #815 of 1000

BNG6.04 BNG6.20 GNe6.27 GN6.02 BN6.08
GNe6.12 BNG.11 B06.01 GN6.09 PNG6.05
PNG6.05 BNG6.03 P0O6.01 GN6.22 PN6.08
BN5.02 B06.02 GN6.05 BNG6.28 B06.03
BN6.32 GN6.17 GN6.24 BNG6.36 PN6.03
GN6.17 GN6.13 GN5.02 PN6.09 GNG6.06
GN6.02 ANG.03 BN6.02 B06.03 B06.01

B06.04 BNG6.05 PN6.09 BN6.21 SN6.04
SN6.02 ANG.03 PN6.10 P0O6.02 PN6.06
BN6.21 BN6.10 SN6.02 ANG.13 BNG6.29
GN6.24 BN6.19 SN6.03 BN6.13 GN6.29
GN6.22 PNG6.05 AN2-4.01 PN6.12 BN6.37
GN6.26 GN6.18 ANG.06 ANG.04 GN6.15
B06.04 GN6.04 BN6.19 GN6.27 BN6.17
B06.01 AN6.02 PN6.12 BN6.19 P0O6.02

10. abra. Az 6tédik makrd futtatdasanak eredménye
Figure 10. Result of running the fifth macro

3.9. 8. Iepés. Kiegészitd lepés . (kézi)

/A kidolgozott példa vonatkozo része: Sampling
plan_Worked example; ‘FINAL PLAN’ munkafii-
zet/

Utolsé lépésként manualisan megsziintetjik az is-
métiédéseket a ciklusok hatarain is az I. és Il. kie-
gészité Iépéshez hasonldé modon. Miutan ezt befe-
jeztlk, rendelkezéslinkre all a kész mintavételi terv
(11. abra), amely nem tartalmaz ismétl6dé mintazan-
doé egységeket az egymast kdveté napokon.

A kész mintavételi terv kielégiti a mintavételi terv ké-
szitéséhez el8zetesen meghatdrozott feltételeket:

1. A mintavételi keret a kdrzeteket a sulyuknak
megfelel6 aranyban tartalmazza.

2. Naponta 5, a mintavételi terv alapjan vélet-
lenszerlen kivalasztott korzetbdél beérkezé
szallitmanyt mintaztunk.

3. Egy mintavételi napon belll nem szerepel
egynél tdbb azonos mintavételi egységbdl
szarmazo minta.

4. 3 egymast kdvetd napon belll nincs azonos
korzet mintazva.

A kidolgozott mintavételi terv mindaddig alkalmazha-
t6, ameddig nem kell s(ritett gyakorisagl mintavé-
teli tervet késziteni. Ha a termelés visszaall az elfo-
gadhatd szennyezettségi szintre, akkor a kordbban
kidolgozott mintavételi tervet ott folytathatjuk ahol a
sUritett mintavétel miatt felfliggesztettiik.

Hangsulyozni kell azonban, hogy a 3 feltételt kielé-
gité mintavételi terv még a makrd segitségével sem
készithet6 el olyan esetben amikor aranytalanul sok
a 3-as sulyozo faktorral figyelembe vett mintavétel
egységek szama. Az utébbi esetben a 3. feltétel nem
minden esetben teljeslil.
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Knuth shuffle of ‘x” #815 of 1000

BNG6.04 BNG6.20 GNe6.27
GNe6.12 BNG.11 B06.01
PN6.05 BNG6.03 P0O6.01
BN5.02 B06.02 GNG6.05
BN6.32 BN6.19 GN6.24
GN6.17 GN6.13 GN5.02
GN6.02 ANG.03 BN6.02
B06.04 BNG6.05 PN6.09
SN6.02 ANG.02 PN6.10
BNG6.21 BN6.10 SN6.02
GN6.24 BN6.19 SN6.03
GN6.22 PN6.05 AN2-4.01
GN6.26 GNG6.18 ANG.06
B06.04 GN6.04 PN6.11
B06.01 ANG.02 PN6.12

GN6.02 BN6.08
GN6.09 SN6.04
GN6.22 PN6.08
BNG6.28 B06.03
BNG6.36 PN6.03
PN6.09 GN6.06
B06.03 B06.01

BN6.21 SN6.04
PO6.02 PNG6.06
ANG.13 BNG.29
BN6.13 GN6.29
PN6.12 BNG6.37
ANG6.04 GN6.15
GN6.27 BN6.17
BN6.19 PO6.02

11. abra. A kiegészitd lépés (kézi cserék) eredmeénye: nincs tébb ismétlédés a mintavételi tervben
az egymast kévetd napokon, a feltételes formazas eltlint
Figure 11. Result of the supplementary step (manual exchange): no more repetitions within the sampling plan on successive
days, conditional formatting disappeared

4. Adatr6gzit6 ivet tartalmazé Excel makro hasz-
nalata

Mivel a 121 koérzetbdl szarmazo, tartalykocsik altal
begylijtott elegytej, 2-6 tejtermel§ gazdasagbol szar-
mazo kevereék, ezért az ebbdl szarmazé minta AFMA1
koncentracioja a 2-6 telep AFM1 koncentracidjanak
sulyozott atlagat reprezentalja. Azonban az egyes te-
lepekrdl a tartalykocsi altal begydijtott tej mennyisége
ismeretlen. Ekkor ugyanis feltételezhetd, hogy vala-
melyik telepnél probléma merlt fel, és életbe lIépnek
a korrekcios intézkedések. A referenciaértékeknek
valé megfeleléség ellendrzéséhez készilt adatrdgzitd
iv leirasat a kdvetkezd fejezetek tartalmazzak.

Az adatrégzité iv egy MS Excel-sablon, amely gya-
korlatban hasznalhaté az 1-6 tejtermel6 gazdasagbdl
szarmazo kevert tejbdl vett mintak AFM1 koncent-
racidjanak nyilvantartasara és azonnali kiértékelésé-
re. A sablont tartalmazd, csatolt MS Excel fajl neve
JAFM1 Record Sheet.xIsb”.

Az analizis eredményeinek kiértékelése az elére meg-
hatarozott, tejtermel6 gazdasagok szamatol fiiggéd
referencia koncentraciékkal (1. tablazat) valé 6ssze-
hasonlitason alapul.

4.1. Az adatrogzit6 iv

Az MS Excel sablon seqiti a beérkezett tejmintak
vizsgalati eredményének rogzitését és automatikus
kiértékelését.

A fajlban két munkalap taldlhaté. Az adatokat a zdld
fejléccel rendelkezd oszlopokba kell beirni a 11. sor-
t6l kezdédben. A masodik munkalap (,,Results”) az
automatikus kiértékelés eredményét tartalmazza.

Figyelem!
e A ,kivagas” (Ctrl+x) funkcié hasznalata tilos

Egy cella kivagasaval nem csupan a tartalom, hanem
a cella beépitett formazasa is eltlinik, és a tovabbiak-
ban nem fog rendeltetésszerlien funkcionalni.

e Az értékek masolasara kizardlag az iranyitott
- érték (Value) - beillesztés funkcio hasznal-
haté

Az altalanos “masolas” és “beillesztés” hasznalataval
eltlinik a beépitett formazas csakugy, mint az el6z6
pontban.
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4.1.1. 1. Munkalap: ,,Records”(adatrégzités)

Az els6 munkalap A1:B7 tartomanyaban lathatok a
tejtermeld gazdasagok szamatdl (1-6) fliggd referen-
cia koncentraciok (12. abra). A sablon ezekkel az ér-
tékekkel hasonlitja dssze a mintdban mért és a sab-
lon megfelel celldiba felvezetett AFM1 koncentracio
értékeket.

Csak a zold fejléccel rendelkezé oszlopokba irhatdk
be adatok, a tobbi cella védett, tartalmuk nem val-
toztathatd.

A kitoltend6 adatok az iven:

1. ,Day” (nap): Az adatbevitel napjanak sorszama.

2. ,Date” (datum): Az adatbevitel datuma.

3. ,Code” (kdd): A mintazandd egységek egyedi
kddja.

FIGYELEM: A mintazandé egység kédjanak harmadik
karaktere a tejtermel6 gazdasagok szamat kell, hogy
jelezze (azt, hogy Osszesen hany teleprdl szarmazik
az elegytej), tehat ennek egy 1-6 kdzé es6é szamnak
kell lennie. Ezt fogja felismerni a sablon, az ehhez a
szamhoz tartozé referencia értékkel hasonlitja 6ssze
az adatrogzités soran a minta AFM1 koncentracio ér-
tékét.

4. ,Result” (eredmény): A minta AFM1 koncentracidja
ng/kg mértékegységben.

A B £ E F <]
1 |Category Ref Conc.
2 1 40
3 2 26
- 3 213
2 4 ¥,
& 5 17.6
7 B 16.7
8
g Sample 1
10 Day Date Code Result |Category ITE:::I: Conclusion

12. dbra. Referencia koncentrdciok és az adatrégzitd iv fejlécei
Figure 12. Referencie concentrations and headers of the data record sheet

A sablon altal kiértékelt informaciok:

1. ,Category” (kategéria): Egy szam az 1-té8l 6-ig
terjedd skalan — a tejtermelé gazdasagok szama, —
amely a mintazandé egységek kédjabdl szarmazik.

2. ,Result input” (bevitt eredmény): Ez a mez6 jelzi —
az eredmények alapjan, — hogy hogyan értelmezi a
sablon a beirt koncentracié értéket, ezaltal ellendriz-
het6 a bevitt adat. Elirds esetén, vagy amennyiben
a sablon nem tudja értelmezni a beirt értéket, ez az
oszlop jelzi, igy a ,Results” oszlopban javithaté az
érték.

3. ,Conclusion” (kdvetkeztetés): A beirt eredmény
megfelel§ referencia értékkel valé 6sszehasonlita-
sanak eredményét tartalmazza ez az oszlop. Ameny-
nyiben a mintaban mért koncentracié a referencia
koncentraciénal alacsonyabb, a cellaban ,,GOOD”
(j6), amennyiben magasabb, ,WARNING” (figyelmez-
tetés) Gizenet jelenik meg.

A 13. abra a kiértékelés eredményeinek lehetséges
kimenetelét, valamint az esetlegesen el&forduld hiba-
kat illusztralja.
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4.1.2. A kiértékelés eredménye

Sample 1
Code Result Category Result input Conclusion

A | BN6.04 16.60 6 16.6 | GOOD
B | BN6.04 16.70 6 16.7 | GOOD

: C | PN6.05 16.80 6 16.8 | WARNING

D | AN6.04 1000.00 6 1000 | WARNING
BN5.02 17.50 5 17.5 | GOOD

I BN5.32 17.70 5 17.7 | WARNING
i GN4.17 4 18.999 | GOOD

GN4.02 4 20 | WARNING
GN3.24 3 21 | GOOD

V- BN3.21 3 22 | WARNING
GN2.24 2 25 | GOOD

v GN2.22 2 27 | WARNING
GN1.26 1 39 | GOOD

Vi B01.04 1 41 | WARNING
a | B0.01 20.00 | ERROR 20 | Codel
b ERROR Missing Codel!
VL c |gts ERROR Missing Code!
d | GN6.02 0.00 6 0 | GOOD

e | GN6.24 6 | Missing
f | BN6.21 htrs 6 | WRONG

13. dbra. A kiértékelés kiilénb6z6 eredményei és a lehetséges hibak
Figure 13. Different evaluation results and possible errors

I. Amintazandé egységhez 6 tejtermeld gazdasagbdl
szarmazo tejtétel tartozik (a kod harmadik karaktere
6-0s szam, a kategdria értéke 6). Az ehhez tartozé
referencia koncentracié 16,7 (1. tablazat), ez a cse-
lekvési szint, amelyhez az adott minta koncentracio
értékét a sablon hasonlitja.

A. Result (a mintaban mért koncentracio): 16,6
(Result input) < 16,7 > Conclusion (kiértéke-
lés eredménye): GOOD

B. Result: 16,7 = 16,7 > GOOD

C. Result: 16,8 > 16,7 > WARNING
Kiegészitd intézkedések szikségesek [3]

D. Result: 1000 >> 16,7 > WARNING
Ezzel a valészinltlenll magas koncentracio-
val azt illusztraljuk, hogy a beirt érték nagy-

sagrendjétél fuggetlenll ugyanaz a figyel-
meztetés jelenik meg.

Il. A mintazando egységhez 5 tejtermelé gazdasag-
bdl szarmazé tej tartozik (Category = 5). A referencia
koncentracié ebben az esetben 17,6 (1. tablazat).
Result < 17,6 > GOOD; Result > 17,6 > WARNING

Ill. A mintazandé egységhez 4 tejtermel§ gazdasag-
bdl szarmazé tej tartozik (Category = 4). A referen-
cia koncentracié ebben az esetben 19 (1. tablazat).
Result < 19 > GOOD; Result > 19 > WARNING
(Megjegyzés: a 18,999 input érték kerekitve jelenik
meg a Result oszlopban.)

IV. A mintdzando egységhez 3 tejtermeld gazdasag-
bdl szarmazd tej tartozik (Category = 3). A referencia
koncentracié ebben az esetben 21,3 (1. tablazat).
Result < 21,3 > GOOD; Result > 21,3 > WARNING

V. A mintdzando egységhez 2 tejtermel6 gazdasag-
bdl szarmazé tej tartozik (Category = 2). A referen-
cia koncentracio ebben az esetben 26 (1. tablazat).
Result < 26 > GOOD; Result > 26 > WARNING

VI. A mintdzand6 egységhez 1 tejtermel$ gazdasag-
bdl szarmazé tej tartozik (Category = 1). A referen-
cia koncentracioé ebben az esetben 40 (1. tablazat).
Result < 40 > GOOD; Result > 40 > WARNING
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VII. Hibalehet&ségek
e A kodok (Codes) beirasakor:

a. A harmadik karakter nem 1 és 6 kozé esé
szam. Ebben az esetben a ,,Category” (kate-
goria) mez6 alatti oszlopban az ,,ERROR?” fel-
irat jelenik meg, a ,,Conclusion” (kiértékelés
eredménye) mezé alatt pedig ,,Code!” felirat.

b. és c. Ugyanez a kdvetkezménye annak, ha
a kod nincs feltiintetve, értelmetlen, vagy el
van irva.

e Az eredmények (Results) beirasakor:

d. Megjegyzendd, hogy a ,0” beirt értéket a
sablon jénak tekinti (GOOD).

e. Ha nincs érték beirva, a ,Missing” (hianyzo
érték) felirat jelenik meg, a ,,Conclusion” rész
Uresen marad.

f. Ha betlket irunk be szamok helyett, a

sResult input” (bevitt eredmény) oszlopban a
+WRONG?” (rossz) felirat jelenik meg.

Az esettanulmanyban kidolgozott mintavételi terv-
ben napi 5 minta van meghatarozva normal mértékd
szennyezettség esetén, ezért az adatrogzitd iven egy
sorba 5 minta eredménye irhatd be. Normal esetben
1 sor 1 napot reprezental. Amennyiben emelt min-
taszammal kell dolgozni, folytassuk az eredmények
beirasat a kdvetkez6 sorba, de ugyanazt a napot és
datumot megadva.

4.1.3. 2. Munkafiizet ,,Results” (eredmények)

A masodik munkalapon az adatok kiértékelésébdl
szarmazo fobb informacidk kivonata jelenik meg
automatikusan (,Day”, ,Date”, ,,Code” és ,Conclu-
sion”). Egy sorban 5 mintara vonatkozé eredmények
lathatdk (14. abra kijeldlt sora). A 13. abran lathato
mintapélda alapjan az els§ sorban tovabbi intézke-
dések sziikségesek a BN6.20 és a BN6.08 (2-es és
5-0s minték) esetén, itt ugyanis a mintakban mért és
az adatr6gzitd ivre bevitt értékek kiértékelése alapjan
az AFM1 koncentracié meghaladta a referencia kon-
centracié értékeket.

3

g Sample 1 Sample 2 Sample 3 Sample 4 Sample 5

10 Da Date Code |Conclusion| Cede [Conclusion]| Code |Conclusion) Code |Conclusion| Ceode [Conclusion
11 1:2013.11.10 BNG .04 GOOD BNE 20 WARNING GNE 27 GOOD GNE 02 GOOD BHE.08 WARNING
12 220131111 BNG 04 GOOD BNE 11 BO6.01 GNE 09 She 04

13 3 2013.11.12 PNG .05 WARNING - BNE 03 POE 01 GHE 22 PNE 03

14 4 2013.11.13 ANG .04 WARNING S06 02 GHE 05 BNE.28 B06.03

15 § 2013.11.14 BN5.02 GO0 BNE.19 GG 24 BNG 36 FPNB.03

16 6 2013.11.15 BN5.32 WARNING GHNG5 13 G5 02 FPNB.09 GNBE. DB

14. dbra. Mintapélda a ,,Results” (eredmények) munkalapon
Figure 14. Example on the ,,Results” worksheet

5. Osszegzés

Eljarast dolgoztunk ki az elemzéseink targyat képezd
tejfeldolgozé Gizemek mintavételi tervének kidolgoza-
sahoz. Az eljaras jelent6sen megkdnnyiti a terv kivi-
telezését, tekintve, hogy egy szigoru kdvetelménye-
ket kielégité mintavételi terv esetleg csak tébb ezer
mintavételi sorrend felallitasa utan valaszthato ki, ami
manualisan nem megvaldsithaté. Ugyanakkor, miu-
tan a megfeleld terv elkészilt, az folyamatosan alkal-
mazhatd, amennyiben a mintavételi korzetek és az
azokhoz tartozd tejtermeld gazdasagok szama nem
valtozik.

Az eljaras nem csak a példaban illusztralt esetre, ha-
nem Aaltalanosan is alkalmazhat6 egy régzitett elem-
szamu (N) halmazbdl (mintavételi keret) rendszeresen
ismétlédd idészakonként (példaul egy nap, vagy egy
hét), rogzitett szamu (n) véletlen mintavételt eldird
terv elkészitésének megkodnnyitésére. A mintavételi
korzetek sulyozhatok az elére meghatarozott kocka-
zati besorolasnak megfeleléen, ami azt jelenti, hogy
a magasabb kockazatu egység nagyobb (fx) gyakori-
saggal lesz véletlenszerlen kivalasztva.

A mintavételi tervnek az alabbi feltételeket kell kielé-
gitenie:

(@ Az N elembdl naponta n (példankban 5) vélet-
len mintavételi helyet kell kivalasztani ugy, hogy
egy mintavételi napon belll ne szerepeljen egy-
nél tébb azonos mintavételi kdrzetbdl szarmazé
minta;

(b) Azonos korzet ne legyen 2 egymast kévetd na-
pon mintazva;

(c) Azonos korzet lehetéleg ne legyen egymast
kovetd 3 napon bellll se mintdzva, mikdzben a
3-napos ciklus folyamatosan gordil tovabb.
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A fenti feltételek csak akkor teljesitheték, ha fxn <
0,02N. Ellenkez8 esetben, példaul ha a sulyozott kor-
zetek szama N-hez viszonyitva magas, akkor a fenti
feltételek nem minden esetben teljesithetdék. A vizs-
galati tervet ugy kell médositani, hogy a valészind-
ség szamitas alapjan a mintavételi feltételek legalabb
95%-o0s valdszinliséggel teljesitheték legyenek.
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A béel-mikrobiota, a human
mikrokozmosz egeszseget
befolyasolo eleme - szakirodalmi
attekintes

1. Osszefoglalas

A bélrendszer mikroorganizmusainak 6sszessége, a mikrobiéta dinamikus egységet
alkot a gazdaszervezettel, kdlcs6nhatasok szévevényén keresztil hat az élettani
funkciokra, az egészségi allapotra, egyes betegségekre. A bél-mikrobiéta az
onallé élet els6 oraiban megjelenik, és kisebb-nagyobb valtozasokkal végigkiséri a
gazdaszervezetet az utolso életjelenségekig. Befolyasolja a bélrendszer funkciéit, a
gyulladasos korfolyamatokat, az elhizast. Idegi 6sszekoéttetéssel és kémiaitavolhatassal
kapcsolatban van a k6zpontiidegrendszerrel, médosithatja az agy bizonyos teriileteinek
tevékenységét, a magatartast, kézremiikodhet idegrendszeri korképek kialakulasaban.
Kapcsolédik — egyebek k6zott — az allergias, immunmodulacios folyamatokhoz, a
rosszindulatu daganatokhoz, a 2-es tipusu cukorbetegséghez. Szamos 6sszefiiggés,
hatasmechanizmus még felderitésre var, mivel ennek a kiemelkedéen fontos teriiletnek
az intenziv kutatasa alig néhany évtizedes multra tekinthet vissza. Mindenképpen
érdemes azonban ezt a teriiletet réviden attekinteni, hiszen nagyon igéretes
tényezok ismerhetok meg, amelyek felhasznalhaték a betegségek megel6zésében és

gyogyitasaban.

2. Mikroorganizmusok az emberi szervezetben: a
bélrendszer mikrobiotaja

Az emberi test minden fellletén mikroorganizmusok
hatalmas témege él, dsszes egyedszamuk legalabb
egy nagysagrenddel meghaladja szervezetiink sejt-
szamat [40]. Nyilvanvald, hogy ilyen mértékd ,inva-
zi6” nem maradhat biologiai kdvetkezmények nélkdl.
Valojaban az emberi sejtek és a mikroorganizmusok
egyuttesen alkotnak egy kézds organizmust, amely
a két élévilag kdzds ereddje, és amelyben a meta-
bolikus szabalyozas részben atkeril a szimbiontak
hataskérébe [28]. Az ember sajat mikrobiétajanak
tanulmanyozasa a bakterioldgiai éra viszonylag korai
id8szakaban, mar a 19. szazad végén elkezd6doétt,
de valéjaban a mult szazad masodik feléig, a hatva-
nas évekig nem volt kildndsebb hatdsa az orvostu-
domany elméleti megfontolasaira és gyakorlatara.
Azonban Escherich mar 1885-ben irott munkajaban

hangot adott annak a meggy6z8désének, hogy a
mikrobioldgiai kutatdsok nemcsak az emésztés élet-
tananak megismeréséhez nélkildzhetetlenek, hanem
a mikrobidlis bélbetegségek kortanahoz és gyodgyita-
sahoz is, azaz a témahoz komplex mdédon kell kdzeli-
teni [41]. Az emberi test fellletein és belsé strukturai-
ban fellelheté mikroorganizmusok életk6zdssége az
emberré valas folyaman valtozott, alakult ki, és ennek
felderitése a korszer( vizsgalati technikak felhaszna-
lasaval valik lehetévé az archeoldgiai maradvanyok-
ban is, mint a koprolit, fogkd, mumifikalt maradva-
nyok, masodlagos lerakddasok a csontokban [53]. A
mikrobidta a mikroorganizmusok teljes repertoarjabdl
tevédik 6ssze: baktériumok, gombak, protozoonok,
virusok. S6t egereken végzett modellkisérletek tanul-
saga szerint egyes virusok képesek helyettesiteni a
bakteridlis koloniz&ciot: ilyen a calicivirusok csaladja-
ba tartozé murin norovirus (MNV) [62] [27]
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Az ember a sajat mikrobiétajanak felépitéséhez a
kezdeti, passziv |épéseket mar a szlletése soran
megteszi: azonnal akvirdlja a szll6utak, a kdzvetlen
koérnyezet mikroflérajat. A csaszarmetszés mas 6sz-
szetétell mikrobidtat eredményez az Ujsziilotteknél
és ez a tovabbiakban ndvelheti az elhizas és mas
betegségek kockazatat. Ennek az Osszefliggésnek
mechanizmusa és kapcsolata a felnéttkori mikrobi-
otaval, még ismeretlen [16]. A csecsemd&k mikrobio-
taja kozremUlkodik a véddoltasokra adott immunva-
lasz kialakitasaban. Amennyiben a dominans genus
a Bifidobacterium, a hatékonysag sokkal erésebb,
mint mas jellegli 6sszetevék esetében. A Bifidobac-
terium (phylum Actinobacteria) mellett mas mikrobak
is jelen vannak a csecsemd béltraktusaban: Bacte-
roides (phylum Bacteroidetes), Clostridium és kilon-
féle coccusok (phylum Firmicutes), tovabba E. coli
(phylum Proteobacteria). Ebben a vonatkozasban is
fontos a csecsemd szoptatasa, mert ez teremti meg
a jellemzé Bifidobacterium tulsulyt. Mig a felnétteknél
a baktériumok diverzitdsa a kedvezd, csecsemdknél
a kisebb valtozatossag elényds. 15 hetes korban a
véddoltasok sokkal nagyobb immunanyag termelést
valtottak ki Actinobacteria dominancia mellett, mint
Proteobacteria jelenlétében. Ezzel szemben hatra-
nyos, de kevésbé kifejezett képet mutattak a Firmi-
cutes és Bacteroidetes torzsek is [22] [44]. 1-10 éves
gyermekeknél végzett vizsgalat szerint a bél-mikro-
biéta befolyasolja a testtomeg alakulasat. A Bacte-
roides fragilis csoport halmozédasa volt dsszeflig-
gésben a nagyobb testtémegindexszel. A rostot bé-
ségesen tartalmazé étrend ugyancsak kapcsolatban
volt ezzel a jelenséggel, mig a kevés rostnal az index
kisebb volt, ami nyilvanvaléan a rostok prebiotikus
hatasanak tudhaté be [42].

3. A taplalkozas médositja a bél-mikrobiétat

Az id6sek mikrobidtaja az egyének kdzott nagyobb
solja a lakas helye a kozosségben, kérhazi apolas, re-
habilitacid, hosszas otthoni gondozas és természete-
sen a taplalkozas. Fontosak a gyulladasos markerek,
a széklet viztartalmaban kimutathaté metabolitok.
A tartdsan gondozottak mikrobiodtaja szignifikansan
kevésbé valtozatos, mint a kdzdsségben mozgoké:
a szeparaltan él6 idések gyengébbek, esenddbbek.
A romld egészségi allapotot jelzi az étrend okozta
valtozas a mikrobidta strukturajaban [7]. A rostbe-
vitel felnétt korban is befolyasolja a bél-mikrobidta
Osszetételét. Rostok hatasara né a Bacteroidetes/
Firmicutes arany, az el6bbiek szamanak emelkedé-
se kbvetkeztében, a testtdbmegindex azonban nincs
ezzel 6sszefliggésben. A rostfogyasztok bakteridlis
génjeinek Osszessége hasonld volt, a rostot mell6-
z8k mikrobiomjatdl viszont eltérd [21]. A mikrobidta
manipulalja az ételvalasztast, am ugyanakkor maga
a mikrobiéta is manipulalhaté. A bél mikrobai az ide-
gi Osszekottetésen (nervus vagus) keresztll képe-
sek jelzést klldeni az agyba és ezzel arra dsztokélni
az embereket, hogy olyan taplalékot fogyasszanak,
amelyre a mikrobdknak van szikségik optimalis

életfeltételeikhez, versengd tarsaik elnyomasahoz,
flggetlendl attol, hogy ez a ,gazdanak” kedvezé-e
vagy sem. A mikrobidta tagjai egyik részének meg-
felel a szokasos taplalkozas, masik részének esetleg
nem és ezek moédosithatjak az élelem iranti kivansa-
gokat. Példaul a Prevotella-nak a szaporodasahoz
szénhidratokra van sziiksége, mig az élelmi rostok a
Bifidobacteria szamara jelentenek kompetitiv elényt,
és éppen ez a versengés hatarozza meg, hogy melyik
csoport marad meg, valik dominanssa. A mikrobak
sajat érdekik érvényesitésére mintegy foglyul ejtik a
gazdaszervezet idegrendszerét a mikrobiom-bél-agy
tengely kihasznalasaval. Az idegi Ut mellett a mikro-
bak a hangulatot és magatartast befolyasolé hormo-
nok (dopamin, szerotonin), illetve egyes receptorok
(pl. izérzés) elvalasztasat, mikodését is mddosithat-
jak és megvaltoztatjak a taplalék-preferenciakat. Pre-
biotikumok, probiotikumok, széklet transzplantatu-
mok, étrendi valtoztatdsok képesek akar egy napon
belll megvaltozatni a mikrobiomot [20] [1].

4. Mikrobidta és a gyulladasos bélbetegségek

Azoknal az egyéneknél, akik genetikusan egyéb-
ként is fogékonyak a gyulladasos bélbetegséggel
(IBD, inflammatory bowel disease) szemben, a gyo-
mor-bélrendszer normalistol eltéré mikrobialis koloni-
zacidja ilyen allapot kialakulasahoz vezethet. Az IBD
valéjaban gydjtéfogalom, amelybe a fekélyes vastag-
bél-gyulladas (ulcerativ colitis) és a vékonybelet érin-
t6 Crohn-betegség tartozik [34]. Nem egyedil az IBD
esetében valtozik a mikrobiéta Bacteroidetes, Pro-
teobacteria és Firmicutes kolonizaciéjanak aranya,
azonban ennek diverzitasa kisebb a betegeknél, mint
az egészséges kontroll személyeknél. A taplalkozas
modositja a mikrobidtat: Crohn-betegségben szen-
vedd serdlilénél sok fehérjét, antioxidanst és gyulla-
dascsokkentd zsirsavat tartalmazo étrenddel, illetve
tapszerrel sikertlt a bélflora egyensulyat helyredllitani
és a tineteket eliminalni [9]. Bar a témaval foglalkozo
kézlemények részleteikben eltérnek, abban azonban
kovetkezetesek, hogy a Crohn betegek mikrobiétaja
megvaltozik: nagyobb aranyban jelennek meg En-
terobacteriaceae, Pasteurellaceae, Veillonaceae és
Fusobacteriaceae, ugyanakkor megfogyatkozik az
Erysipelotrichales, Bacteroidales, Clostridiales sza-
ma [15]. Az étrend jellemzdi viszonylag gyorsan okoz-
nak valtozast a bél mikrobidtaban. Az allati eredet(
OsszetevOkre alapozott étrend kedvez az epesavat
tdré mikrobak dominanciajanak (Alistipes, Bilophila,
Bacteroides), és csokkenti a Firmicutes aranyat (Ro-
seburia, Eubacterium rectale, Ruminococcus bromii),
amelyek a névényi poliszacharidokat metabolizaljak.
A Bilophila wadsworthia képezi az 6sszekdtd kap-
csot a taplalék zsirja, az epesavak és a bél gyulla-
dasos folyamatat el6segité§ mikroorganizmusok ko-
zott [11]. A ,nyugati”, zsirban és szénhidratokban
gazdag étrend a mikrobidta kdzvetitésével elésegiti
és fenntartja azokat az autoimmun elvaltozasokat,
amelyek az IBD-ben szerepet jatszanak [32]. Kap-
csolat derithetd fel a gazdaszervezet és a mikrobidta
genetikai tulajdonsagai (tehat a genom és a mikro-
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Gyorgy Biro'
1. Summary

The sum total of the microorganisms of the intestinal
tract, the microbiota forms a dynamic unit with the host
organism, affecting physiological functions, health status
and certain diseases through a web of interactions. Gut
microbiota appears in the first hours of independent life,
and accompanies the host organism, with greater or
lesser changes, until its last vital signs. It affects intestinal
functions, inflammatory disease processes, obesity. It is
in connection with the central nervous system through
neural connections and chemical contact, it can modify
the activities of certain areas of the brain and the behavior,
and it can contribute to the development of neurological
diseases. It is linked to allergic and immune modulation
processes, malignant tumors and type 2 diabetes,
among other things. There are still many connections
and mechanisms of action to be explored, because the
history of intensive research in this extremely important
area is only a few decades long. It is definitely worthwhile
to review this area briefly, because very promising factors
can be revealed, that can be used in the prevention and
treatment of diseases.

2. Microorganisms in the human body: the gut micro-
biota

On all surfaces of the human body, there is a plethora
of microorganisms, their total number exceeds the
number of cells in our bodies by at least an order of
magnitude [40]. It is obvious that an ,invasion” on such
a scale cannot remain without biological consequences.
Indeed, a joint organism is formed by human cells and
microorganisms together, which is the common force
of the two life forms, and in which metabolic regulation
is partly transferred to the power of the symbionts [28].
Studying man’s own microbiota started at a relatively
early stage of the bacteriological era, already at the end
of the 19th century, but in fact until the second half of
the last century, until the 60s it had no pronounced
effect on the theoretical considerations and practice of
medicine. However, already in a work written in 1885,
Escherich expressed his conviction that microbiological
research is essential not only for gaining knowledge about
the physiology of digestion, but also for the pathology
and treatment of intestinal diseases, i.e., the topic
should be approached in a complex way [41]. The living
community of microorganisms found on the surfaces and
in the internal structures of the human body developed
and changed during the evolution of mankind, and its
exploration is made possible by the use of state-of-the-
art analytical techniques in archeological remains as
well, such as coprolite, plaque, mummified remains and
secondary deposits in bones [53]. Microbiota consists of
the full range of microorganisms: bacteria, fungi, protozoa,
viruses. Moreover, according to model studies performed
on mice, certain viruses are capable of substituting for
bacterial colonization: an example is the murine norovirus
(MNV) belonging to the Caliciviridae family [52] [27].

The initial, passive steps to construct their own biota are
already taken by humans during their birth: the microflora
of the birth canal and the immediate environment is
aquired right away. Caesarean section results in a
microbiota of different composition in newborns, and this
can later increase the risk of obesity and other diseases.
The mchanism of this correlation, and its connection to
the adult microbiota is yet unknown [16]. The microbiota
of infants plays a part in the development of the immune
response to vaccination. If the dominant genus is
Bifidobacterium, the efficiency is much more pronounced
than in the case of other types of components. There are
other microbes present in the intestinal tract of infants,
in addition to Bifidobacterium (phylum Actinobacteria):
Bacteroides (phylum Bacteroidetes), Clostridium and
different cocci (phylum Firmicutes), and also E. coli
(phylum Proteobacteria). Breastfeeding of the baby is
also important in this respect, because it creates the
characteristic predominance of Bifidobacteria. While in
the case of adults, diversity of the bacteria is beneficial,
for infants, reduced diversity is preferred. At the age of
15 weeks, vaccines resulted in a much greater immune
response in the case of actinobacterial dominance, than
in the presence of Proteobacteria. On the other hand,
the picture was unfavorable, but less pronounced, in the
case of Firmicutes and Bacteroidetes strains [22] [44].
According to a study in children ages 1-10, body weight
is influenced by the gut microbiota. Accumulation of the
Bacteroides fragilis group was related to a higher body
mass index. A diet containing plenty of fiber was also
connected to this phenomenon, while in the case of a low-
fiber diet the index was also lower, which was obviously
due to the prebiotic effect of fibers [42].

3. Modification of the gut microbiota by the diet

There is a greater variation among the microbiotas of the
elderly, than among those of young people. Differences are
influenced by the housing location within the community,
hospitalization, rehabilitation, long-term home care and
the diet. Inflammatory markers, i.e., metabolites that
can be detected in the water content of the stool are
important. Microbiotas of people under long-term care
are significantly less diverse than those of people moving
within the community: the elderly living separately are
weaker, more fallible. Deteriorating health is indicated by
the change in the structure of thegut microbiota, caused
by the diet [7]. The composition of the gut microbiota is
also influenced by the fiber intake, even during adulthood.
The effect of the fibers is that the Bacteroidetes/Firmicutes
ratio increases, because of an increase in the number of
the former, however, the body mass index is not related
to this. The total of the bacterial genes of fiber consumers
were similar, but different from the microbiome of those
ignoring fiber [21]. Food choice is manipulated by the
microbiota, but at the same time the microbiota can be
manipulated also. Gut microbes can send signals to the
brain through neural connections (nervus vagus), and
thus urge people to consume foods that are necessary
for optimal living conditions of the microbiota and the
suppression of their competitors, regardless of whether
this is beneficial for the ,host” or not. The usual diet is
satisfactory for certain members of the microbiota, but
maybe it is not for others, and these can modify desires
for food. For example, Prevotella requires carbohydrates
for propagation, while dietary fibers mean a competitive
advantage for Bifidobacteria, and it is exactly this
competition that determines which group stays alive
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biom) koz6tt, amelynek kdvetkeztében kedvezétlen
Osszetétell bélflora, azaz dysbiosis, majd IBD alakul
ki [30]. Ujabb vizsgdlati bizonyitékok arra utalnak,
hogy a dysbiosis az irritabilis béltliinetek (hasi fajda-
lom, hasmenés, székrekedés, puffadas) mellett tavoli
hatassal is jar: irritabilis szemtinetek (érzékenység,
fénykerilés, migrén) és irritabilis idegrendszeri tline-
tek (szorongas, depresszio, izlleti és izomfajdalom,
alvaszavar, faradtsag) [14].

Igen szoros kapcsolatot talaltak az IBD és — egymas-
6l figgetlendl — a human genom, illetve a mikrobiom
k6zott. Azonban az is kiderllt, hogy egyik faktorral
sem magyarazhaté teljesen a betegség kockazata,
viszont teljessé valik a kép, ha figyelembe veszik a
két rendszer interakcioit. A tanulmanyok soran sike-
rllt igazolni a szignifikans kapcsolatot a NOD2 koc-
kazati allél és a relativ Enterobacteriaceae tulsuly
kozott. (A NOD2 mas elnevezése gyulladasos bélbe-
tegség fehérje, amely fontos szerepet t6lt be az im-
munrendszerben, felismeri a bakteridlis molekulakat
és erdsiti az immunreakciot.) [30] [24].

5. Az elhizas és a mikrobiéta kapcsolata

Szamos tanulmany bizonyitja, hogy a mikrobidta
moédosithatja a taplalék energidjanak felhasznalasat,
elésegitheti az elhizast, amely viszont a 2-es tipusu
cukorbetegség elészobadja [49]. Az elhizott és normal
testtémeg(i egyének mikrobidtaja eltérs. Altalanosan
elismert tény, hogy a mikrobidta és a bél permeabilita-
sanak valtozasa az elhizasra tipusos gyulladast indu-
kal, jollehet a specifikus mikrobidlis valtozasok és ezek
mechanizmusa nem kelléen ismert [10]. Osszetett
véltozas hozhaté kapcsolatba a Helicobacter pylori
jelenlétével. Ez a mikroorganizmus kockazatot jelent
a gyomorfekély és a gyomorrak vonatkozasaban. A
vizsgalatok arra utalnak, hogy a H. pylori fertozottek
szama a 20. szazad folyaman fokozatosan csokkent
és ugyanakkor — a gyomor erésen savas vegyhata-
sanak megmaradasa mellett - megnétt a veszélye a
gyomortartalom nyelécsébe torténd visszaaramlasa-
nak és ezzel egyltt a nyelécsé-gyomor hatarszakasz
rakjanak. Kiderilt az is, hogy a H. pylori befolyasolja az
étvagyat, az energia felhasznalast, illetve egyensulyt
szabdlyozé hormonokat, a ghrelint és leptint, amely-
nek kdvetkezménye a sulygyarapodas [39] [35]. A hu-
man genom és a bél mikrobiom egylttesen hatassal
van a metabolikus fenotipusra, azonban ennek a me-
chanizmusa még nem kell6en felderitett. Ehhez szol-
galtatott adatokat az Egyesiilt Kiralysagban 416 iker-
parnal lefolytatott tanulmany, amelynek soran ezernél
t6bb székletminta mikrobiotajat vizsgaltak meg. Legy-
gyakrabban a Christensenellaceae csaladba tartozd
baktériumokat talaltak, mas baktériumokkal és a me-
tant termeld Archea-val egyutt. A Christensenellaceae
és tarsai féként a kisebb testtdmeg-indexd, tehat nem
kovér egyéneknél voltak dominansak. Amennyiben az
elhizottak mikrobiétajat Christensenella minuta torzs-
zsel modositottak és ezt a mikroflorat kévér egerekbe
vitték at, sulycstkkenést tapasztaltak, az egerek mik-
robiomja megvaltozott [17].
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and becomes dominant. To assert their own interests,
microbes quasi capture the neervous system of the host
organism by exploiting the microbiome-gut-brain axis. In
addition to the neural pathway, microbes can modify the
secretion and operation of hormones influencing mood and
behavior (dopamine, serotonin), and of certain receptors
(e.g. taste), and can modify dietary preferences. Prebiotics,
probiotics, fecal transplants, dietary changes can modify
the microbiome even within a single day [20] [1].

4. Microbiota and inflammatory bowel diseases

For indivduals who are already genetically susceptible
to inflammatory bowel disease (IBD), abnormal microbial
colonization of the gastrointestinal tract can lead to
the development of such a condition. Actually, IBD is
an umbrella term that includes ulcerativ colitis, as well
as Crohn’s disease affecting the small intestine [34].
It is not only in the case of IBD that the Bacteroidetes,
Proteobacteria and Firmicutes colonization ratio of the
microbiota changes, but but its diversity is smaller in ill
people than in healthy control individuals. The microbiota
is modified by the diet: in the case of adolescents suffering
from Crohn’s disease, the equilibrium of the gut flora
could be restored and symptoms could be eliminated by
a diet containing lot of proteins, antioxidants and anti-
inflammatory fatty acids, or by formula [9]. Although
publications on the subject differ in detail, they are
consistent on the aspect that the microbiota of Crohn’s
patients changes: there will be more Enterobacteriaceae,
Pasteurellaceae, Veillonaceae and Fusobacteriaceae,
while the number of Erysipelotrichales, Bacteroidales
and Clostridiales decreases [15]. A realitvely fast change
in the gut microbiota is caused by features of the diet. A
diet based on components of animal origin is beneficial for
the domination of microbes tolerating bile acid (Alistipes,
Bilophila, Bacteroides), and reduces the ratio of Firmicutes
(Roseburia, Eubacterium rectale, Ruminococcus bromii),
which metabolize plant polysaccharides. The link between
dietary fat, bile acids and microorganisms promoting
inflammatory processes of the intestine is formed by
Bilophila wadsworthia [11]. Through the mediation of
the microbiota, autoimmune changes that play a role
in IBD are promoted and maintaind by ,western” diet,
rich in fat and carbohydrates [32]. A connection can be
discovered between the genetic properties of the host
organism and the microbiota (i.e., the genome and the
microbiome), which leads to the development of a gut
flora of unfavorable composition, i.e., dysbiosis, and then
IBD [30]. Recent experimental evidence suggests that
dysbiosis results not only in irritable bowel symptoms
(abdominal pain, diarrhea, constipation, bloating), but
also in distant effects: irritable eye symptoms (sensitivity,
photophobia, migraine) and irritable nervous sytem
symptoms (anxiety, depression, joint and muscle pain,
sleep disturbance, fatigue) [14].

A very close connection was found between IBD and -
independently of each other — the human genome, and the
microbiome. However, it also turned out that the risk of the
disease cannot be fully explained by any of the factors, but
the picture becomes complete, if interactions of the two
systems are taken into consideration. During the studies,
a significant relationship between the NOD2 risk allele and
the relative preponderance of Enterobacteriaceae was
demonstrated. (Another name for NOD2 is inflammatory
bowel disease protein, which plays an important role in
the immune system, recognizing bacterial molecules and
strengthening the z immune reaction.) [30] [24].

5. Connection between obesity and the microbiota

It has been demonstrated by several studies that the
utilization of the energy of food can be modified by the
microbiota, it can promote obesity, which is a stepping
stone to type 2 diabetes [49]. Microbiotas of obese people
and people with normal weight are different. It is generally
recognized that inflammation characteristic of obesity
is induced by changes in the microbiota and intestinal
permeability, although the specific microbial changes and
their mechanisms are not yet well-known [10]. A complex
change can be linked to the presence of Helicobacter
pylori. This microorganism presents a risk in terms of
gastric ulcer and gastric cancer. Studies suggest that
the number of people infected with H. pylori decreased
gradually during the 20th century, and at the same time
— while maintaining the strongly acidic pH of the stomach
— the risk of esophageal regurgitation of gastric contents
increased, together with the risk of cancer of the border
section of the esophagus and the stomach. It turned out
also that appetite is influenced by H. pylori, as well as
energy consumption and balance regulating hormones,
ghrelin and leptin, which results in weight gain [39] [35].
The human genome and the gut microbiome have an
effect together on the metabolic phenotype, however,
the mechanism of this is not yet sufficiently understood.
Data for this were provided by a study conducted in the
United Kingdom and involving 416 twin sets, during which
microbiotas of more than one thousand stool samples were
analyzed. Bacteria of the Christensenellaceae family were
found most often, together with other bacteria and the
methane-producing Archea. Christensenellaceae and its
peers were mainly dominant in individuals with low body
mass indices who were not obese. When microbiotas of
obese people were modofied with the Christensenella
minuta strain, and this microflora was transferred into obese
mice, a weight loss was observed, and the microbiome of
the mice changes [17].

In humans (and also in mice used for the experiments),
microbiota balance is upset by alcohol, causing dysbiosis,
and the amount of long-chain saturated fatty acids
produced by the microorganisms decreases. These fatty
acids are metabolized by the commensal Lactobacillus
species for its own propagation. The proportion of genes
involved in the synthesis of the fatty acids was lower in
individuals showing alcohol abuse than in the controll
persons. However, saturated fatty acids are a valuable
tool in the reduction of liver damage caused by alcohol.
The number of Lactobacilli and the concentration of long-
chain saturated fatty acids in the stool are reduced by
alcohol abuse [6].

6. Non-local effects of the microbiota

The gut microbiota effects not only the functions and
pathological processes of the digestive system, but it can
also play a role in diseases involving distant points of the
body [3].

There is a direct neural (nervus vagus) and chemical
connection between the intestinal tract and the brain,
through which certain operations and the development of
the brain, as well as feeding and other behaviors are quasi
sremotely controlled” by the gut flora. This can, in turn,
affect IBD, and can even lead to psychological disorders,
and may contribute to the demyelination process (multiple
sclerosis), a severe disease of the nervous system [8].

A specific role is attributed to H. pylori colonization.
The phenomenon was noted by researchers that the
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Embereknél (és a kisérletekhez hasznalt egereknél is)
az alkohol felboritja a mikrobidta egyensulyat, dysbio-
sist okoz, csdkken a mikroorganizmusok altal termelt
hosszu-lancu telitett zsirsavak mennyisége. Ezeket
a zsirsavakat a kommenzadlis Lactobacillus species
metabolizalja, sajat szaporodasahoz felhaszndlja. A
zsirsav szintézisében involvalt gének aranya kisebb
volt az alkohol abuzust mutatd egyéneknél, mint a
normal kontrollnal. Az alkohol okozta majkarosodas
csOkkentésében viszont a telitett zsirsavak értékes
segitséget jelentenek. Az alkohol abuzus csékkenti a
Lactobacillus szamot és a hosszu-lancu telitett zsir-
sav koncentracidjat a székletben [6].

6. A mikrobiota nem lokalis hatasai

A bél mikrobiétaja nemcsak az emésztérendszer
funkcidit, kéros folyamatait befolyasolja, hanem sze-
repet jatszhat a szervezet tavoli pontjait érinté beteg-
ségekben is [3].

A béltraktus és az agy kozott kdzvetlen idegi (ner-
vus vagus) és kémiai hatdéanyag 6sszekottetés van,
amelyen keresztil a bélfléra mintegy ,taviranyitja” az
agy bizonyos mukddéseit, fejlédését, a taplalkozasi
és egyéb magatartast. Ez visszahathat az IBD-re, s6t
pszichés rendellenességekhez vezethet, esetleg kdz-
remlkddhet az idegrendszer sulyos elvaltozasanak,
a vel6shively-szétesésének (sclerosis multiplex) fo-
lyamataban [8].

Sajatos szerepet tulajdonitanak a H. pylori koloni-
hogy H. pylori szeropozitivitasnal az allergias be-
tegségek el6forduldsa mintegy 30%-kal csokken.
Azokon a terlleteken, ahol szegényesek a higiénés
korilmények, a H. pylori fertézés mar egészen korai
életkorban bekdvetkezik, és gyakorlatilag az egész
élet soran megmarad. A rendezett higiénés helyze-
td orszagokban az allergias és autoimmun korképek
gyakorisaga né, mig az elébbiekben nem. Ennek oka
a mikroba altal kivaltott, nem specifikus, immun-vé-
dekezési valtozas lehet. A sclerosis multiplex felte-
hetéen olyan autoimmun betegség, amely a gének
és a kornyezet kozotti kdlcsdnhatasokat is magaban
foglalja. Mindezek koévetkeztében a kdzponti ideg-
rendszerben az idegrostokat mintegy szigetelésként

beburkolo, féleg zsirokbdl allé myelin hively struktu-
raja megbomlik, az ingeriilet vezetése és ennek ko-
vetkeztében az idegrendszeri funkcio sulyosan sérdl.
Japanban a sclerosis multiplex betegek szamanak
gyarapodasat észlelték, de ez kevésbé volt érvényes
azokra, akiknél H. pylori fert6zottséget mutattak ki.
Hasonlé eredményt hoztak az ausztraliai tanulma-
nyok is. Kilondsen érdekes és tovabbi vizsgalatokat
kivan, hogy ez a védéhatas csaknem kizardlag n6k-
nél jelentkezett [37] [29].

7. A mikrobiéta jelent6sége a rosszindulatu da-
ganatoknal

A vastagbél-végbél rakjanal ellentétes iranyu hatasok
érvényesulhetnek. Egyrészt rakkeltd lehet az onko-
gén enterotoxint termel6 Bacteroides fragilis [12].
Ha a napi étrendben sok a fehérje és kevés a rost, a
bélfléra a proteolitikus fermentacié soran ammoéniat
tartalmazo vegylleteket termel, amelyek szintén el6-
segitik a rosszindulatu daganatok képzddését. Tul-
sagosan zsiros taplalék kdvetkeztében tébb epesav
termelddik, amely — éppen mennyisége miatt — nem
szivodik fel és nem kerll vissza a majba, hanem to-
vabbitédik a vastagbélbe. Itt a mikrobak 7a-dehid-
roxilalé enzimei masodlagos epesavakat alakitanak
ki, amelyek gyulladas- és rakkelt6éek. Masrészt a
vastagbél mikrobiétaja a nem emésztheté szénhid-
ratokbdl, fé6ként a rostokbdl, szacharolitikus fermen-
tacioval rovidlancu zsirsavakat (SCFA, short-chain
fatty acid) képez, amelyek mérséklik a gyulladast,
illetve gatoljak a sejtek tulszaporodasat [16]. Az ét-
rend Osszedllitasa kilondsen fontos. A sok zsir, ke-
vés rost tartos fogyasztasa a Bacteroides enterotipus
kialakulasat segiti el6, ugyanakkor a sok szénhidrat
a Prevotella enterotipusét. Az ,enterotipus” fogalmat
a harom dominans phylum (Bacteroides, Prevotel-
la, Ruminococcus) kdzds elnevezésére hasznaljak. A
szélsBséges étrendi elemek megszokott szintre tor-
ténd visszaallasa utan az eredeti mikrobidta gyorsan
regeneralddik [25]. A vastagbél rosszindulatu daga-
natanak kialakulasat egyes szerz6k szerint nem jelzi
a mikrobidta sajatos 6sszetétele, nincsenek konzisz-
tens bakterialis nemzetségek. Megfigyelhetd viszont
a bél még nem daganatos nyalkahartyajan egy mik-
robakbdl allé biofilm bevonat, amely a rak kockazati
markerének tekinthetd6 [13].
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frequency of allergic diseases is reduced by roughly 30%
in the case of H. pylori seropositivity. In areas where
hygiene conditions are poor, H. pylori infection occurs at
a very early age, and persists practically throughout life. In
countries with good hygienic conditions, the frequency of
allergic and autoimmune diseases increases, while in the
above-mentioned countries it does not. This could be due
to a non-specific change in the immune defense, induced
by the microbe. Multiple sclerosis is presumably an
autoimmune disease that includes interactions between
the genes and the environment. As a result, the structure
of the myelin sheath enveloping nerve fibers in the
central nervous system as an insulation, and consisting
mainly of fats, breaks down, conduction of impulses
and, consequently, neurological function is severely
compromised. In Japan, an increase in multiple sclerosis
patients was observed, but this was less pronounced
for those with H. pylori infection. Similar results were
obtained in Australian studies. It is particularly interesting,
and requires further studies, that this protective effect was
almost exclusively observed in women [37] [29].

7. The significance of the microbiota in malignant
tumors

In the case of colorectal cancer, opposite efefect might
be in play. On the one hand, the Bacteroides fragilis,
producing oncogenic enterotoxin, might be carcinogenic
[12]. If the daily diet is high in proteins and low in fibers,
ammonia-containing compounds are produced by the
gut flora during proteolytic fermentation, which are also
conducive to the formation of malignant tumors. If the
food is too greasy, the production of bile acid increases,
which — precisely because of its quantity — is not absorbed,
and does not return to the liver, but is transported to the
colon. Secondary bile eacids are formed here by the
7a-dehydroxylating enzymes of the microbes, which cause
inflammation and cancer. On the other hand, short-chain
fatty acids (SCFA), which reduce inflammation and inhibit
cell overgrowth, are produced by the microbiota of the
colon from non-digestable carbohydrates, mainly fibers,
through saccharolytic fermentation [16]. Creating a diet
is especially important. Prolonged consumption of a lot
of fat and little fiber promotes the development of the
enterotype Bacteroides, but a lot of carbohydrates result
in the enterotype Prevotella. The concept of ,,enterotype”
is used for naming the three dominant phyla (Bacteroides,
Prevotella, Ruminococcus) together. After restoration of
extreme dietary elements to normal levels, the original
microbiota recovers quickly [25]. According to some
authors, formation of malignant tumors of the colon is not
indicated by the specific composition of the microbiota,
there are no consistent bacterial genera. However, a
biofilm coating consisting of microbes can be observed on
the intestinal mucosa that has not yet developed a tumor,
which can be considered a risk marker of cancer [13].

8. The connection between allergies, immunomodula-
tion and the microbiota

The microbiota may contribute to inflammatory
phenomena of mucous membranes and the epithelium,
the modification of their permeablities, and can affect
asthmatic and rheumatic processes positively [16] [54].

Development of the microbial community of the intestines
is influenced by horizontal gene transfer, which can
promote the development of antibiotic resistance of
potentially pathogenic microbes [4]. In case of the
infections of the gastrointestinal tract, dynamic interaction

of the host organism, the gut microbiome and the pathogen
takes place. The microbiota prevents the pathogen from
exerting its effect to a significant degree. This influence
can be direct (production of an antimicrobial substance,
a bacteriocin, competition for nutrients, conversion of
the metabolite of the host organism, for example in the
case of bile acids) or indirect (immunomodulation) [33].
In the case of persistent, recurring Clostridium difficile
infections, transplantation of the gut flora from normal,
healthy people, either in an encapsulated form or through
a tube has been applied successfully. There is no doubt
though, that this raises safety, technical and ethical
problems, therefore, general use is not yet considered,
although long-lasting beneficial effects have been reported
by some authors, in Hungary as well [19] [51] [65]. Stool
microbiota transplantation results in a relative abundance
of Bacteroidetes, while the ratio of Proteobacteria
decreases. After the transplantation, the microbiota is
more diverse and more similar to the donor profile, which
means a functional change [43]. Fecal filtrate of a healthy
person through an intestinal tube was successfully applied
in a case, where the pathogen resistant to antibiotics
colonized the intestine after a middle ear infection caused
by Klebsiella pneumoniae, and caused recurrent fever and
other symptoms even months later [26].

A mixture containing 17 strains and stimulating immune
defense cells and the production of anti-inflammatory
substances was compiled from the stool of healthy
people. Giving this preparation to laboratory mice, their
colon inflammation and allergic diarrhea could be reduced.
Based on the results, it can be extrapolated that selected
bacterial strains might be useful in humans as well for the
treatment of allergic symptoms [31]. Dietary fibers entering
the intestines remain unchanged during digestion, but
certain members of the microbiota are capable of breaking
them down and producing short-chain fatty acids (SCFA),
among other things, which increase microbiological
diversity, inhibit inflammation, promote the integrity of the
intestinal mucosa and healty cell function. SCFAs enter
the bloodstream and inhibit dendritic cells participating in
the immune response through complex processes, and
so they prevent allergic phenomena of the lungs [23].
Thanks to dietary fibers, the microbiota of the lungs and
the gut microbiota also changes: the Firmicutes ratio
shifts toward Bacteroidetes. In mice experiments, SCFAs
formed from fibers provided protection against allergic
inflammation of the lungs, and affected the production
of the cellular components of blood in the bone marrow,
which play a role in the immune response of the body,
and ultimately form the immunologic milieu of the lungs
and reduce the severity of allergic inflammations [50].
The microbiota plays an important role in food allergies.
A change in the commensal microbiota, or its significant
destruction due to, for example, an antibiotic treatment
may lead to the appearance of allergic symptoms. Among
microbes providing protection, are always found clostridia,
regulating inborn lymphoid cell functions, and so exerting
an immunologic effect. These results can be applied in the
prevention and treatment of food allergy, by influencing
the composition of the gut microbiota [45].

Interactions of the microbiota and the immune system of
the host organism can modify human immune responses in
both the healthy and diseased states. Microbial metabolites
(e.g. SCFA) and the immune function can be changed by
infection, old age, disruption of the circadian rhythm or
inadequate nutrition, and can lead to the disruption of

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2015. LXI. évf. 2. szam

617



618

8. Allergia, immunmodulacié 6sszefiiggése a
mikrobiotaval

A mikrobidta kézrem(ikddhet a nydlkahartyak és a
hamszovet gyulladasos jelenségeiben, permeabilita-
sanak moédositasaban, és kedvezben befolyasolhatja
az asztmas és reumas folyamatokat [16] [54].

A bél mikrobidlis kdzdsségének fejlédését befolya-
solja a horizontdlis gén-transzfer, amely el8segitheti
a potencialisan kérokozé mikrobak antibiotikum-re-
zisztenciajanak kialakulasat [4]. A gyomor-bélrend-
szer fert6zéseinél a gazdaszervezet, a bél mikrobiom
és a kérokozoé dinamikus interakcidja valésul meg. A
mikrobidta jelentésen gatolja a kérokozdét hatasanak
kifejtésében. A rahatas lehet direkt jellegl (mikroba
ellenes anyag, bakteriocin termelése, versengés a ta-
panyagokeért, a gazdaszervezet metabolitjanak atala-
kitasa, pl. epesavaknal) vagy indirekt (immunmodu-
laciod) [33]. A makacs, visszatéré Clostridium difficile
fertézések esetében sikerrel alkalmazzak a normal,
egészséges emberektdl szarmazo, bélflora atllteté-
sét, kapszulazott formaban vagy szondan keresztil.
Kétségtelen azonban, hogy ennek biztonsagi, techni-
kai és etikai problémai vannak, ezért korantsem lehet
altalanos alkalmazasra gondolni, bar egyes szerzék
tartésan kedvez6 eredményekrdl szamolnak be, Ma-
gyarorszagon is [19] [561] [55]. A széklet mikrobidta
transzplantacio kovetkeztében relativ Bacteroidetes
béség alakul ki, ugyanakkor a Proteobacteria arany
csOkken. A transzplantacié utan a mikrobidta valto-
zatosabb és inkabb hasonld a donor profiljahoz, ami
funkcionalis valtozast jelent [43]. Sikeresen alkalmaz-
tak egészséges ember széklet-szlrletét bélszondan
keresztlil beadva olyan esetben, amelynél a Klebsi-
ella pneumoniae okozta kdzépfil-gyulladas utan az
antibiotikumokra rezisztens kérokozé a bélben tele-
pedett meg és hénapokkal késébb is visszatérd lazas
allapotot és egyéb tlneteket idézett el6 [26].

Egészséges emberek székletébdl allitottak Ossze
olyan 17 t6rzset tartalmazd keveréket, amely stimu-
lalta az immunvédekezési sejteket és a gyulladast
meérsékld ellenanyagok termelését. Ezt a készitményt
kisérleti egereknek adva, csdkkenthetd volt ezek vas-
tagbélgyulladasa és allergias diaréja. Az eredmények
alapjan extrapolalhaté, hogy a valogatott baktérium-
térzsek embernél is alkalmasak lehetnek az allergias
tinetek kezelésére [31]. A taplalékkal a bélrendszer-
be jutd rostok az emésztés soran valtozatlanok ma-
radnak, viszont a mikrobiota tagjai képesek lebontani
és — tobbek kdzott — rdvid-lancu zsirsavakat (SCFA)
eléallitani, amelyek ndvelik a mikrobiologiai diver-
zitast, gatoljak a gyulladast, elésegitik a bélnyalka-
hartya integritasat, az egészséges sejtmikoddést. Az
SCFA bekerll a véraramba, és dsszetett folyamato-
kon keresztil gatolja az immunvalaszban kdzremUko-
dé dendritikus sejteket, ily mddon kivédi a tidé aller-
gias jelenségeit [23]. Az élelmi rostok kévetkeztében
valtozik a tidé mikrobiétaja, és modosul a bél-mik-
robiota is: a Firmicutes arany a Bacteroidetes felé
tolédik el. Egérkisérletben a rostokbdl képzett SCFA

védelmet jelent a tidd allergias gyulladasa ellen, és
befolyasolja a csontvel6ben a vér alakos elemeinek
termelését, amelyeknek szerepiik van a szervezet
immunvalaszdban és végeredményben formaljak a
tidék immunoldgiai miligjét, csdkkentik az allergias
gyulladasok sulyossagat [50]. A mikrobiota lényeges
feladatot t6lt be a taplalék-allergianal. A kommenza-
lis mikrobidta-kép megvaltozasa, jelentds pusztulasa
pl. antibiotikum-kezelés kovetkeztében az allergias
tlnetek megjelenéséhez vezethet. A védelmet jelentd
mikrobaknal mindig megtalalhaték a clostridiumok,
amelyek regulaljak a velesziletett lymphoid sejtfunk-
ciokat, és igy immunoldgiai hatast fejtenek ki. Ezek
az eredmények alkalmazhatok a taplalék-allergia
megelézésében és kezelésében, a bél-mikrobiota
Osszetételének befolyasolasa utjan [45].

A mikrobiéta és a gazdaszervezet immunrendsze-
rének kolcsdnhatasai képesek moédositani az em-
ber immunreakcidit egészséges és beteg allapotban
egyarant. Fert6zés, id8s kor, a napi (circadian) ritmus
felborulasa, a nem megfeleld minéségl taplalkozas
megvaltoztathatja a mikrobak metabolitjait (pl. SCFA),
az immunfunkciot és a barrier védelem megbonta-
sahoz vezethet. A megjelend bakteridlis termékek a
vérkeringésbe kertiilnek, erésithetik a gyulladasos va-
laszokat, és ennek kovetkeztében hozzajarulhatnak
anyagcsere, sziv- és érrendszeri, neurokognitiv be-
tegségek kialakulasahoz. Az étrend valtoztatasaval
lehet mérsékelni, eliminalni a kedvezbtlen jelensége-
ket. Erre alkalmasak a fermentalhato rostok (prebi-
otikumok), probiotikumok, synbiotikumok, amelyek
kedvez&en modulaljak a SCFA (butirat) produkciot és
a bél immunfunkcidjat [38]..

A bél-mikrobiota a szervezet tavolabbi gyulladasos
folyamataiban is szerepet jatszik. Hatarozott klinikai,
genetikai és immunmodulacids atfedés észlelhetd az
IBD és a spondyloarthritis kdzott, ami a kdzods koré-
lettani mechanizmusra utal, azonban a kézéppontban
a bél-mikrobidta van. Ennek alapjan igéretes terapias
utat kinal a bél-mikrobiéta mddositasa. A spondylo-
arthritises betegek mintegy felénél kimutathato a bél
gyulladasa, amely —vice versa - jelzi a gerincoszlop
elvaltozasanak kockazatat. A javulasi periédusok a
spondyloarthritisnél kapcsolédnak a bél gyulladasa-
nak mérséklédéséhez. A mikrobidta jelentéségének
vilagos bizonyitéka ellenére jelenleg még kevés em-
beri adat all rendelkezésre, és ezek nem elegendé-
ek a hatarozott klinikai javaslatok kimunkalasara, a
probiotikumok, esetleg antibiotikumok, vagy hasonlé
maodszerek terapias alkalmazasara [2].

9. A mikrobiodta és a 2-es tipusu cukorbetegség

Az Egyesiilt Allamokban &polénéknél tanulmanyoz-
tak a vizelettel Uritett lignan metabolitok, elssorban
az enterolacton, az enterodiol és a 2-es tipusu cu-
korbetegség kapcsolatat. A lignanok ndvényekben
szintetizalt vegyulletek, amelyek a rostokban dus tap-
lalékban talalhaték. A lignan metabolitok a bél-mik-
robiéta metabolitjai. Minél magasabb ezek szintje a
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the barrier defense. Bacterial products that appear will
enter the bloodstream, and can enhance inflammatory
responses, and so they can contribute to the development
of metabolic, cardiovascular and neurocognitive
disorders. By changing the diet, detrimental phenomena
can be reduced, or even eliminated. Fermentable fibers
(prebiotics), probiotics and synbiotics are suitable for this
purpose, modulating SCFA (butyrate) production and the
immune function of the intestine in a favorable way [38].

The gut microbiota also plays a role in the more distant
inflammatory processes of the body. There is a pronounced
clinical, genetic and immunomodulation overlap that can
be observed between IBD and spondyloarthritis, indicating
a common pathophysiological mechanism, however, the
focus is on the gut microbiota. Based on this, a promising
therapeutic pathway is offered by the modification of the
gut microbiota. Intestinal inflammation can be observed
in roughly one half of spondyloarthritis patients, which
indicates a risk of spinal cord deformity, and vice versa.
In the case of spondyloarthritis, periods of improvement
are linked to the reduction of intestinal inflammation.
Despite the clear evidence indicating the importance of
the microbiota, the available human data are still limited,
and these are not sufficient for the development of strong
clinical recommendations, and the therapeutic application
of probiotics, or possibly antibiotics, or similar methods [2].

9. The microbiota and type 2 diabetes

In the United States, the connection between type 2
diabetes and lignan metabolites, mainly enterolactone
and enterodiol excreted in urine was studied in nurses.
Lignans are compounds synthesized in plants, that
are found in fiber-rich foods. Lignan metabolites are
metabolites of the gut microbiota. The higher the level of
these in the urine is, the lower is the risk of type 2 diabetes.
The recommendation to consume plenty of foods of plant
origin, such as whole grain products, fruits and vegetables
and - in reasonable amounts - red wine and coffe, is also
supported by this fact [47].
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10. Some further consequences of a change in the
microbiota

To a certain extent, the gut microbiota changes during
the day, according to the rhythm of feeding, and to the
functional profile of the host organism in time. Shifting
time zones during airplane flights (jet lag) means a different
rhythm, a detachment from the internal molecular clock,
which can lead to dysbiosis, and an aberrant microbiota.
As a result of this, glucose tolerance decreases, and
the risk of obesity increases. Laboratory mice can be
inoculated with the changed gut flora, and so similar
symptoms can be produced. There is a microbiome-
dependent mechanism hidden in the daily rhythm of the
human-microbiota metaorganism, a metabolic disorder is
induced by its desynchronization, that is expressed both
in people doing shift work and in frequent flyers [48].

Low- and no-calorie sweeteners are widely used,
they are safe and contribute to lowering energy intake.
However, there are controversial scientific results as
well. These products change the microbiota and its
function, and promote the reduction of glucose tolerance.
These metabolic consequences can be eliminated by
antibiotics, and can be transferred to germ-free mice by
the transplantation of the microbiota [46].

Products of microbiota metabolism can be used for
diagnostic purposes as markers of whole-body radiation.
Radiation damage can be caused by accidents or
intentional acts in healthcare, industrial or military areas,
or by terrorism. Of the many biochemical compounds
studied, indole compounds related to the tryptophan
metabolism of microorganisms were found to be useful
for this purpose. Serum is suitable for their analyis, there is
no evidence for their dependence on the saturation dose
in urine [5].
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vizeletben, annal jobban csodkken a 2-es tipusu cu-
korbetegség kockazata. Ez a tény is alatamasztja az
olyan novényi eredetl taplalékok bbséges fogyasz-
tasanak ajanlasat, mint a teljes gabonaszembdl ké-
szllt termékek, gyimdlcsok, zoldségek és — ésszer(
mennyiségben — a vérosbor és a kavé [47].

10. A mikrobiéta valtozasanak néhany tovabbi
kovetkezménye

A bél-mikrobiéta bizonyos mértékig valtozik a nap fo-
lyaman, a taplalkozas ritmusanak, a befogado szer-
vezet idébeli funkcionadlis profiljanak megfeleléen. Az
id8beli eltolodas replléutaknal (,jet lag”) mas ritmust
jelent, levalast a belsd molekularis orarol és ez dys-
biosishoz, aberrans mikrobidtahoz vezethet. Ennek
kovetkeztében csdkken a gliikéz-tolerancia, fokozoé-
dik az elhizas kockazata. A valtozott bélfléra kisérleti
egerekre atolthatd és igy hasonld tlinetek valthatdk
ki. Az ember-mikrobiéta metaorganizmus napi ritmu-
sa mikrobiom-fiiggé mechanizmust rejt magaban,
deszinkronizacioja anyagcserezavart indukal, amely
kifejez6dik a valtott mlszakban dolgozoknal és a re-
pulével gyakran utazoknal [48].

Az energiat nem, vagy csekély mértékben szolgaltatd
édesitészerek alkalmazasa széles korben elterjedt,
biztonsagosak és hozzajarulnak a kevesebb ener-
gia beviteléhez. Azonban vannak ellentmondasos
tudomanyos eredmények is. Ezek a készitmények
megvaltozatjdk a mikrobiodtat, annak funkciojat és
elésegitik a glukodz-tolerancia csokkenését. Ezek
a metabolikus kdvetkezmények antibiotikumokkal
megszlntethetdk és csiramentes egerekre atviheték
a mikrobidta transzplantaciojaval [46].

A mikrobidta anyagcseréjének termékei felhasznal-
hatok diagnosztikus célbdl az egész testet ért radio-
aktiv sugarzas markereként. A sugarsérilés bekdvet-
kezhet véletlen baleset vagy szandékos beavatkozas
soran egészseégugyi, ipari, katonai terlleten, esetleg
terrorcselekménynél. A vizsgalt szamos biokémiai ve-
gytlet kdzll a mikroorganizmusok triptofan metabo-
lizmusahoz kapcsolodé indolvegyliletek mutatkoztak
erre a célra alkalmasnak. Vizsgalatukra a vérsavo al-
kalmas, a vizeletben a szaturacidodoézis-fliggdségére
nincs bizonyiték [5].
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Osszefoglalas

1. Bevezetés és irodalmi attekintés

Az életmoddbeli valtozasoknak készdnhetéen (pl. ro-
hano életvitel, egyszemélyes haztartasok szamanak
névekedése, kényelmi-, félkész- és készételek terje-
dése) az otthoni élelmiszer-feldolgozas egyre inkabb
hattérbe szorul. Ezen tendencia kdvetkeztében a ha-
zon kivili élelmiszer elalliték (vendéglatd egységek,
élelmiszeripar) jelentésége folyamatosan nodvekszik.
Az Uzletek polcain évrél-évre né az Uj élelmiszerek
szama, amelyek az dsszetett fogyasztéi igények (pl.
kényelem, izletesség, egészségesség, frissesség,
biztonsagossag), valamint az eléallitéi és kereske-
delmi kényelmi szempontok (pl. hosszabb eltarthato-
sag) kielégitésének érdekében rendszerint kiilldnb6z6
adalékanyagokat is tartalmaznak. Ugyanakkor egyre
tobb fogyaszto igyekszik elkerlini az adalékanyago-
kat, és természetes OsszetevOket tartalmazd élelmi-
szereket fogyasztani [1].

Az Eurobarometer legutdbbi reprezentativ felmérése
alapjan (2010) [2] a magyarorszagi résztvevék ada-
lékanyagokkal kapcsolatos aggodalmanak mértéke
jelentésen meghaladta (81%) az Eurdpai Unio atla-
gat (66%). Tovabba a magyar fogyasztok tébbsége
ugy véli, hogy az altaluk elfogyasztott élelmiszerek
vegyszereket tartalmazhatnak [3], és szamukra az

adalékanyagok elkerllése fontos része az ,egészsé-
ges taplalkozasnak” [4]. Az élelmiszeripari adaléka-
nyagokkal kapcsolatos jelent8s aggodalomnak ko-
szOnhetéen a magyar fogyasztok vasarlasaik soran
igyekeznek elkerilni az adalékanyagokat tartalmazo
élelmiszereket [5-7]. Az aszpartam — amely talan az
egyik legtébb vitat kivalté édesitészer — esetében
azonban megallapithaté, hogy a hazai fogyasztdk
expozicidja jelentésen alatta marad a megengedett
napi mennyiségnek (ADI, Acceptable Daily Intake) [8],
vagyis fogyasztasa aggodalomra nem ad okot. An-
nak ellenére, hogy a fogyasztdk ugy vélik, hogy isme-
rik az adalékanyagokat [9], pontos ismereti szintjlik
mar gyakran hianyossagot mutat a tertleten [10][11].
A hazai fogyaszték élelmiszeripari adalékanyagokkal
kapcsolatos ismerete pontatlannak tekintheté. Az
egyik leggyakrabban el6forduld tévhit a fogyasztok
kérében, hogy az ,,E-szamok” kizardlag mesterséges
anyagokat jeldlnek [12][13][14], és nem egyértelm(
szamukra az ,,E-szamok” és az adalékanyagok fogal-
manak kapcsolata sem [14].

Jelen munkank 6 célja a hazai fogyasztok adaléka-
nyagokkal kapcsolatos ismeretszintjének, valamint
az informacié nyujtas észlelt kockazat csokkentésére
gyakorolt hatasanak vizsgalata.
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2. Anyag és moédszer

Kutatasi célunk elérésének érdekében kérdbives fel-
mérést végeztiink a 18 éven fellli magyar lakossag
korében (N=437). Vizsgalatunk soran a résztvevék
adalékanyagokkal/,,E-szamokkal” kapcsolatos isme-
reteit el6szor eldontendd kérdés formajaban vizsgal-
tuk (szubjektiv ismeret), majd a konkrét ismereti szin-
tet (objektiv ismeret) hat darab allitas segitségével
mértik fel. Az adalékanyag-csoportok veszélyessé-
gének megitélését — informacié nyujtas nélkil — részt-
vevlink egy 1-5-ig terjedd Likert-skala segitségével
végezték (1: egyaltalan nem veszélyes, 5: nagyon
veszélyes; nem tudom). Kérd&iviinkben az adaléka-
nyag-csoportok veszélyességének megitélése utan
egy rovid informacidényujtast kdvetéen a kitéltéknek
egy 1-5-ig terjed6 Likert-skalan (1: teljes mérték-
ben elfogadom, 5: teljes mértékben elutasitom) kel-
lett értékelnilk a kildonb6zd adalékanyag csoportok
élelmiszeripari felhasznalasanak elfogadhatésagat.
A megfogalmazasokat az 1333/2008/EK rendelet I.
mellékletét [15] alapul véve allitottuk dssze (pl. ,iz-
fokozok azok az anyagok, amelyek kiemelik, feler8si-
tik, harmonizaljak az élelmiszerek meglévé izét, illatat
(pl. glutaminsav és natrium-glutamat levesporokban,
készételekben”). A csoportok bemutatdsa soran
példaként egy adalékanyagot, illetve azt tartalmazo
élelmiszert is feltlintettlink, ezzel probaltuk gyakor-
latiasabba, kénnyen elképzelhetévé tenni azokat.
Egyes esetekben (,antioxidansok”, ,édesitészerek”,
és ,szinezékek”) kildn vizsgaltuk a ,természetes” és
a ,mesterséges” csoportok megitélését.

Az adatok elemzése (SPSS 21. statisztikai szoftver)
soran szamos statisztikai modszert (atlag, szoras,
Skewness, Kurtosis, kereszttabla, y? proba, kétmintas
és flggetlen mintas t-proba; p< 0,05) alkalmaztunk.
Az atlag értékek eloszlasanak részletesebb értékelé-
séhez alakmutaté szamokat alkalmaztunk: Skewness
(ferdeség) és Kurtosis (csUcsossag). A Skewness az
eloszlas horizontalis alakjat leiré mutaté (pozitiv érték

az eloszlas balra, negativ értéke jobbra délést mutat),
mig a Kurtosis az eloszlas alakjat vertikalisan bemu-
tato jelzd (pozitiv érték esetén az eloszlas csucsos,
negativ esetén lapos) [16]. A megkérdezettek észle-
lésének grafikus modon toérténd abrazolasa céljabdl
tobbdimenzidés skalazast (MDS, Multidimensional
Scaling) végeztink [17]. Az MDS egy adat redukcids
modszer, amely segitségével a sok mért valtozébdl
egy, két vagy haromdimenzids teret megjelenité ten-
gelyek készithetdk, és ebben a redukalt térben he-
lyezhetbk el a vizsgalt elemek vagy azok csoportjai
[18]. Az MDS célja tehat, hogy egy olyan térbeli tér-
képet készitsen, amely a lehetd legjobban illeszkedik
kiindul6é adatokhoz a legkisebb szamu dimenzié mel-
lett. Az illeszkedés megfelelésége az Stress-értékkel
ellendrizheté (< 0,1) [171[19]. A modell megfeleld il-
leszkedéséhez az R? (R-squared, RSQ) értékét is meg
kell vizsgalnunk, amely megmutatja, hogy az optima-
lisan skalazott adatok teljes variancigjabdl mekkora
hanyadot magyaraz az MDS (> 0,6) [17].

2.1. A vizsgalatban résztvevék bemutatasa

Kérd6ives megkérdezésiink résztvevdinek szo-
cio-demografiai tényez6k alapjan tortént elemzése
tekintetében elmondhaté, hogy a nék magasabb
aranyban vettek részt a vizsgalatban, mint a férfiak.
A valaszaddk tobbsége a 25-44 éves korcsoportba
tartozott, tovabba tébb, mint 70%-uk nagyvarosi la-
kos volt. A tobb f6s haztartasok jellemzébbek voltak
a résztvevék kdrében, mint az egy fések. A felséfoku
tanulmanyaikat végzd6k/végzettek tobben vettek részt
a vizsgalatban, mint az alacsonyabb végzettséggel
rendelkezdk, valamint a megkérdezettek t6bb, mint
fele atlagos jévedelmi helyzetlinek vélte haztartasat.
A valaszadok majdnem fele hetente tobb alkalommal
vasarol élelmiszert. Tovabba a gyakorisagok tekin-
tetében fontos kiemelnlink, hogy az értékelésben
résztvevd kitdlt6k mindegyikére jellemzd valamilyen
rendszerességgel az élelmiszerek beszerzése, vagyis
azokkal kézvetlen kapcsolatban vannak (1. tablazat).
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Summary

Partly because of consumer demand, and partly because
of manufacturing and commercial aspects, our foods
contain different additives, which is worrisome to some
of the consumers. The goal of the present work was to
study the level of knowledge related to additives, and the
effect of the information provided in order to reduce the
perceived risk.

Results of our questionnaire survey showed that information
has a beneficial effect on the consumer acceptance of
food additives, and so credible and easy to understand
information is extremely important for domestic consumers
when making conscious decisions by.

1. Introduction and literature review

Thanks to lifestyle changes (e.g., fast-paced lifestyle,
increasing number of single households, spreaading
of comfort, semi-finished and prepared fods), food
processing at home has been taking a back seat more
and more. Because of this trend, the significance of food
producers outside the home (catering facilities, food
industry) has been increasing continuously. There is an
increasing number of new foods on store shelves each
year, usually containing different additives in order to
satisfy complex consumer demands (e.g., convenience,
palatability, healthiness, freshness, safety), and also
production and commercial convenience aspects (e.g.,
longer shelf-life). At the same time, more and more
consumers try to avoid additives, and consume foods
containing natural ingredients [1].

According to the latest representative Eurobarometer
survey (2010) [2], the level of concern of Hungarian
participants regarding additives was significantly higher
than the EU average (81% vs. 66%). In addition, the
majority of Hungarian consumers think that foods
consumed by them might contain chemicals [3], and
avoiding additives is part of the ,healthy diet” for them
[4]. Thanks to the considerable concern regarding food
additives, Hungarian consumers try to avoid foods
containing additives when shopping [5][7]. However, in
the case of aspartame — the sweetener triggering probably
the most controversy — it can be stated that exposure of
domestic consumers remains well below the acceptable
daily intake (ADI) [8], its consumption is not a cause for
concern. Even though consumers think that they know
the additives [9], their exact level of knowledge often
displays deficiencies in the field [10][11]. The knowledge
of domestic consumers regarding food additives can
be considered inaccurate. One of the most common
misconceptions among consumers is that only artificial
substances are denoted by ,,E-numbers” [12][13][14], and
the relationship between ,E-numbers” and the concept of
additives is not clear to them either [14].

The main goal of the present work is to study the level of
knowledge of domestic consumers related to additives,
and the effect of the information provided on the reduction
of the perceived risk.

2. Materials and methods

To achieve our research goal, a questionnaire survey
was conducted among the Hungarian population over
18 (N=437). During our study, knowledge of participants
regarding additives/,,E-numbers” was first probed using
Yes/No questions (subjective knowledge), and specific
level of knowledge (objective knowledge) was then
measured with the help of six statements. Hazardousness
of additive groups - without providing information —
was assessed by our participants using a 5-point Likert
scale (1: not hazardous at all, 5: very hazardous; | don’t
know). In our questionnaire, following the assessment
of the hazardousness of additive groups, after providing
information briefly, participants had to assess the
acceptance of food industrial use of different additives
on a 5-point Likert scale (1: completely acceptable, 5:
completely unacceptable). Wording was composed on
the basis of Annex | of Regulation (EC) No 1333/2008 [15]
(e.g., »flavor enhancers are substances which enhance the
existing taste and/or odour of a foodstuff (e.g., glutamic
acid and sodium glutamate in soup powders or prepared
foods”). When presenting the groups, an additive and
a food containing it were shown as examples, trying
to make them more practical, more easy to imagine. In
certain cases (,antioxidants”, ,sweeteners” and ,,colors”),
perceptions of the ,natural” and ,artifical” groups were
assessed separately.

When analyzing the data (SPSS 21 statistical software),
several statistical methods (average, standadr deviation,
skewness, Kurtosis, cross-tab, P test, two-sample and
independent sample t-test; p< 0.05). For a more detailed
evaluation of the distribution of the average values, shape
indicators were used: skewness and kurtosis. Skewness
is an indicator describing the horizontal shape of the
distribution (a positive value indicates a distribution leaning
to the left, a negative value a leaning to the right), while
kurtosis is an indicator describing the vertical shape of the
distribution (in case of a positive value, the distribution is
peaky, in case of a negative one, it is flat) [16]. For graphical
representation of the perception of the participants,
multidimensional scaling (MDS) was performed [17]. MDS
is a data reduction method, that allows for the preparation
of axes rendering a one-, two- or three-dimensional
space from several measured variables, and the elements
analyzed, or their groups can be placed in this reduced
space [18]. So the purpose of MDS is to produce a three-
dimensional map that fits starting data the best, with the
smallest number of dimensions. The rightness of the fit
can be checked by the stress value (< 0.1) [17][19]. For
the right fit of the model, the R? (R-squared, RSQ) value
have to be examined also, which shows what portion of
the total variance of optimally scaled data is explaind by
the MDS (> 0.6) [17].

2.1. Introduction of the participants of the survey

In terms of the analysis of the participants of our
questionnaire survey, based on socio-demographic
factors, it can be stated that the proportion of women
participating in the study was higher than that of men.
Mot of the respondents belonged to the 25-44 age group,
and more than 70% were metropolitan residents. Multi-
person households were more typical among participants,
than single ones. More people in higher education or with
degrees participated in the study than people with lower
qualifications, and more than half of the people interviewed
considered the income status of their households average.
Almost half of the respondents buys food several times a
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1. tabldzat: A kérdbives megkérdezésekben résztvevdk jellemzése
Table 1: Characterization of the participants of the questionnaire survey

Nem/Gender

N&/Female 303 69,3
Férfi/Male 134 30,7
Kor/Age

18-24 éves/18-24 133 30,4
25-44 éves/25-44 231 52,9
45 éven fellili/Over 45 16,7
Lakhely/Residency

Nagyvaros/City 312 71,4
Kisvaros/Small town 1858
Falu, egyéb telepulés/Village or 15.3
other settlement ’
Haztartas tipusa/Household type

Egyedil él/Living alone 16,2
Hazastarssal/hozzatartozéval él

/Living with spouse/relative 216 Sl
Tb_bpgen'eréciés psalédban él ' 104 238
/Living in multigeneration family ’
Egyéb/Other 10,5
Legmagasabb iskolai végzettség

/Highest level of education

Ergttségi vagy alacsonyabb 142
/High school degree or lower ’
Fels6foku végzettség (folyamatban

vagy befejezett

/H%%er ecljucati)on (completed or in s ke
progress)

Jovedelmi helyzet/Income status

Atlag alatti/Below average 21,5
Atlagos/Average 243 55,6
Atlagosnal jobb/Above average 100 22,9
Elelmiszer-vasarlas gyakorisaga

/Frequency of food purchases

Naponta/Every day 22,0
Hetente t6bbszor

/Several times a week elo e
Hetente egyszer/Once a week 22,4
Havonta vagy ritkabban 6.0
/Once a month or less ’

3. Eredmények

3.1. Az adalékanyagokkal/,E-szamokkal” kap-
csolatos ismeretek

Az elddntendd kérdésekre (szubjektiv ismeret) adott
valaszok alapjan elmondhaté, hogy a kitolték 87,6%-
a vélte ugy, hogy megfeleld ismeretekkel rendelkezik
az adalékanyagokrdl, illetve 72,5%-uk, hogy tiszta-
ban van az ,E-szamok” jelentésével. A kereszttdblas
elemzés ramutatott, hogy a megkérdezettek adalé-
kanyagokkal kapcsolatos ismeretiket jelentésebb-
nek vélték, mint az ,E-szamokkal” kapcsolatosat (p
< 0,001).

A pontos ismereti szintet vizsgalo allitasokra (objektiv
ismeret) adott valaszok alapjan megallapithatd, hogy
a kitolték alig tobb mint fele tudta helyesen, hogy
sminden adalékanyaghoz rendelheté egy ,E-szam”.
A résztvevék tobbsége tisztaban volt azzal, hogy az
~E-szamok” szerepe az adalékanyagok azonositasa
és kis helyen torténé feltlintetése, hogy az adaléka-
nyagokat szandékosan, technolodgiai céllal adjak az
élelmiszerekhez, valamint hogy énmagukban nem
fogyasztjuk azokat. Tobben vélték ugy, hogy az
~E-szamok” a természetes adalékanyagokkal szem-
ben inkdbb a mesterséges anyagok jeldlésére szol-
galnak, vagyis elmondhato, hogy az ,E-szamokat”
inkabb negativan értelmezik a fogyasztok (1. abra).
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week. In terms of frequencies, it is important to highlight
the fact that purchasing of foods with more or less
regularity is characteristic of all participants of the survey,
i.e., they are in direct contact with them (Table 1).

3. Results
3.1. Knowledge regarding additives/,,E-numbers”

Based on answers given to the Yes/No questions
(subjective knowledge), it can be said that 87.6% of
respondents thought that they possessed sufficient
knowledge about additives, and 72.5% of them thought
that they were aware of the meaning of ,E-numbers”.
Cross-tab analysis showed that respondents considered
their knowledge about additives more extensive than
about ,,E-numbers” (p < 0,001).

Based on answers given to statements probing exact
knowledge levels (objective knowledge), it can be stated
that only slightly more than one half of the respondents
knew correctly that ,all additives are assigned an
+~E-number””. Most of the participants were aware that the
role of ,E-numbers” is to identify additives and to be able
to list them in small spaces, that additives are added to
foods intentionally, for a technological purpose, and that
they are not consumed by themselves. Many thought that
»~E-numbers” designated artificial substances, as opposed
to natural additives, so it can be said that ,E-numbers” are
interpreted rather negatively by consumers (Figure 1).

Comparing results to answers given to Yes/No questions,
it can be said that in comparison to their actual knowledge
about additives and ,E-numbers”, respondents deemed
their subjective knowledge level better.

3.2. Perception of the hazardousness of additive
groups

During our preliminary studies regarding additives [14],
participants were asked to assess the hazardousness of
24 additive groups, however, it became obvious when
evaluating the results that the hazardousness of certain
groups (e.g., chelating agents, anti-caking agents, glazing
agents) could not be assessed by respondents, and so
they preferred to choose the answer ,| don’t know”.
Therefore, only the hazardousness of 11 additive groups
were investigated in the questionnaire containing these
results.

During the assessment without providing information, the
most favorable consideration was given by participants
to ,antioxidants”. This is most likely due to the fact that
santioxidants” as an additive group werer confused with
food ingredients having beneficial health effects, which
are very popular these days. Respondents thought
spreservatives” to be the most hazardous group. The
answer ,| don’t know” was used by participants most
often in the case of ,bulking agents”, meaning that, for
them, this was the additive group that was hardest to
assess. (Table 2).

3.3. Assessment of the acceptance of food industrial
use of additives

Based on the results of the evaluation after providing
information, the use of ,,natural antioxidants” was accepted
by participants the most, while the rejection of the use
of ,artificial colors” was most pronounced. ,Natural”
additive groups were at the top of the acceptance list,
while ,artificial” ones were typically on the second half of
the list. However, it is important to note that even ,artificial
colors”, that had the most negative perception, had an
average value slightly higher than medium (Table 3).

3.4. Changes in the acceptance of additive groups
after providing information

To illustrate directions of change in the perception
of additive groups, results before and after providing
information were compared (independent sample t-test).

Information provided about additive groups had a
predominantly positive effect on the perception of
respondents. This change is partly due to the fact that, as
a result of the definitions, participants previously behaving
negatively became more accepting, and their opinions
became less differentiated.

Results again clearly demonstrate that both the perception
of both ,natural” and ,artificial antioxidants” showed a
significantly negative change due to the information. This
confirms ourassumption that, before providing information,
these substances were confused by respondents with
food additives having beneficial health effects, and when
their meaning was clarified by the exact definitions, their
perception changed negatively. As a result of providing
information, the perception of ,natural/artificial colors and
sweeteners” changed positively (Table 4).

3.4.1. Acceptance of the use of ,natural” and
wartificial” additives

Differences between the ,natural” and ,artificial” versions
of the three additive groups (,antioxidants”, ,,sweeteners”
and ,colors”), as well as relationships within the groups
were analyzed using a two-sample t-test.

Separate evaluation of the ,natural” and ,artificial” groups
of ,antioxidants”, ,sweeteners” and ,colors” shows a
uniform picture, i.e., ,artificial” versions were rejected
by respondents more strongly than were ,natural” ones
(Table 5).

Based on the analyses within the ,natural” groups it can
be stated that respondents could differentiate significantly
between ,natural sweeteners” and the other two additive
groups. the use of ,natural antioxidants” was accepted
by participants of the questionnaire study the most, after
providing information, rejection was strongest in the case
of ,natural sweeteners”. However, it is important to note
that perception of the factors rejected the most is not
much worse than that of the other groups (see Table 4)
(Table 6).

During the analysis within the ,artificial” group it was
revealed that foor industrial use of ,artificial sweeteners”
is accepted most by participants, probably because
these are the food ingredients most often encountered by
them. Respondents rejected ,artificial colors” the most.
Compared to the ,natural” groups (Table 6), ,artificial”
components could be differentiated more easily by them
(Table 7).

A three dimensional map was prepared, using
multidimensional scaling, for the graphical representation
of the perceptions of respondents regarding ,,natural” and
sartificial” groups, and to present the results on the same
figure. To illustrate the effect of providing information,
perceptions before providing information were also
indicated in the figures.

The stress value measuring the fit of the model is quite
low (0.01984), and the RSQ indicator is high (0.99804),
so the model is acceptable. On the figure developed on
the basis of the results, perception of the hazardousness
and the acceptance of the use of the additive groups are
shown on the x axis, while knowledge of the hazards is
shown on the y axis.
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Az ,E-szam” feladata, hogy kénnyen azonosithatéva
és Kis helyen feltiintethetéve tegye az adalékanyagokat.
The task of the “E-number” is to identify the food
additives in a small place on the label.

Az adalékanyagokat élelmiszerként, Gnmagaban nem
fogyasztjuk, a gyartas soran technolégiai célbdl
(pl. stabilizatorok, izfokozok), szandékosan
adjak az élelmiszerhez azokat.
One doesn’t eat the food additives themselves, but in the
technological process they dose them intentionally.

~E-szammal” jelolik a mesterséges
adalékanyagokat.
The artificial additives are identified by
“E-numbers”.

k / Satements

A természetes adalékanyagoknak is van
»E-szamuk”.
The natural additives also have “E-numbers”.

itaso

All

A tariositoszerek adalékanyagok.
The preservatives are additives.

Minden adalékanyaghoz rendelhetd egy
»E-szam”
All of additives may assign an “E-number”.

lgaz/True Hamis/False Nem tudom/I don’t know

85.1 2.7 21
81.7 89 94
80.5 3.4 16
| 76,2 71 16.7
| 70.7 13.5 15.8
| 61.8 15.8 22.4
0% 2(;% 4(;% 6(;% 8(;% 10(')%

1. dbra Adalékanyagokkal kapcsolatos dllitasok ismerete
Figure 1 Knowledge of statements about additives

Az eredményeket Osszehasonlitva az elddntendd
kérdésekre adott valaszokkal elmondhatd, hogy a
kitolt6k az adalékanyagokkal és ,,E-szamokkal” kap-
csolatos valds ismeretlikhdz képest szubjektiv isme-
reti szintjuket jobbnak vélték.

3.2. Az adalékanyag csoportok veszélyességé-
nek megitélése

Az adalékanyagokkal kapcsolatos elézetes vizsgala-
taink soran [14] 24 adalékanyag-csoport veszélyes-
ségének biralatara kértik meg résztvevdinket, azon-
ban az eredmények értékelése soran nyilvanvaléva
valt, hogy bizonyos csoportok veszélyességét (pl.
kelatképz6k, csomdsodast képz§ anyagok, fényezd
anyagok) a valaszadok nem tudjak megitélni, és in-

kébb a ,nem tudom” valasz lehetéségével éltek. igy
jelen eredményeket tartalmazé kérddiviinkben mar
csak 11 adalékanyag-csoport veszélyességét vizs-
galtuk.

Az informacid nyujtasa nélkili birdlat soran a részt-
vevék az ,antioxidansokat” itélték meg a legkedve-
z8bben. Ennek valdszinlleg az az oka, hogy az ,ant-
ioxidansokat” mint adalékanyag-csoportot Ossze-
tévesztették a napjainkban igen népszerd, egészség-
re pozitiv hatast gyakorld élelmiszer-6sszetevékkel.
Legveszélyesebb csoportnak a ,tartdsitészereket”
vélték kitdltdink. A ,nem tudom” valasz lehet6séggel
a ,tdmegndvel6 szerek” esetében éltek leggyakrab-
ban a résztvevdk, vagyis ezen adalékanyag-csopor-
tot tudtak a legnehezebben megitélni (2. tablazat).
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Based on the results, ,natural” and artificial” groups
are wellseparated from each other. Perception of the
santioxidants” changed negatively after providing
information, especially in the case of the ,artificial” group.
This again supports our conclusion that it was only
realized by respondents only after getting acquainted with
the definitions that in the present study, ,antioxidants”
did not mean healh protection components. Perceptions
of the ,colors” and ,sweeteners” groups were influenced
positively by the provision of information (Figure 2).

4. Conclusions

According to our research objective, knowledge level of
Hungarian consumers regarding food additives, and the
extent and direction of changes in risk perception, due to
the provision of information, were investigated.

Our results regarding the knowledge of food additives
confirm the statement in the scientific literature that — even
though consumers think that they know additives [9] -,
their exact level of knowledge shows some shortcomings
[10][14].

Results of our questionnaire showed clearly that the
wording ,antioxidants” was not unambiguous for
respondents. Based on their perception after providing
information, it can be stated clearly that ,antioxidants” as
an additive group were confused by respondents with food
ingredients having beneficial health effects, which are very
popular these days. So in order to avoid misunderstanding,
and to provide consumers with accurate information, we
think it justified to clarify concepts related to additives.

Based on the results, it can be seen that the accepting
position of participants, regarding additives, was clearly

= #®
*.//<2? »gé
: G e
“\ /é') =
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influenced positively by accurate information. Our results
show the necessity for credible and easy to understand
information. Our further results proved — confirming the
finding of Tarnavolgyi [12][13] - that ,natural” additive
groups were more attractive to respondents than
yartificial” ones. This means that replacement of ,artificial”
ingredients with ,natural” ones could be important not
only for food manufacturers, but also for marketing and
communication experts.

The perception of sweeteners — especially after providing
information — is not in line with real risks (e.g., aspartame)
[8], so for conscious consideration of the risk of certain
food ingredients, as well as for purchasing decisions
made on the basis of these considerations, providing
domestic consumers with credible and easy to understand
information is of utmost importance, in the field of food
additives as well. This could be assisted greatly by
education that starts in childhood. Great emphasis should
be placed on the coordinated work of stakeholders of
the food chain (producers, manufacturers, authorities,
researchers, health departments), on their unified action
and synergistic communication. Furthermore, integration
of key factual knowledge on additives into healthy eating
recommendations, and into the National Nutrition Policy of
Hungary waiting to be updated [20], and their widespread
promotion (with the involvement of physicians, dietitians,
nurses and food science professionals) could provide a
credible source to support conscious buying decisions of
Hungarian consumers and their eating habits.

[This work presented here contains the opinions of the
authors and does not necessarily reflect the views of ILS/
Europe.]
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2. tabldzat Az adalékanyag-csoportok veszélyességének megitélése informdcid nyujtasa nélkdl
Table 2 Assessment of the hazardousness of additive groups without providing information

Antioxidansok

Antioxidants

Etkezési savak

Acids i
Saygnytjségot szabalyozé anyagok 396
Acidity regulators

Zselésitc’i anyagok 402
Gelling agents

Edesit6szerek

Sweeteners S
Csomagolc')— és hajtégazok 401
Packaging gases and propellants

Te’rfqgatnévelé szerek 395
Bulking agents

izfokozok 413
Flavor enhancers

Tbmggnt’)velé’ szerek 378
Raising agents

Szinezékek

Colors S
Tanésitégzerek 415
Preservatives

1,057 U89y 0,334
2,55 1,083 0,272 -0,584
2,76 1,013 0,137 -0,374
2,82 1,139 0,137 -0,714
3,07 1,073 0,009 -0,582
3,19 1,255 -0,232 -0,898
3,36 1,143 -0,362 -0,540
3,50 1,042 -0,320 -0,364
3,36 1,098 -0,408 -0,463
3,64 1,077 -0,496 -0,315
3,68 0,970 -0,433 -0,299

1: egyaltalan nem veszélyes, 5: nagyon veszélyes; nem tudom
1: not hazardous at all, 5: very hazardous; | don’t known

3.3. Az adalékanyagok élelmiszeripari felhaszna-
lasaval kapcsolatos elfogadas megitélése

Az informaciényujtas utani értékelés eredményei
alapjan a résztvevék a ,természetes antioxidansok”
alkalmazasat fogadtak el leginkabb, mig legmarkan-
sabban a ,mesterséges szinezékeket” utasitottak el.

A ,természetes” adalékanyag-csoportok az elfoga-
dasi lista élén szerepelnek, mig a ,mesterségesek”
jellemzden a lista masodik felében. Azonban fon-
tos megjegyezni, hogy a legnegativabb megitélési
~mesterséges szinezékek” is csak a kdzepestdl né-
mileg magasabb atlagértéket értek el (3. tablazat).

3. tabldzat Az adalékanyag-csoportok felhasznaldsdnak elfogaddsa az informdcid nyujtasa utan
Table 3 Acceptance of the use of additive groups after providing information

Természetes antioxidansok

Natural antioxidants

Természetes szinezékek 437
Natural colors

Természetes édesitészerek 437
Natural sweeteners

Etkezési savak

Acids as7
Tartositoszerek

Preservatives ST
Csomagolo- és hajtogazok 437
Packaging gases and propellants

Zselésitd anyagok 437
Gelling agents

Savanyusagot szabalyozé anyagok 437
Acidity regulators

Mesterséges édesitészerek 437
Artificial sweeteners

Térfogatndvel6 szerek 437
Raising agents

Témegnovel6 szerek 437

Bulking agents

1,091 0,877 0,014
2,07 1,098 0,917 0,157
2,21 1,151 0,727 -0,200
2,28 1,102 0,551 -0,317
2,45 1,161 0,399 -0,534
2,59 1,261 0,257 -0,935
2,59 1,278 0,270 -0,942
2,61 1,127 0,165 -0,622
2,83 1,420 0,095 -1,273
2,85 1,256 0,067 -0,884
2,98 1,363 -0,019 -1,143
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Mesterséges antioxidansok

Artificial antioxidants i
izfokozdk

Flavor enhancers 457
Mesterséges szinezékek 437

Artificial colors

3,10 1,319 -0,082 -1,044
3,14 1,402 -0,219 -1,180
3,26 1,318 -0,352 -0,949

1: teljes mértékben elfogadom, 5: teljes mértékben elutasitom

1: completely accepted, 5: completely rejected

3.4. Az adalékanyag-csoportok elfogadasanak
valtozasa az informacio nyujtas hatasara

Az adalékanyag csoportok megitélése valtozasi ira-
nyanak szemléltetése céljabdl 6sszevetettik (flg-
getlen mintas t-préba) az informacionyujtas elbtti és
utani eredményeket.

Az adalékanyagok csoportjairdl nyujtott informacié
a valaszaddk megitélésére féként pozitiv hatast gya-
korolt. A valtozas részben annak tudhaté be, hogy a
definicidk hatdsara az eddig negativabban vélekedd
résztvevlk elfogaddbakka valtak, és kevésbé diffe-
rencialtak véleményuiket.

Az eredmények ismét jol szemléltetik, hogy a ,ter-
mészetes és a ,mesterséges antioxidansok” megi-
télése is szignifikdnsan negativ iranyba valtozott az
informacio hatasara. Ez megerGsiti azon feltételezé-
slinket, hogy a megkérdezettek az informaciényujtas
el6tt 6sszetévesztették ezen anyagokat az egészség-
re pozitiv hatast gyakorld élelmiszer-6sszetevékkel,
és amikor a pontos definiciék hatasara megismerték
azok pontos jelentését, megitélésiik negativ iranyba
valtozott. Az informacié nyujtas hatasara a ,termé-
szetes/mesterséges szinezékek és édesitészerek”
megitélése kedvezd iranyba valtozott (4. tablazat).

4. tablazat Az adalékanyag-csoportok megitélésének valtozasa az informacionydjtds hatasara
Table 4 Changes in the perception of additive groups due to providing information

Adalékanyag csoportok / Additive group \éa":ta%zgf:’x: ssz"gg:"g:aa:géa
Antioxidansok — Természetes antioxidansok / Antioxidants — Natural antioxidants v 0,05
Antioxidansok — Mesterséges antioxidansok / Antioxidants - Artificial antioxidants v 0,001
Szinezékek —Természetes szinezékek / Colors — Natural colors a 0,001
Szinezékek — Mesterséges szinezékek / Colors — Artificial colors a 0,001
EdesitGszerek — Természetes édesitészerek / Sweeteners — Natural sweeteners a 0,001
EdesitGszerek — Mesterséges édesitGszerek / Sweeteners — Artificial sweeteners a 0,05
Etkezési savak — Etkezési savak / Acids — Acids N 0,001
Tartdsitoszerek — Tartositdszerek / Preservatives — Preservatives a 0,001
Csomagolo- és hajtdgazok — Csomagolé- és hajtdégazok
Packaging gases and propellants — Packaging gases and propellants - e
Zselésitd anyagok — Zselésité anyagok / Gelling agents — Gelling agents a 0,05
Savanyusagot szabdlyozé anyagok —Savanyusagot szabalyozé anyagok
Acidity regulators — Acidity requlators - e
Térfogatndveld szerek — Térfogatnovel6 szerek / Raising agents — Raising agents a 0,001
Témegnoveld szerek — Tomegndveld szerek / Bulking agents — Bulking agents v ns
izfokozdk — izfokozdk / Flavor enhancers — Flavor enhancers a 0,001

3.4.1. A ,,természetes” és ,mesterséges” adalé-
kanyagok alkalmazasanak elfogadasa

A harom adalékanyag-csoport (,antioxidansok”,
sedesitészerek” és ,szinezékek”) ,természetes” és

Az ,antioxidansok”, az ,édesit6szerek”, valamint a
~Szinezékek” ,mesterséges” és ,természetes” cso-
portjainak kilén tortént értékelése egységes képet
mutat, vagyis a ,mesterséges” valtozatokat erételje-
sebben elutasitottak a megkérdezettek, mint a ,ter-

~mesterséges” valtozatai kozotti eltéréseket, vala-
mint a csoportokon bellli kapcsolatokat kétmintas
t-proba segitségével elemeztik.
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5. tabldzat A ,,természetes” és ,mesterséges” adalékanyag-csoportok elfogaddsanak 6sszevetése
Table 5 Comparison of the acceptance of ,natural” and ,artificial” additive groups

Természetes antixiodansok / Natural antioxidants
Mesterséges antioxidansok / Artificial antioxidants
Természetes édesitészerek / Natural sweeteners
Mesterséges édesitészerek / Artificial sweeteners
Természetes szinezékek / Natural colors
Mesterséges szinezékek / Artificial colors

2,03

0,001
3,10
2,21

0,001
2,83
2,07

0,001
3,26

1: teljes mértékben elfogadom, 5: teljes mértékben elutasitom

1: completely accepted, 5: completely rejected

A ,természetes” csoportokon bellli vizsgalatok alap-
jan megallapithato, hogy a valaszadok a ,,természetes
édesitészereket” szignifikansan el tudtak kuléniteni a
masik két adalékanyag-csoporttdl. A kérddives vizs-
galatban résztvevék a ,természetes antioxidansok”
alkalmazasat fogadtdk el leginkdbb az informacio-

nyujtast kévetéen, mig legelutasitébbak a ,termé-
szetes édesitészerekkel” szemben voltak. Azonban
fontos megjegyezniink, hogy a leginkabb elutasitott
tényez6k megitélése nem sokkal rosszabb, mint a
tébbi csoport megitélése (lasd. 4. tablazat) (6. tab-
lazat).

6. tablazat A ,természetes” adalékanyagok elfogaddsan bellili eltérések
Table 6 Differences in the acceptance of ,,natural” additives

Adalékanyag csoportok / Additive group

Természetes antioxidansok — Természetes édesitészerek
Natural antioxidants — Natural sweeteners

Természetes antioxidansok — Természetes szinezékek
Natural antioxidants — Natural colors

Természetes édesitészerek — Természetes szinezékek
Natural sweeteners — Natural colors

Szignifikancia

Atlag / Average / Significance
2,03 -2,21 0,001
2,03-2,07 ns
2,21-2,07 0,05

1: teljes mértékben elfogadom, 5: teljes mértékben elutasitom

ns: nem szignifikans
1: completely accepted, 5: completely rejected
ns: not significant

A ,mesterséges” csoporton belili elemzés soran
kiderult, hogy a ,mesterséges édesitészerek” élel-
miszeripari alkalmazasat fogadjak el leginkabb a
résztvevlk, felteheten azért, mert ezen élelmi-
szer-0sszetevOkkel taldlkoznak a leggyakrabban. A

megkérdezettek legelutasitobbak a ,mesterséges
szinezékekkel” kapcsolatban voltak. A ,természetes”
csoportokhoz képest (6. tablazat) a ,,mesterséges”
Osszetevéket hatarozottabban el tudtak kildniteni (7.
tablazat).

7. tablazat A ,,mesterséges” adalékanyagok elfogadasan bellili eltérések
Table 7 Differences in the acceptance of ,artificial” additives

Mesterséges antioxidansok — Mesterséges édesitészerek
Artificial antioxidants — Atrtificial sweeteners

Mesterséges antioxidansok — Mesterséges szinezékek
Artificial antioxidants — Atrtificial colors

Mesterséges édesitészerek — Mesterséges szinezékek
Artificial sweeteners — Artificial colors

3,10 -2,83 0,001
3,10 - 3,26 0,001
2,83 - 3,26 0,001

1: teljes mértékben elfogadom, 5: teljes mértékben elutasitom

1: completely accepted, 5: completely rejected

A megkérdezettek ,természetes” és ,mesterséges”
csoportokkal kapcsolatos észlelésének grafikus mo-
don torténd megjelenitésének, tovabba eredménye-
ink egy abran belll torténé szemléltetésének céljabdl

tébbdimenziés skalazas segitségével térbeli térke-
peket készitettliink. Az informacionyujtas hatasanak
szemléltetése érdekében az abrakon feltlntettlik az
informacio nyujtas elétti megitéléseket is.
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A modell illeszkedését mér6 Stress-érték elég ala-
csony (0,01984), valamint az RSQ mutaté magas ér-
téket mutat (0,99804), igy a modell elfogadhato. Az
eredmények alapjan kialakitott abran az x tengely
mentén a veszélyesség megitélése és az adaléka-
nyag-csoportok alkalmazasanak elfogadasa lathato,
mig az y tengelyen a veszély ismerete talalhato.

Az eredmények alapjan a ,természetes” és a ,mes-
terséges” csoportok jol elkuldniltek egymastol. Az

santioxidansok” megitélése az informaciényujtas
utan negativ iranyba valtozott, f6ként a ,mestersé-
ges” csoporté. Ez ismét alatamasztja kdvetkezteté-
slinket, amely szerint a megkérdezettek csak a defi-
niciok megismerése utan débbentek ra arra, hogy az
santioxidansok” jelen felmérés soran nem az egész-
ségvéd6 komponenseket jelentették. Az informacio-
nyujtas kedvezden befolyasolta a ,,szinezékek”, vala-
mint az ,,édesitészerek” csoportjaink megitélését (2.
abra).

Ismeretlen veszély / Unknown hazard
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2. dbra A ,természetes” és ,mesterséges” adalékanyag csoportok megitélésének valtozdsa
az informacidnydjtas hatasara
Figure 2 Changes in the perception of ,natural” and ,artificials” additive groups due to provision of information

4. Kovetkeztetések

Kutatasi munkank célkitlizése alapjan, a magyar fo-
gyasztok élelmiszeripari adalékanyagokkal kapcsola-
tos ismeretszintjét, valamint kockazat-észlelésik val-
tozasanak mértéket és iranyat vizsgaltuk, informacié
nyujtas hatasara.

A élelmiszeripari adalékanyagok ismeretével kapcso-
latos eredményeink megerdsitik azt a szakirodalmi
megallapitast, amely szerint — annak ellenére, hogy a
fogyasztok ugy vélik, hogy ismerik az adalékanyago-
kat [9] -, pontos ismereti szintjik hianyossagot mutat
[101[14].

Kérddiviink eredményei ramutattak arra, hogy a ki-
tolték szamara az ,antioxidansok” megfogalmazas
nem egyértelmd. Az informacio nyujtast kdveté meg-
itéléslik alapjan egyértelmien elmondhato, hogy a
megkérdezettek Osszetévesztették az ,antioxidanso-
kat, mint adalékanyag-csoportot, a napjainkban nagy
népszerlségnek 6rvendd, egészségre pozitiv hatast
gyakorlé élelmiszer-osszetevékkel. Igy a félreértések
elkerlilése és a pontos fogyasztoi tajékoztatas érde-

kében indokoltnak tartjuk az adalékanyagokkal kap-
csolatos fogalmak tisztazasat.

Az eredmények alapjan lathatd, hogy a résztvevok
adalékanyagokkal kapcsolatos elfogadd allaspont-
jat egyértelmlen kedvezden befolyasolja a pontos
informacié. Ezen eredményeink ramutatnak a hi-
teles és kozérthetd tajékoztatds sziikségességére.
Tovabba eredményeink — megerdsitve Tarnavolgyi
[12][13] megallapitasat — igazoltak, hogy a ,termé-
szetes” adalékanyag-csoportok vonzébbak voltak a
valaszaddk szamara, mint a ,mesterségesek”. igy a
smesterséges” Osszetevlk ,természetessel” torténd
helyettesitése az élelmiszeripari gyartok, valamint a
marketing, kommunikacioés szakemberek szamara is
fontos lehet.

Az édesitészerek megitélése — féként az informaci-
ényujtas utan — nincs dsszhangban a valés kocka-
zattal (pl. aszpartam) [8], vagyis az egyes élelmisze-
rosszetevBk kockazatanak tudatos mérlegeléséhez,
valamint az igy meghozott vasarlasi déntések érde-
kében kiemelt fontossaggal bir a hazai fogyasztdk
hiteles és kdzérthetd tajékoztatasa az élelmiszeripari
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adalékanyagok teriletén is. Ehhez jelent8s segitsé-
get nyujthat a gyermekkorban megkezdett oktatas.
Nagy hangsulyt kellene fektetni az élelmiszerlanc
szerepl6inek (termel6k, gyartok, hatésagok, kuta-
tok, egészségigyi szervek) 6sszehangolt munkajara,
egységes fellépésére és egymast erdsité kommuni-
kacidjara. Tovabba az adalékanyagokkal kapcsola-
tos f6bb tényszerl ismeretek integralasa az egészsé-
ges taplalkozasi ajanlasokba, illetve az aktualizalasra
varé Magyarorszag Nemzeti Taplalkozaspolitikajaba
[20], és azok széles korli fogyasztdi propagalasa (or-
vosok, dietetikusok, védéndk, élelmiszer-tudomanyi
szakemberek részvételével) hiteles forrast biztositana
a magyar fogyasztok tudatos vasarlasi dontéseinek
és taplalkozasi szokasainak tamogatasahoz.

[A bemutatott munka a szerzék nézeteit tartalmazza
€s nem feltétlenlil tlikrézi az ILSI Europe allaspontjat.]
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Hazai elelmiszerek reszaranya
a magyarorszagi kiskereskedelmi
lancok valasztekaban

1. Osszefoglalas

A kereskedelmi lancok kinalatanak részletes vizsgalata azt mutatta, hogy szignifikans
elérelépés tortént a hazai termékek részaranyanak valtozasaban a vizsgalt
kategoriakban. Az elemzésbe vont 10 lancbdl 9 esetben névekedést mértiink, s mind a
hazai, mind a nemzetk6zi lancok atlagardl is ez mondhato el. A felmérés ramutat arra
is, hogy egyes, magas hozzaadott-értékii termékkategoriak esetében (mint példaul a
feldolgozott tejtermékek, vagy a sonka) rendkiviil alacsony a hazai gyartok részaranya
a kinalatban, amelyet feltétleniil fejleszteni sziikséges.

Ugy gondoljuk, hogy felmérésiink értékes visszajelzés a szakpolitikai dontéshozok
szamara,ésfontosinformaciéaterméktanacsok,szakmaiszévetségekésaversenyszféra
szerepl6i szamara a stratégiai dontéseik elokészitéséhez. 2014-ben a hazai elbéallitasu
élelmiszerek részaranya a kereskedelmi lancokban végzett felméréseink szerint 78,2%
volt, amely a 2010-es adatokhoz képest 2,5%-0s ndovekedést jelent. A hazai termékek
részaranyanak novekedése élelmiszer-biztonsagi szempontbdl is elonyés kérilmény,
hiszen esetiilkben a gyarté és forgalmazé vallalkozasok a magyar hatésag szamara

kénnyen elérhetdk és ellenérizhetdk.

2. Bevezetés

Magyarorszag kdzép és hosszu tavu élelmiszeripa-
ri fejlesztési stratégidja (2014-2020) konkrét célként
jeloli meg, hogy a lakossag legalabb 80%-ban hazai
eléallitasu termékeket fogyasszon. Ennek tarsadalmi,
gazdasagi és fenntarthatdésagi téren egyarant elényei
vannak [1]. A hazai termékek aranyanak ndévekedé-
se varhatéan egyuttal alacsonyabb foku élelmiszer-
lanc-biztonsagi kockazatot is eredményez [2], [3], [4],
hiszen a hazankban 2007 6ta lancfelligyeleti elven ma-
kédd hatdésag hatékonyabban tudja nyomonkdvetni
azokat az eseményeket, amelyek érintettjei belféldiek.
Ha a lancolatban kuilféldi szerepl6 akad, akkor problé-
ma esetén a nyomonkdvetési folyamat lassabb, kime-
netele bizonytalanabb tekintettel arra, hogy ilyenkor
a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH)
kulféldi tarshatésag segitségére szorul.

A 80%-0s arany elérése jelentés kihivas a magyar
élelmiszeragazat szamara [5], [6]. Hazank élelmiszer-

piaca a rendszervaltas utan jelentésen atrendez8dott
[71, [8, [9]. Az importtermékek aranya folyamatos
névekedésnek indult, majd az Eurdpai Unidhoz vald
csatlakozasunk utan a termékek szabad aramlasaval
kapcsolatos alapjog gyakorlati érvényesiilése miatt
még szélesebbé valt a polcokon elérhetd kiilfoldi
termékek kore. Az Elelmiszer-feldolgozék Orszagos
Szdvetségének becslései alapjan elmondhato, hogy
2008-ra megkozelitéleg 75%-ra esett vissza a ma-
gyar élelmiszerek aranya a kiskereskedelemben az
europai-uniods csatlakozasunkat megel6z8 idészak-
hoz (90% feletti arany) képest [10]. A Budapesti
Corvinus Egyetem Elelmiszertudomanyi Kara 2010-
ben részletes kutatast végzett az akkori 12 legjelen-
t6sebb kereskedelmi lanc kinalataval kapcsolatban,
amely még kedvezétlenebb képrél szamolt be [11].
E korabbi vizsgalat a mostanihoz hasonléan arra ira-
nyult, hogy egyes termékkategoriakban (tehat nem a
teljes kinalatban) megallapithaté legyen a hazai ter-
meékek valasztékban betdltott aranya. Az ezt kdvetd
id6szakban nem latott napvilagot a magyar termé-

' Budapesti Corvinus Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Elelmiszeripari Gazdasagtan Tanszék
T Corvinus University of Budapest, Faculty of Food Science, Department of Food Economy
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kek aranyaval kapcsolatos vizsgalati eredmény, igy
id6szerlinek tartottuk 2014 év végén megismételni
korabbi felmérésiinket. Az elmult években ugyanis
szamos jelentds valtozas zajlott le az élelmiszerpia-
con. Folytatédott a kiskereskedelem koncentracidja,
tébb kereskedelmi lanc kivonult a magyar piacrdl, va-
lamint az Uzleti formatumok kozoétt is atrendez6dés
jatszédott le. Mindekdzben megsziletett az ugyne-
vezett ,Magyar termék rendelet” (74/2012. (VII. 25.)
VM rendelet az egyes Onkéntes megklildnbdztetd
megjeldlések élelmiszereken térténd hasznalatarol),
a Hungarikum térvény (2012. évi XXX. térvény a ma-
gyar nemzeti értékekrdl és a hungarikumokrol). Az
élelmiszerlanc-biztonsag teriletén is torténtek olyan
események, amelyek a hazai termékek megbizha-
tosagardl alkotott képet maddosithattak. 2012-ben
az élelmiszerlanc-felligyeleti hatésag megujulasi fo-
lyamatanak szerves része lett a fogyasztokkal valo,
kordbbinal nyitottabb kommunikécié. Elelmiszerlanc
eseményekben is bévelkedett ez a néhany év. Ezek
kozll csak néhany példat felsorolva: a németorsza-
gi e. coli botrany, a cseh metilalkohol botrany vagy
a dioxin-szennyezettséggel kapcsolatos nemzetkozi
Ugyek. Sajnos akadtak olyan események is, ame-
lyekben magyar szerepl6k is érintettek voltak, mint
példaul a Ibhus-botrany, egyes kistermel8i termékek-
kel kapcsolatos esetek, illetve szamos illegalis, vagy
fél-legdlis” tizem, amelyeket a NEBIH leleplezett.

A fenti tényez8k sokszor rendkivil komplex médon
érvényesilnek, és raadasul egymassal ellentétes ha-
tasuak lehetnek, igy a kereskedelmi lancok élelmi-
szerkinalatanak valtozasait mérések nélkil nehezen
becsulhetjik meg.

3. Kutatasi médszertan

A kutatas célja az volt, hogy megalapozott becslést
adhassunk a magyar eredet(i élelmiszertermékek
valasztékban betdltétt részaranyara vonatkozodan.
2010-ben a vizsgalatba vont 12 legnagyobb forgal-
mu kiskereskedelmi lanc minddssze egy-egy Uzletét
mértik fel. Ez nem minden esetben tette lehetévé
megfeleléen kiegyensulyozott kép felrajzolasat. A pil-
lanatnyi készlethianyok, illetve a lancok egyes Uzlete-
iben alkalmazott egyedi beszerzési politika miatt az
egyedi mérési pontok és az egész lanc kinalata ko-
z06tt szamottevd kildnbségek fordulhatnak eld (kulo-
ndsen a szupermarket kategoriaban). Ennek kiklisz6-
bolése érdekében lanconként 5-6 egység felmérését
tartottuk indokoltnak. A modszertan kiegészitése le-
hetbvé tette az egyes orszagrészek kozotti esetleges
kildnbségek feltarasat is. Boltméret tekintetében a
legalabb szupermarket kategorigju Uzleteket vettlk
célpontba. Ez egyes lancoknal kihivast jelentett, mert
legtdbb egységlk a kisbolt kategdridba tartozik. A
vizsgalatba a 10 legjelent&sebb kiskereskedelmi lan-
cot vontunk be, és 6sszesen 58 egységet vizsgaltunk
meg. A mintavételi pontok kivalasztasa soran tore-
kedtiink arra, hogy a felvett minta a nyugati, keleti
és kozép-magyarorszagi tertletek kinalatat egyarant
reprezentalja. Az egyes aruhazlancok egyenletlen te-
rlleti elhelyezkedésébdl adéddan az eredetileg meg-
hatarozott helyszineken kivil mas varosokban is kel-
lett felmérést végeznlink. Az adatok felvételét 2014.
november 17-t61 2014. december 5-ig folytattuk le.

A felmérés egy adott id6pontban készitett pillanat-
képet nyujt a vizsgalat ala vont kereskedelmi lancok
valasztékarol. Az adatokat a lathato, fogyasztok sza-
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Share of domestic foods
in the product range of

Hungarian retail chains

Gyula Kasza', Barbara Bédi', Agnes Vajda’, Adrienn
Somogyi’

1. Summary

Detailed analysis of the product range of retail chains
showed that there had been a significant improvement
in the share of domestic products in the categories
analyzed. In the case of 9 of the 10 chains included in the
study, an increase was measured, and this is also true for
the averages of both domestic and international chains.
The survey also showed that the share of domestic
manufacturers in the product range is extremely low in
the case of certain high added value product categories
(such as processed dairy products or ham), which should
definitely be improved upon.

We think that our survey provides a valuable feedback
to policy makers, and important information to product
councils, professional associations and private sector
stakeholders in making their strategic decisions. According
to our surveys performed in retail chains, the share of
domestically produced foods in 2014 was 78.2%, a 2.5%
increase compared to 2010 data. The increasing share of
domestic products is also beneficial from a food safety
point of view, because manufacturers and distributors can
be accessed and checked easily in their case.

2. Introduction

Is is a specific goal of Hungary’s medium and long-term
food industry development strategy (2014-2020) that at
least 80% of the foods consumed by the population should
be produced domestically. This has social, economic
and sustainability advantages as well [1]. An inrease in
the share of domestic products is also expected to result
in a lower food chain safety risk [2], [3], [4], because it
is easier for the authority, which has been operating in
Hungary according to the chain supervision principle
since 2007, to follow events that involve domestic entities.
If there are foreign players in the chain, then the tracing
process is slower and its outcome is more uncertain when
problems arise, because in these cases the National Food
Chain Safety Office (NEBIH) needs the help of foreign
partner authorities.

Achieving the 80% share is a significant challenge for the
Hungarian food sector [5], [6]. There werer major shifts
in the Hungarian food market after the regime change
[7], [8, [9]. The share of imported products started to
increase continuously and after joining the European
Union, because of the practical realization of the basic
right of free movement of goods, the range of foreign
products available on the shelves became even wider.
Based on the estimations of the Federation of Hungarian
Food Industries it can be said that compared to the period
before joining the European Union (share above 90%), the
share of Hungarian foods in retail decreased to roughly
75% by 2008 [10]. A detailed study was conducted by
the Faculty of Food Science of Corvinus University of
Budapest in 2010, regarding the product range of the 12
largest retail chains of the time, painting a picture even
blacker than that [11]. The goal of the earlier study, just as
the present one’s, was to determine the share of domestic
products within the different product categories (and not
the entire product range). There had been no new survey

results published in the period since, regarding the share
of domestic products, therefore, at the end of 2014, we
thought it was time to repeat our previous survey. The
reason was that significant changes had taken place in
the food market in recent years. The concentration of
the retail sector continued, several retail chains left the
Hungarian market, and a restructuring among business
formats took place as well. In the meantime, the so-called
»Hungarian product decree” (VM decree 74/2012. (VII.
25.) about the use of certain voluntary distinctive signs
on foods) and the Hungaricum law (Law no. XXX. of 2012
about Hungarian national values and hungaricums) were
passed. Several events in the field of food chain safety
also took place that possibly affected the image about the
reliability of domestic products. In 2012, communication
with consumers, in a more open way than before, became
an integral part of the renewal process of the food chain
supervision authority. These years were rich in food chain
events as well. Just to mention a few examples: the E.
coli scandal in Germany, the methyl alcohol scandal
in the Czech Republic, or international affairs related to
dioxin contamination. Unfortunately, there have been also
events that involved Hungarian players, such as the hose
meat scandal, some cases regarding products of small-
scale producers, and several illegal or ,,semi-legal” plants
that were exposed by NEBIH.

The above factors often operate in extremely complex
ways and, in addition, they might have opposite effects,
so it is hard to estimate changes in the food range of retalil
chains without conducting surveys.

3. Research methodology

The goal of the research was to be able to provide a
valid estimate of the share of food products of Hungarian
origin in the product range. In 2010, only one store each
of the 12 retail chains with the largest turnover included
in the study were examined. This did not always make
it possible to draw a suitably balanced picture. Due to
momentary stock shortages or to the unique procurement
policies applied by the individual stores of the chains,
significant differences could occur between individual
measurement points and the product range of the
entire chain (especially in the supermarket category).
To eliminate this, we thought it justified to survey 5 to 6
units per chain. Amending the methodology enables us
to detect possible differences between different parts
of the country. In terms of store size, mainyl stores in
the supermarket category were targeted. This was a
challenge in the case of certain chains, because most of
their units belonged to the small store category. A total of
58 units of the 10 largest retail chains were included in the
study. When selecting the sampling locations, we tried to
assemble a collection representing the product ranges of
both western and eastern, as well as central Hungarian
areas. Because of the uneven geographical distribution of
the different chains, surveys had to be conducted in other
cities as well, in addition to the ones originally selected.
Data collection was performed between November 17,
2014 and December 5, 2014.

The survey presents a snapshot of the product range
of the retail chains included in the study, captured at a
certain point in time. Data were collected for visible,
consumer size, prepackaged products that were available
to and could be purchased by consumers. Based on this,
products stored in the sales area in transport packaging,
display merchandise or products with damaged packaging

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2015. LXI. évf. 2. szam

639



640

mara elérheté és megvasarolhatd, fogyasztoi kisze-
relésU, elérecsomagolt termékek esetében vettik fel.
Ezek alapjan nem szamitott termékkihelyezésnek a
szdllitasi csomagolasban az eladétérben tarolt ter-
mék, a bemutatdtermék, demonstraciés eszkoz, illet-
ve a sériilt csomagolasu termék.

A felmérések aruismerettel és felséfoku szakiranyu
végzettséggel rendelkez6 munkatarsak részvételével
torténtek. A helyszinen feljegyzéseket és hangjegy-
zeteket készitettlink. A részletes adatokat (markane-
vekkel és szarmazasi orszagokkal egyitt) Excel tab-
lakba rogzitettik. A kutatas soran tébb mint 19000
termék adatait rogzitettik egyedileg.

A magyar termékek aranyanak megallapitasat ugy
végeztlk, hogy a vizsgalt kategdria polcokon talalt
teljes cikkszamahoz viszonyitottuk a magyar eredet(i
élelmiszerek cikkszamat. Magyar terméknek alape-
setben azt tekintettlk, amelynek szarmazasi/eléalli-
tasi helyeként Magyarorszagot jelolték meg. Ennek
hianyaban a huskészitmények esetében az ellipszis
alaku korben talalhaté egységes eurdpai jeldlés alap-
jan regisztraltuk a termék eredetét.

Az élelmiszeripari termékek esetében a szarmazasi
helyre a szbveges informaciok mellett szdmos mo-
don hivhatjak fel a gyartdk a figyelmet: példaul nem-
zeti zaszld, orszagra jellemz8d motivumok, nemzeti
szinek alkalmazasaval. A felmérés soran a szdveges
jeldlést tekintettik els6dlegesnek, de ki kell emel-
ndnk, hogy csak elvétve taldlkoztunk olyan esettel,
ahol a szbveges jeldlés és a kiegészitd szimbolumok
k6zott nem volt dsszhang. A kutatas soran a teljes
felvett minta 35%-aban megvizsgaltuk a jeléléseket
kifejezetten a Magyar termék rendelet szempontjabdl
is, azonban ezen eredményeinket terjedelmi okokbdl
e cikkiinkben nem k&zdljuk.

Megjegyzendd, hogy az Unids Vamkodex létrehoza-
sarol szo6lo 952/2013/EU rendelet 60. cikke alapjan

=
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az olyan arut, amelynek eléallitasa egynél tébb or-
szagot vagy teriletet érint, abbdl az orszagbdl vagy
terlletrél szarmazonak kell tekinteni, ahol az utolsd
lényeges, gazdasagilag indokolt feldolgozasa vagy
megmunkalasa tortént. Ez alapjan tehat jogszertien
lehet Magyarorszag a szarmazasi orszag meég abban
az esetben is, ha az adott terméket kilféldon, kil-
foldi alapanyagbol készitették el, és Magyarorszagon
csak darabolas és csomagolas, vagy atcsomagolas
tortént meg.

A vizsgalatba vont termékkategdriak a kdvetkezdk
voltak:

1. Csomagolt friss sertéshus

2. Csomagolt friss egész pecsenyecsirke, csir-
kemell, csirkehus

Huskészitmények 1: sonkak (sertéshusbdl)

Huskészitmények 2: szalamik (sertés- vagy
marhahusbdl), kolbaszok (sertés- vagy mar-
hahusbal)

Huskészitmények 3: parizsi, virsli
Tej 1: friss tej, ESL tej

Tej 2: UHT tej

Tejtermékek 1: joghurtok

Tejtermékek 2: turd, tejfol, kefir

S © ° N oo

0. Tejtermékek 3: sajtok (extrakemény, kemény,
félkemény és lagy sajtok)

11. Friss z6ldségek és gyimdlcsok: paradicsom,
paprika, sargarépa, uborka, véroshagyma,
burgonya, fokhagyma, alma

12. GyUmolcslekvar és dzsemek (kajszibarack,
szilva, eper, meggy, malna)

13. Tojas
14. Méz

%
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were not considered as product placement.

Surveys were conducted with the participation of persons
possessing product knowledge and a higher education
degree in the specialized field. Written and sound notes
were prepared on-site. Detailed data (together with
brand names and countries of origin) were recorded in
Excel tables. During the survey, data of more than 19000
products were recorded individually.

To determine the share of Hungarian products, the number
of food articles of Hungarian origin was compared to the
total number of articles on the shelves of the category
analyzed. Normally, a product was considered Hungarian,
if Hungary was indicated as the place of origin/production.
In the absence of this, in the case of meat products, the
origin of the product was registered according to the
information found in the ellipse on the unified European
label.

In the case of food products, attention is called by
producers to the place of origin by several ways, in
addition to text information: for example, the use of the
national flag, of motifs characteristic of the country, or of
national colors. During the survey, text information was
considered decisive, but we must point out that only
rarely were cases encountered where the text information
and the additional symbols were contradictory. During the
research, labels were specifically examined from the point
of view of the Hungarian product decree in 35% of the
total cases, however, these results are not reported in the
present paper, due to space limitations.

It should be noted that, based on Article 60 of Regulation
(EU) No 952/2013 laying down the Union Customs Code,
goods the production of which involves more than one
country or territory shall be deemed to originate in the
country or territory where they underwent their last,
substantial, economically-justified processing or working.
According to this, Hungary can legally be the country of
origin even if the given product was prepared abroad from
foreign raw material, and only cutting and packaging, or
repackaging was performed in Hungary.

The product categories included in the study were as
follows:

1. Packaged fresh pork

2. Packaged fresh whole broiler chicken, chicken
breast, chicken meat

Meat products 1: ham (from pork)

Meat products 2: salami (from pork or beef),
sausages (from pork or beef)

Meat products 3: bologna, wiener
Milk 1: fresh milk, ESL milk

Milk 2: UHT milk

Dairy products 1: yogurt

Dairy products 2: cottage cheese, sour cream,
kefir

10. Dairy products 3: cheese (extra hard, hard, semi-
hard and soft cheese)

11. Fresh fruits and vegetables: tomatoes, peppers,
carrots, cucumbers, onion, potatoes, garlic,
apples

12. Fruit preserves and jams (apricot, plum,
strawberry, sour cherry, raspberry)

13. Eggs
14. Honey

o
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In the survey, mainly products that can be produced in
sufficient quantity and quality in hungary were studied.
Tropical fruits, seafood, exotic spices were not the focus
of this study. Unfortunately, several product categories
that are otherwise important for the Hungarian food sector
(such as beverages, a significant part of canned products,
confectionery, as well as bakery and pasta products,
snacks, fishery products, etc.) were not included in the
study either. The main reason for this was that these
products were not included in our 2010 survey either, and
we did not have sufficient resources that would allow us to
extend the scope of the current study significantly.

In addition to mapping out the share of Hungarian foods,
we also wanted to get as complete a picture as possible
about the origin of imported products. So our database is
suitable for further detailed analysis of this, in a chain by
chain breakdown.

4. Results

In the case of the product categories studied, it can be
stated that 78.2% of the product range of retail chains
was made up by foods of Hungarian origin. Comparing
the results to the 2010 data, it can be said that the share
of domestic products in the product range increased by
roughly 2.5% on average. There is a relevant difference
between the product range of domestic chains and that
of internationally owned ones. Hungarian brands were
carried by domestic chains in the categories analyzed
in a 84.8% ratio, while the same ration in the case of
international chains was almost 10% lower — reaching
75.4%. However, both domesic and international chains
participated in the growth. There were no statistically
significant differences between different areas of the
country, according to the analysis by region.

Significant differences could still be experienced within
the certain product categories. Most of the fresh products
are procured domestically. Particularly high shares were
measured in the case of fresh — tray — poultry (99.6%)
and fresh milk (98.6%), and similar data were also
registered in the case of eggs (92.5%). High values were
also measured in the honey product category (92.1%).
Similarly high values can be reported in the cottage
cheese, sour cream, kefir product group (90.9%) and
the packaged fresh pork category (88.5%). Also high is
the share of domestic products in the case of bologna-
wiener (87.8%) and within the UHT milk product group
(82.6%). The share of Hungarian sausage and salami in
the product range cannot be considered as good (77.0%).
It is interesting to note that close to 70% of the domestic
products in this category bears national colors or symbols
on its packaging, even though a large proportion of the
products is made of imported raw materials (although
produced domestically). Relatively low rates were
measured in the case of preserves and jams also (73.0%).
Fruits and vegetables fell behind even further than the
previous categories: only 65.5% of the sample was of
Hungarian origin. Hams performed rather poorly as well,
only 51.1% of them came from domestic producers (this
share was even lower in the case of international chains,
only 44.49%). It is also a regrettable fact that less than
half of processed dairy products comes from Hungary:
the share was 42.1% for yogurts (barely one third at the
international chains), and only 57.6% - 47.99% at the
international chains — for cheese.

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2015. LXI. évf. 2. szam

641



A felmérésben els6sorban olyan termékeket vizs-
galtunk, amelyek Magyarorszagon megfelelé meny-
nyiségben és minéségben eléallithaték. Nem vontuk
fokuszba példaul a déli gylimolcsoket, a tengerekbdl
szarmazo élelmiszereket, egzotikus fliszereket. Saj-
nos a vizsgalat nem terjedt ki j6 néhany olyan ter-
mékkategoriara sem, amely egyébként a magyar
élelmiszeripari agazat szempontjabol fontos (mint
példaul az italok, a konzervipari termékek jelentés
része, az édesipari-, illetve siit6- és tésztaipari ter-
meékek, snackek, halaszati termékek stb). Ennek el-
s@sorban az volt az oka, hogy a 2010-es felmérésink
sem terjedt ki ezekre az arucikkekre, és az adott eré-
forrdsok nem tették lehetéveé, hogy jelentésen tovabb
bdvitslik a mostani vizsgalatunk hatokorét.

A magyar élelmiszerek aranyanak feltérképezése
mellett az import termékek eredetérdl is minél telje-
sebb képet kivantunk kapni. Az adatbazisunk tehat
ennek tovabbi részletes elemzésére is alkalmas lan-
conkénti bontasban.

4. Eredmények

A vizsgalt termékkategoridk esetében elmondhatd,
hogy a magyar eredetli élelmiszerek a kereskedel-
mi lancok kindlatanak 78,2%-4t tették ki. Osszeha-
sonlitva az eredményeket a 2010-es adatokkal, az a
megallapitas tehetd, hogy atlagosan mintegy 2,5%-
kal b&vilt a hazai termékek aranya a kinalatban. Re-
levans kulonbség tapasztalhaté a hazai tulajdonu és
a nemzetkdzi tulajdonu lancok kinalata kozott. A ha-
zai lancok a vizsgalt kategodriakban 84,8%-ban tar-
tottak magyar markakat, mig a nemzetkdzi lancoknal
ugyanez az arany csaknem 10%-kal alacsonyabb
szintet — 75,4%-ot — ért el. A ndvekedésben ugyan-

akkor részt vettek mind a hazai, mind a nemzetko6-
zi lancok. A régidk szerinti vizsgalat nem mutatott
statisztikailag szignifikans kllonbséget az egyes or-
szagrészek kdzott.

Jelent6s eltérések tapasztalhatok tovabbra is az
egyes termékkategdriakon belll. A frissaruk nagyobb
része hazai beszerzésl termék. Kuléndsen j6 aranyt
mértlink a friss — talcas — baromfi (99,6%) és friss tej
(98,6%) esetén, illetve hasonlé adatokat regisztral-
tunk a tojas (92,5%) esetében is. Szintén kimagas-
16 értékeket mértink a méz termékkategdridban is
(92,1%). Hasonldéan magas értékrél szamolhatunk
be a turd, tejfdl, kefir termékcsoport (90,9%), illetve
a csomagolt friss sertéshus (88,5%) kategoridban.
Magas tovabba a hazai termékek aranya parizsi-vir-
sli esetében (87,8%) és az UHT tej (82,6%) termék-
csoporton belll. A magyar kolbdsz és szalamifélék
kinalatban fellelhetd aranya mar kevésbé mondhaté
jonak (77,0%). Erdekességképpen elmondhatd, hogy
e kategodriaban a hazai termékek kézel 70%-a nem-
zeti szineket, jelképeket visel a csomagolasan, annak
ellenére, hogy az aruk nagy aranyban import alap-
anyagbdl készilnek (bar hazai gyartasuak). Szintén
viszonylag alacsony aranyt (73,0%) mértink a lekva-
rok, dzsemek esetében. Az elébbiektél még inkabb
lemaradtak a gyUmolcsdkre és zdldségek: a minta
minddssze 65,5%-a volt magyar eredetd. A sonkak
is meglehetésen rosszul teljesitettek, minddssze
51,1%-uk szarmazott hazai gyartotdl (a nemzetkd-
zi lancoknal ez az arany még kevesebb, minddssze
44,49%). Szintén sajnalatos tény, hogy a feldolgozott
tejtermékeknek esetenként kevesebb, mint fele szar-
mazik Magyarorszagrol: a joghurt esetében 42,1% (a
nemzetkdzi lancoknal alig egyharmad), de a sajtokat
tekintve is csak 57,6%-0s — a nemzetkdzi lancoknal
47,99%-0s — aranyt mértink.
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Friss csirke / Fresh chicken

Friss tej / Fresh milk

Tojas / Eggs

Méz / Honey

Turé, tejfdl, kefir /Cottage chese, Sour cream, kefir
Friss sertés / Fresh pork

Parizsi, virsli / Bologna, Wiener

UHT tej / UHT milk

Kolbasz, szalami / Sausages, salamis

GyUmolcslekvar és dzsemek /
Fruit marmalades, and jams

Zo6ldség, gyumolcs / Vegetables, fruits
Sajt / Cheese
Sonka / Bacon

Joghurt / Yoghurt

0%

10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

1. abra. Hazai termékek részaranya a vizsgalt termékkategdriak kinalataban
Figure 1 Share of domestic products in the supply of the product categories investigated
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Change (2014-2010)

Kereskedelmi lanc
Retail chain 1. 2. 3. 4, 5. 6. 7.
Friss csirke / Fresh chicken 100,00% 100,00% | 100,00% 100,00% | 100,00%
Friss tej / Fresh milk 100,00% | 100,00% | 100,00% | 97,40% | 100,00% | 95,00% | 100,00%
Tojas / Eggs 84,50% [ 100,00% 100,00% 76,60% | 87,50% 94,00% | 100,00%
Méz / Honey 99,10% | 100,00% 100,00% 75,00% | 96,60% 90,30% | 100,00%
Turo, tejfol, kefir
Cottage cheese, sour cream, 93,10% | 98,90% 90,40% | 90,30% | 97,20% | 82,20% | 100,00%
kefir
Friss sertés / Fresh pork 44,00% 100,00% 96,60% 100,00% 77,90%
Parizsi, virsli / Bologna, wiener 93,80% [ 100,00% 93,30% 85,70% | 100,00% 86,80% 47,60%
UHT tej / UHT milk 84,10% 84,20% 82,10% 96,20% | 82,10% 88,70% 76,00%
g;’l'gzzz szalami 80,90% | 81,50% | 86,60% | 91,30% | 79,50% | 81,70% | 48,30%
Lekvar, dzsem / Preserve, jam 62,50% 87,20% 79,10% 71,40% | 82,70% 55,30% 55,00%
,Z:fl',zzegégg‘t’gj’;‘;s 66,10% | 76,110% | 61,50% | 70,50% | 72,50% | 62,60% | 56,30%
Sajt / Cheese 54,60% 84,10% 77,70% 62,40% | 78,70% 51,00% 40,40%
Sonka / Ham 79,10% 75,00% 75,00% 31,60% | 50,00% 66,30% 19,30%
Joghurt / Yogurt 42,80% 47,70% 58,50% 43,10% | 60,70% 35,70% 28,30%
Lk g
23233(232652 f;se;’,;;‘e“y) 77,47% | 86,23% | 86,01% | 77,72% | 82,29% | 77,83% | 67,79%
Atlag (2010-es eredmény) ® ® o ® ® ® o
Average (2010 result) 72,00% | 84,95% 84,86% | 74,77% | 7854% | 73,58% | 62,25%
Elmozdulas (2014-2010) 5,47% 1,28% 1,15% 2,95% 3,75% 4,25% 5,54%
Change (2014-2010)
Nemzetkozi | Magyar lancok
< lancok atlaga atlaga
Aoglliﬁg E Average of Average of
international Hungarian
chains chains
Kereskedelmi lanc
Retail chain 8. 9. 10.
Friss csirke / Fresh chicken 100,00% 96,70% | 100,00% 99,59% 99,53% 100,00%
Friss tej / Fresh milk 100,00% 98,70% 94,40% 98,55% 97,93% 100,00%
Tojas / Eggs 100,00% 91,50% 90,50% 92,46% 91,01% 95,83%
Méz / Honey 100,00% 79,90% 80,00% 92,09% 89,19% 98,87%
Turo, tejfol, kefir
Cottage cheese, sour cream, 92,30% 87,80% 76,50% 90,87% 88,89% 95,50%
kefir
Friss sertés / Fresh pork 100,00% | 91,10% | 98,00% 88,45% 86,80% 100,00%
Parizsi, virsli / Bologna, wiener 88,70% 92,50% 89,90% 87,83% 83,57% 97,77%
UHT tej / UHT milk 100,00% 58,50% 74,20% 82,61% 82,53% 82,80%
?331231 szalami 63,50% | 8580% | 70,60%| 76,97% 74,59% 82,53%
Lekvar, dzsem / Preserve, jam 100,00% 87,60% 49,00% 72,98% 68,69% 83,00%
,Z:;’Jﬂzeg'egg;'gj’e"s’s 56,90% | 67,70% | 64,50%| 65,47% 63,51% 70,03%
Sajt / Cheese 43,20% 56,00% 28,30% 57,64% 47,99% 80,17%
Sonka / Ham 38,50% 61,90% 14,70% 51,14% 44,49% 66,67%
Joghurt / Yogurt 47,10% 39,20% 18,20% 42,13% 36,34% 55,63%
2;':%;22224;2 f;segl';)‘e“") 80,73% | 7821% | 67,77%| 78,21% 75,36% 84,84%
Atlag (2010-es eredmény) ® & % o @ o
Average (2010 result) 66,04% | 79,56% 58,68% 75,48% 72,84% 82,01%
Elmozdulas (2014-2010) 14,69% -1,35% 9,09% 2,73% 2,52% 2,83%

1. tablazat. Hazai termékek aranya a vizsgalt termékkategdriakon bellil kereskedelmi lanconként bontasban
a 2010-es adatokkal 6sszehasonlitva
Table 1 Share of domestic food products grouped within the retailer chains compered to the data of the year 2010
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A cikkben szerepld 6sszes illusztracio a k6zépiskoldsoknak szant, Laborkaland elnevezésti oktatonapon késziilt. Fotd: Lovdsz Csaba
All illustrations of this article were taken during the programme called Laborkaland for high school students. Photo: Csaba Lovédsz
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1. Osszefoglalas

2. Bevezetés

Ugy véljik, hogy a természettudomanyos targyak
oktatasaban meghatarozé szerepe van a kiséretek
bemutatasanak is. Ha a kémiai és fizikai kisérletek
— a két targy kodzott természetesen nincs éles hatar
— meghatarozo részét képezik az oktatasnak, akkor
a diakok jelentés részének érdeklédését jobban fel
lehet kelteni, a gyakorlati életbdl vett példakkal, fel-
adatokkal, szemléltetéssel pedig eredményesebb
lesz az oktatasunk. A tanuldk tudasanyaga javul, lo-
gikai készségik a megfigyelésekbdl levonhato kdvet-
keztetések altal fejlédik, csiszolodik az értelmik, és
a diakok nagyobb kedvvel vesznek részt az érakon,
szivesebben foglalkoznak az adott targy ismereta-
nyagaval.

Ma a korszer( és tudomanyos jellegl élelmiszer-vizs-
galatok meglehetésen komplex tevékenységet je-
lentenek, hiszen az alapveté elvarason (egészségi
artalmatlansag kritériuma, azaz az un. food safety)
tul érzékszervi, tdmeg- és térfogatmérésen alapulo,
Osszetételi (analitikai), a csomagolas és jeldlést elbi-
rald, valamint specialis (mikrobioldgiai, toxikoldgiai
és radiometriai) vizsgalatokat igényld mindsitési el-
jarasokat is magukba foglalnak. Nem menvén bele
a részletekbe, annyit azonban mindenképpen sze-
retnénk kihangsulyozni, hogy a mai miszeres ana-
litikdban — az Osszetétel meghatarozasara szolgald
méréstechnikakat illetéen — a fizikai mérési eljarasok

(pl. NIR-NIT technika, dielektrometria, radioanalitika,
viszkozimetria) egyre inkabb teret hoditanak [1][2][3]
[41[5]1[6][71[8][9], s6t a gyors, fizikai mddszerek (pl.
konduktometria) a mikrobiolégiaban is széleskord al-
kalmazast nyertek. Ezen fizikai technikaknak alapve-
t6 elénye a kémiai eljarasokkal szemben abban rejlik,
hogy vegyszert nem igényelnek, gyors, roncsolas-
mentes vizsgalatokat tesznek lehetévé, ami - on-line
ill. on-stream kapcsolat esetén - teret enged az un.
kémiai gyartasiranyitasra, az 6sszetétel mérésén (pl.
hasiparban toltelékes aru gyartasa) alapuld (kemo-
metria) szabalyozasra is az ipari élelmiszer-termelés-
ben.A kévetkez6kben 10 egyszerd, az élelmiszervizs-
galatokhoz kapcsolddo kisérletet mutatunk be (irunk
le), amelyek kllénésebb gond nélkil elvégezhetbk
egy normalisan felszerelt, fizikai és kémiai kisérletek
lefolytatasara alkalmas iskolai laboratériumban. Va-
lamennyi kisérlet értékelése soran természetesen fel
kell hivhunk a figyelmet a munka-és balesetvédelmi
szabalyokra, és a legfontosabb természettudoma-
nyos térvények alkalmazasara, azok érvényességére.
Azaz a kisérletek eredményeit az energiamegmara-
das, az energiaatalakulas és az energiaminimumra
(egyensulyi allapot) vald térekvés torvényei alapjan
kell értelmezniink. Arra is ra kell mutatnunk, hogy a fi-
zikat és a kémiat nem megtanulni kell (ez nem memo-
riter, nem vers), hanem megérteni, térekedve a fel-
tart 6sszefliggések helyes értelmezésére. S bar mar
hangsulyoztuk, hogy messze nincs éles hatar a fizika
és a kémia kdzott — erre utal egyébként a fizikai-ké-

' Budapesti Ward Maria Altalanos Iskola és Gimnézium, 1056 Budapest, Iranyi utca 3.

" Ward Maria School and Gymnasium, Budapest, 1056 Budapest, Iranyi str. 3.
szabo.andras@wardmaria.hu, andras.szabo@uni-corvinus.hu; izsak.margit@wardmaria.hu,
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mia terminoldgia is, amely a termodinamikat, reak-
cio-kinetikat, elektrokémiat, kolloidikat s a reologiat
fogja at — a 10 leirt kisérlet kozll 5 inkabb fizikai, 4
inkabb kémiai jellegd, egy pedig az érzékszervi miné-
sitéshez kapcsolddik. Ez utébbi kisérlet — 1évén a sa-
jat emberi bioszenzorok hasznalatan alapul — inkabb
bioldgiai jelleglinek itélhetd. Ez utébbi kapcsan érde-
mes megemliteni, hogy a tanulok megklilénbodztetett
lelkesedéssel vesznek részt ilyen iranyu — iz-felisme-
réses — vizsgalatokban, s talan érdemes lenne azt is
felmérni, hogy van-e kiilénbség a kdzépiskolas és az
egyetemi hallgatok kozott az atlagos izklszob-érté-
ket illetéen. Ismert ugyanis, hogy az individualis jel-
lemz8kon tul az érzékelési képesség az életkortdl is

fugg [101[11]1[12].
3. A javasolt fizikai és kémiai jellegli kisérletek leirasa
3.1. Cukor elszenesitése tomény kénsavval

A cukor szénhidrat, amely elnevezés arra utal, hogy
a molekuldban csupan szén, hidrogén és oxigén ato-
mok vannak s a hidrogén és oxigén aranya hason-
16 a vizben (H,0) mérhetd 2:1 aranyhoz. Mivel a cc
kénsav (H,SO,) er6sen higroszkopos, azaz vizelvono
tulajdonsagu sav, ezért ha egy f6z6poharba kristaly-
cukrot (C,,H,,0,,) teszlink, amelyre évatosan néhany
ml tdmény kénsavat 6ntlnk, akkor a fehér cukor na-
gyon roévid idén belll elszinezédik, el6szdr sarga,
majd fekete szinlvé valik.

A kénsav olyan er6ésen nedvszivd, hogy még a ké-
miailag kotott vizet is képes elvonni a cukorbdl, ami
lassan elszenesedik. A folyamat er6sen exoterm, és
a hétermelés miatt a keletkez6 g6ézok az elszenesedd
massza térfogatat jelentésen megnovelhetik. A héle-
adé folyamat — a f6z6pohar melegedése j6l mutatja
ezt, amelynek soran hémérdvel is mérheté a hémér-
séklet emelkedése — egyébként arra is felhivja a fi-
gyelmet, hogy miért nem szabad tdmény kénsavba
vizet 6nteni (héfejlédés, kifrdccsenés veszélye) s mi-
ért kell a kénsav higitasat mindig ugy végezni, hogy
kénsavat ontlink vizbe (lassu sugarban, folyamatos
keveréssel) és soha nem forditval

A kisérlet bemutatasa soran 3 dologra még minden-
képpen érdemes felhivni a figyelmet. Az egyik, hogy
a kisérletet mas szénhidrattal is el lehet végezni, pl.
sz6lécukorral (CH,,0,). A masik, hogy kémiailag a
kristalycukor és a porcukor ugyanaz (répacukor, ket-
t8s szénhidrat), de a nagyobb fajlagos fellilet miatt
a porcukorral gyorsabb a reakcio. S végll feltétlendl
el kell mondanunk a hallgatésagnak, a remélhetdleg
figyel6 didkoknak, hogy ezzel a kisérlettel a cukor
Osszetételét is bizonyitottuk, hiszen abbdl vizet von-
tunk el, szén maradt vissza, tehat az 6sszetétele va-
I6ban szén-hidrat. Ha persze még marad id8, néhany
sz6t arrdl is érdemes ejteni, hogy taplalkozasunkban
mennyire fontosak a szénhidratok, s ezen belll mi-
lyen aranyban célszer(i 6sszetett (keményitd) és cu-
korszer( szénhidratokat fogyasztani. Ahogy arrdl is,
hogy mekkora az energiatartalma a szénhidratoknak,
és mitdl is fligg az energiatartalom.

3.2. Séoldat és cukoroldat forraspontjanak mérése

A vizsgalat a halmazallapot-valtozast kisérd energia-
valtozasra (energiaigényre, lévén a forras endoterm
folyamat) is ramutat, illetve arra a tényre, hogy a for-
raspont nem csupan a kulsé légnyomas, de a folya-
dék tdménységének is figgvénye. Elég tdmény soé
(NaCl) és cukor (C,,H,,0..) oldat esetén (10 % felett)
kézbnséges bothémérdvel is jol kimutathaté a mé-
r6lombikban forralt oldatok forraspont-emelkedése,
Osszehasonlitva az oldatkészitésre hasznalt csapviz
mért forraspontjaval.

Célszer(i a kovetkezdket kiemelni:

1. Kkoncentracio szempontjabdl telitetlen, telitett
és tultelitett oldatokrél beszélhetlink

2. az anyagok oldédasa eltéré mértékd, ezért
van eltérés a telitett oldat esetében a kony-
haso és a répacukor koncentracidja kozott

3. a forraspont fligg a légnyomastdl, ha jelen-
tésen a tengerszint feletti magassagon vé-
geznénk a kisérletet (pl. a Matra tetején, 1000
m magassagban) akkor alacsonyabb lenne a
mért forraspont

4. akoncentracié és a forrpont-emelkedés 6sz-
szefligg, kalibracios gorbe (vagy tablazatos
adatok) alapjan a forrpont-emelkedés mérté-
kébdl a koncentracié szamithato

5. a hoékozléssel a forrasban 1évé folyadék hé-
mérséklete nem valtozik (a parolgas endo-
term folyamat, a hé a folyadékfazisbdl a géz-
fazisba valdé atmenet biztositasara szolgal)

6. a forras soran egyre tébb viz tavozik el az
oldatbdl, ezaltal az oldat tdményedik, és igy
fokozatosan (nagyon lassan) emelkedik a
forraspont is

7. az oldat tdménysége nem csupan a forras-
pontot, de a fagyaspontot is befolyasolja (a
tengerviz nem 0 °C-on fagy meg), de a fa-
gyaspont nem fliggvénye a légnyomasnak

8. koncentraci6 mérésre nem csupan a forr-
pont-emelkedés, hanem a fagyaspont-csok-
kenés is alkalmas, igy lehet pl. a tej esetében
felderiteni a hamisitast (precizios hémérd
kell)

Egyébként az el6z8, cc kénsavas kisérlet lehetbsé-
get nyujthat a cukor és a s6 megkulldnbdztetésére
is. Ha két kémcsé egyikében cukor, a masikban s6
van, akkor az els6 kémcsé tartalma a cc H,SO, ha-
tasara elszenesedik, a masik kémcsében pedig HCI
gaz képzddik. (Persze csak elszivo flilke alatt szabad
végrehajtani a kisérletet!). Természetesen ez esetben
egyszer( érzékszervi vizsgalattal — az édes és a sos
iz felismerése — is eldontheté a kérdés, de a kémi-
ai hatéanyagok (vegyszerek) tébbségénél az ilyen ut
nem jarhato.
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Teaching of chemistry
and physics in
elementary and high
schools with help of food
science experiments

Andras S. Szabo’, Margit Izsak’, Janos Bozi'
1. Abstract

When teaching physics and chemistry in schools,
experiments are of primary importance. Students are
satisfied if the investigated materials are food samples,
well known to them. This paper deals with 10 simple
experiments of chemical, physical and sensory type.
The following foodstuffs were investigated: sugar, salt,
egg, milk, butter, margarine, fat, lemon juice, apple juice,
vinegar, baking powder, sodium bicarbonate.

key-words (not including the words of the title): boiling
point, concentration, density, pH measurement, resistance

2. Introduction

We think that in the teaching of natural sciences,
experiments are of primary importance. When chemical
and physical experiments — with, of course, no sharp
dividing line between these 2 subjects - comprise a
dominant part of the education, students become more
interested and the education process will be more
successful, taking examples from practical life. So the
knowledge level of students will increase, their logical and
mental abilities will develop on the basis of the conclusions
made during the observations and students participate in
the lessons with pleasure.

Today, modern scientific food investigations cover a
rather complex field, since not only the basic requirement
(food safety), but a lot of other parameters, like sensory
quality, mass or volume, analytical composition,
packaging, labelling, special - microbiological,
toxicological, radiological — parameters are investigated,
as well. Not going into details, let us stress that recently,
instrumental analytical methods - techniques suitable for
the determination of chemical composition — have been
focusing dominantly on physical methods (e.g., NIR-NIT
technique, dielectrometry, radioanalysis, viscosimetry)
[11[21[3]1[4]1[5][6]1[71[8][9] — and even in microbiology,
the rate of application of rapid, physical methods (e.g.,
conductometry) has been increasing. Physical techniques
have an important advantage in comparison with chemical
procedures: they do not need chemicals, they are fast and
non-destructive. These properties allow them to be applied
in chemical process control - in the case of on-line and
on-stream connection in industrial food processing (e.g.,
cheap filling products of the meat industry) — for regulation,
based on composition measurements (chemometrics).

In the following sections, information is prpovided about
10 rather simple experiments, which can be carried out in
normal labs of the schools. Before, during and after the
experiments we have to mention the work and safety rules
and the applicability and validity of the most important
scientific laws. This means that the results of the studies
should be interpreted on the basis of energy conservation,
energy transformation and the principle of energy
minimum(steady state). And it should also be pointed out
that the pupils should not learn physics and chemistry
literally (these subjects are not poems) but should strive
to understand, endeavoring to interpret the findings
correctly. Although it was mentioned earlier that practically
there are no boundaries between physics and chemistry
— the expression ,physical chemistry” is an excellent
proof of this statement, having the following subfields:

thermodynamics, reaction kinetics,electrochemistry,
colloidics and rheology - of the 10 experiments, 5 belong
mainly to physics, 4 to chemistry and 1 is a special one,
belonging to sensory qualification.

This last one — because it is based on the application
of the students’ own biosensors — is an experiment of
the biological type, and it is necessary to mention that
students participate with special enthusiasm in such
types of measurements. Perhaps it would be interesting
to study the maybe difference between the pupils and
students, concerning the mean taste threshold value of
perceptibility. It is known that the ability to recognize
tastes depends not only on individual peculiarities, but
age is a dominant factor, as well [10][11][12].

3. Description of the proposed experiments of physical
and chemical character

3.1. Sugar carbonization with concentrated sulfuric acid

sugars are carbohydrates, and the name carbohydrate
refers to the fact that there are only carbon, hydrogen and
oxygen atoms in the molecules, and the hydrogen and
oxygen proportion (2:1) is identical to the one in water
(H,0). As concentrated sulfuric acid (H,SO,) is highly
hygroscopic, i.e., it is an acid with dehydrating properties,
so if we put some crystal sugar (C,,H,,0,,) in a laboratory
beaker, and add carefully a few milliliters of concentrated
sulfuric acid, the white sugar will get discolored in a very
short period of time, becoming first yellow, then black.

Sulfuric acid is a strongly hygroscopic substance, it can
even remove chemically bound water from sugar, turning
it slowly, gradually into carbon (the process of charring).
The process is highly exothermic, and because of the heat,
which generates water vapor, the volume of the carbonizing
mass increases significantly. The heat-producing process
— illustrated by the warming of the beaker, which can be
measured easily by a thermometer - also draws attention
to the the fact that one should not to pour water into
concentrated sulfuric acid (heat development, risk of
splashing ) and why dilution of sulfuric acid should always
be done the other way, pouring sulfuric acid into water
(with slow stream and continuous stirring)!

3 other things should definitely be mentioned also during
the experiment. The first one is that the experiment can
be carried out with other carbohydrates, as well, e.g.,
with glucose (C,H,,0,). The second one is that chemically
there is no difference between the sucrose samples in
the crystalline and and powdered states (beet sugar,
disaccharide), however in case of the powder, the
speed of the reaction is higher because of the higher
specific surface. And finally, we should inform the
attentive students that this experiment proves the real
chemical composition of sugar, as well, since the water-
removing reaction produced carbon, so the composition
is really carbo-hydrate. Of course — if there is still time
remaining — we can speak a little about the importance of
carbohydrates in human nutrition and the recommended
ratio of complex (starch) and sugar-type carbohydrates.
And about the energy content of carbohydrates and what
determines the energy content.

By the way, the previous experiment with cc. sulfuric acid
provides an opportunity to differentiate between sugar
and salt. If in one test tube we have sugar and in the other
one salt, the material in the first one becomes black and
from the second one HCI gas develops. (Of course the
experiment should be carried out only in a fume hood.).
Obviously, in this special case differentiation is easy with
sensory investigation — by the recognition of sweet and
salty taste — although in general, working with chemical
substances this is not an acceptable way!
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3.3. Tojas frissességének meghatarozasa

Vizbe - ill. sdoldatba — meritéssel kdnnyen elddnt-
hetd, hogy a kérdéses tojas friss-e vagy mar apadt
tojas. A sUrlség, a tdmeg és a térfogat kdzotti dsz-
szefliggés ismeretében ramutatunk, hogy a friss to-
jas slrGsége 1.00 g/cm? feletti érték, tehat a vizbe
helyezve az edény aljan marad. Régi, apadt tojas
esetén - ilyenkor a tojashéj apré poérusain keresztil
vizg6z és gazok tavoznak a tojasbdl — a tojas uszni
fog a viz felszinén, mivel s(irlisége 1.00 g/cm? alatti.
Néhany kiilénb6z6 koncentracidju és sirliségl kony-
hasooldat alkalmazasaval elég jo kozelitéssel azt is
megmondhatjuk (a lebegési allapotot kell elérni),
hogy milyen mértékben lehet apadt a tojas.

Célszer( a diakok figyelmét felhivni arra, hogy a friss
tojas is csak néhany napig tarolhaté szobah&fokon
minéségromlas nélkil, de hltészekrényben 10-15
napig is eltarthato. A tojas frissességének kérdésé-
nél meg lehetne emliteni a reakcidésebességet is. A
hémérseklet csdkkentésével a reakcidk sebessége is
csoOkken, igy a romlasi folyamatokért felelés kémiai
folyamatok is lassabban mennek végbe.

Az apadas (parolgas) mértéke a héfokon kivil a le-
vegd relativ nedvességtartalmatdl is fligg. Hiitészek-
rényben valo tarolasnal a relativ nedvességtartalom
magas, ami lényegesen mérsékli az apadas mérté-
két. Célszerl még hangsulyozni azt, hogy egy egy-
szer( optikai vizsgalattal (atvilagitas lampazassal, az
eszkdz az un. ovoszkop) mérheté a légkamra magas-
saga. Friss tojasnal ez 4 mm alatti érték, de ha a 10
mm-t meghaladja, akkor mar minéségromlas léphet
fel, kellemetlen szaga lesz a tojasnak.

Elmondhatjuk a tanuldknak, hogy a zaptojas kelle-
metlen szaga a fehérjebomlasbdl adddé kénhidrogén
(H,S) tartalomra vezethetd vissza. S befejezésul hiv-
juk fel a figyelmet arra, hogy a tojas nagyon magas
biologiai érték(i fehérje, de a magas koleszterintarta-
lom miatt tulzott fogyasztasa nem ajanlott (naponta
legfeljebb néhany darab).

3.4. Zsiradékok lagyulaspontjanak (dermedés-
pontjanak) mérése

A kisérlettel egyrészt ramutatunk arra, hogy a h6mér-
séklet befolyasolja az egyes zsiradékok viszkozita-
sat, reoldgiai jellemzdit, masrészt arra, hogy jelentés
kilénbség van az egyes zsiradékok dermedéspont-
jaban. Fontos kihangsulyozni, hogy csak a kristalyos
anyagoknak (pl. jég) van pontosan megallapithaté
olvadaspontja — energiabevitellel (melegitéssel) a
kristalyracsot 6sszetarto erét legydzzik — a vaj, disz-
nozsir, libazsir, margarin esetében nincs precizen
mérhetd olvadaspont. Zsiroknal fokozatosan valtozik
a vizsgalt anyag keménysége-puhasaga, texturdja,
a zsiradék a szilard allapotbdl a félfolyékony, majd
a folyékonynak mindsithetd allapotba megy at a hé-
mérséklet-emelkedés hatasara. llletve hasonld, de
forditott folyamat figyelheté meg a h(ités soran.

Mindkét mérés kivitelezhetd, de célszerlibb (egysze-
rlibb és gyorsabb) a dermedéspont mérése ugy, hogy
az elézetesen felmelegitett zsiradékokbdl ontiink any-
nyit kémcsovekbe, hogy jol lehessen mérni higanyos
bothdmeérével, majd hideg vizbe helyezve a kémcsdvet
mérjik a hémérséklet-csokkenését. Dermedéspont-
nak azt a h6mérsékletet fogadjuk el, amikor mar nem
mozgathaté kdnnyedén a héméré a kémcsdében. A
digkok latni fogjak, hogy a vizsgalt zsiradékok derme-
déspontjaban jelentds eltérés lehet, s a szerves kémiat
mar tanuldk figyelmét arra is felhivhatjuk, hogy a fizi-
kai jellemzdnek tekintheté dermedéspont és a kémiai
jellemzdék kozott elég szoros Osszefliggés van. Hiszen
ha sok a telitett zsirsav, akkor magas a dermedéspont,
ha inkabb a telitetlen zsirsavak aranya dominal (olajok)
akkor alacsony a dermedéspont. A legérdekl6débb
tanulék szamara a transz-zsirok témakor is emlithe-
16, ramutatva, hogy az egészségvédelem érdekében
Magyarorszagon (Eurépaban harmadik allamként, Da-
nia és Ausztria utan) 2014 februarban hatarértékeket
szabtak meg a transz-zsirok megengedhetd mennyi-
ségére. A legvégén 2 mondatban még fel lehet hivni a
figyelem arra, hogy a magyarorszagi lakossag tul sok
zsirt fogyaszt, a bevitt energia atlagosan 40 %-a szar-
mazik zsirbdl és olajbdl, holott élettanilag csak 25-30 %
lenne indokolt.

A kép illusztracid / The picture
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3.2. Boiling point measurement for sugar and salt solutions

This experiment shows not only the energy demand
(boiling is an endothermic process) of state changes,
but the fact that the boiling point is a function of the
concentration of liquids, as well. If the concentration of salt
(NaCl) and sugar (C,,H,,0,,) is high enough (over 10%) ,
it is possible even with an ordinary stick thermometer to
show the increase in the boiling point of solutions in the a
volumetric flask in comparison with tap water used for the
preparation of the solutions.

It is appropriate to point out the following:

1. from a concentration point of view, we should
distinguish unsaturated, saturated and
oversaturated solutions

2. the rate of dissolution of different materials is
different, therefore, there is a difference between
the concentrations of saturated solutions of salt
and sugar

3. the temperature of boiling depends on the air
pressure, so if the experiment is carried out at
significantly higher altitudes (e.g., at the top of
the Matra, 1000 m above sea level), the measured
boiling point would be lower

4. concentrations and boiling points are correlated,
and so using a calibration curve (or tabulated
data), the concentration can be calculated based
on the boiling point measurement

5. the concentration of the solution affects not only
the boiling point, but the freezing point, as well
(sea water does not freeze at 0 °C), however, the
freezing point is not a function of air pressure

6. for the determination of concentrations, not
only the boiling point elevation, but the freezing
point depression is also suitable, so using
this technique you can detect for example
the adulteration (application of a precision
thermometer is necessary)

3.3. Determination of egg freshness

Dipping the egg into water or a salt solution it is easy
to answer the question whether the egg is fresh or old.
Knowing the relationship between density, mass and
volume, it should be pointed out that the density of fresh
egg is more than 1.00 g /cm?, thus placing it into the water,
it remains at the bottom of the container. In case of old,
dropped eggs - when water vapor and gases are released
from the egg through the tiny pores of the eggshell - the
egg will float on the surface of the water, as the density
of it will be less than 1.00 g /cm?. Using several different
concentrations and densities of salt solutions, the extent
of the dropped state of the egg can be estimated with
fairly good precision (by reaching the floating state).

It is advisable to draw pupils’ attention to the fact that
fresh eggs can be stored without degradation only a few
days at room temperature, but even for 10-15 days in the
refrigerator. The reaction rate could also be mentioned
concerning the freshness of eggs. With the decrease of
temperature the speed of the reaction is also reduced, so
the chemical mechanism responsible for the degradation
processes can take place more slowly.

The degree of mass decrease (evaporation) depends
on the outside temperature and the relative humidity of
the air. In case of storage in a refrigerator, the relative
humidity is high, which reduces the degree of mass
decrease considerably. One should stress that using a
simple optical test (screening with a lamp, a device called
ovoscope) it is possible to measure the height of the air
chamber within the egg. In case of fresh eggs this value is
less than 4 mm, but if it is more than 10 mm, it may result
in a loss of quality, and the eggs will have unpleasant odor.

We can mention to the students that the stinking smell
of rotten eggs is due to the decomposition of proteins,
producing hydrogen sulfide (H,S) gas. And in conclusion,
we should draw attention to the fact that eggs contain very
high biological value proteins, but excessive consumption
of them is not recommended, because of their high
cholesterol content (only a few eggs per day).

3.4. Softening point (pour point) measurement of fats

The experiments indicate partly that temperature
influences viscosity and rheological properties, and partly
that there are significant differences between various fats,
concerning their pour points. It is important to emphasize
that only crystalline substances (e.g., ice) have precisely
determined melting points — the energy input (heating)
overcomes the cohesive force of the crystal lattice. In
the case of butter, pig fat, goose fat, or margarine, we
do not have precisely measurable melting points, because
the hardness, softness and texture of the test material
changes gradually, from solid state the fat goes through
the semi-liquid and liquid states, as a result of the rise
in temperature. And a similar, but reverse process is
observed during cooling.

Both measurements are feasible, but it is more appropriate
(simpler and faster) to measure the pour point, so that
preheated fats are placed in test tubes in the necessary
quantities that can be measured with a mercury stick
thermometer, and then the tubes are placed in cold
water, and the temperature decrease is measured. The
temperature when it is not easy to move the thermometer
in the test tube will be accepted as pour point. Students
will see that pour points of the investigated fats may
show significant differences, and for students with some
knowledge of organic chemistry we can point out the fact,
that there is a sufficiently close relationship between the
physical (e.g., the characteristic pour point) and chemical
parameters (composition). If the amount of saturated
fatty acids is high, the pour point is high, as well, however,
if the dominant proportion of fatty acids is unsaturated
(oils), then the pour point is low. For most interested
students, the topic of trans-fats could be mentioned,
as well, pointing out that to ensure health protection in
Hungary, in February 2014 limits on admissible amounts
of trans fats in foodsuffs were determined and published
in a regulation (being the third such state in Europe, after
Denmark and Austria). At the end, in two sentences we
can also call attention to the fact that the Hungarian
population in general consumes too much fat, on average,
40% of the energy intake is from fats and oils, although
physiologically only 25-30% would be appropriate.

3.5. Differentiation between raw (crude) fresh egg and
boiled (cooked) egg without cracking (breaking) the
eggshell

If, for some reason, you accidentally mix raw and cooked
eggs, it is easy to distinguish between them with a simple
physical method. Try to spin the eggs (of about the same
weight) with approximately the same power on a table or
other flat surface. The spin is performed by holding the
eggs between the index finger and thumb, and bringing
the eggs successively into motion.

It can be measured easily, that cooked eggs will spin for a
longer time, while in the case of raw eggs, the spin time is
significantly shorter. E.g., 20 seconds in the first case and
only 12 seconds in the second one. Let’s try to interpret
the cause of the difference!

The difference is due to the situation, that boiled eggs -
physically - behave as a rigid body, where the position
of each point mass is fixed. The time of rotation depends
on the spin strength, egg weight and the friction between
the egg and the table, however the drag (air resistance) is
negligible. However, the raw egg should be considered
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3.5. Nyers és f6tt tojas megkiilonboztetése feltd-
rés nélkil

Ha valami ok miatt véletlentl &sszekeveredtek a
nyers és a fott tojasok, konnyl 6ket egyszerl fizi-
kai modszerrel megkUldnbodztetni. Prébaljuk meg a
kozel azonos tdmegli tojasokat kb. azonos erdvel
megporgetni az asztalon vagy mas sima fellleten. A
porgetést ugy végezzik, hogy a tojasokat egymast
kévetéen mutato- és hivelykujjunk kézé fogva hoz-
zuk porgésbe!

Jol kimérhetd lesz, hogy a f6tt tojasok hosszabb ideig
fognak porogni, a nyers tojasoknal viszont a porgési
id8 lényegesen révidebb. Pl. az els6 esetben 20 ma-
sodperc, a masodik esetben csupan 12 masodperc.
Prébaljuk értelmezni a kiilénbség okat!

Az eltérés oka az, hogy a fé6tt tojas lényegében — fizi-
kai szempontbdl — merev testnek tekinthetd, ahol az
egyes tdmegpontok egymashoz viszonyitott helyzete
allandé. A forgas ideje a porgetd erétdl, a tojas tdme-
gétdl s atojas és az asztal kdzotti surlddasi tényez6tél
flgg, a levegd kornyezet-ellendllasa elhanyagolhaté.
A nyers tojas viszont egy olyan rendszer, amelyben a
fehérje és a sargaja surtin folyo folyadéknak tekinthe-
t6, ahol a folyadék nem forog egyutt a tojas héjaval,
hanem elég erds surlédas Iép fel a folyadék és a szi-
lard héj kozott. Ez a surlédas fékezi le a forgast, azaz
a tojashéj és az asztal kdzdtti surlodason kivil fékezé
er6ként hat a tojas folyékony része és a tojashéj ko-
zO6tti surlodas is.

3.6. VezetSképességi mérés (ellendllas mérés)
nyers és fott tojassal

Mérjik meg a f6z6poharba tett nyers tojas ellenal-
lasat 2 elektroddal és kis feszlltség alkalmazasaval.
Hivjuk fel a figyelmet az ellendllas és a vezetdké-
pesség kozotti forditott kapcsolatra, ha tehat kicsi
az ellendllas, akkor j6 a vezet6képesség. Mérjik az
ellenallast folyamatosan a vizflirdén torténé hékodz-
Iés soran, amely folyamatban a tojas egyre inkabb
megszilardul a fehérje kicsapddasa miatt. Mutassunk
ra az Ohm-torvényre, s arra, hogy az aramvezetés a
folyadékokban (elektrolitban) csak akkor koévetkezik
be, ha vannak mozgékony ionok a rendszerben. Ma-
gyarazzuk meg, hogy miért csdkken a vezetéképes-
ség a hémérséklet emelésével!

3.7. A pH-mérése néhany élelmiszernél

Bar a pH-értelmezésének matematikai hattere meg-
koveteli a logaritmus ismeretét, s ezaltal csak a ko-
zépiskolas tanuldknal lehet a definiciot precizen ér-
telmezni, de annyit mindenképpen éreztetni kell a
diakokkal, hogy a pH-érték a vizhez viszonyitott sa-
vassagra, illetve ligossagra utal. A viz esetében 7 a
pH, savaknal alacsonyabb, ligoknal magasabb az
érték. Fontos elmondani azt is, hogy példaul a 3-as
és 4-es pH érték kdzott tizszeres a savtartalom-ki-
[6nbség.

A méréseket univerzalis vagy finomskalas pH-papi-
rokkal végezzUlk vizes oldatban, egyszerlen bizonyit-
haté a szineltérések alapjan az egyes vegyuleteknél
a savassagban-lugossagban jelentkezd kildnbség.
Mérhetjik pl. a citromlé, ecet, szédaviz, tej, bor, al-
malé vagy akar szédabikarbdna-oldat pH-jat is.

Két dolgot mindenképpen hangsulyozni kell. Az
egyik: a pH-érték utal arra, hogy az adott koncent-
racidéban Iévé savas vagy lugos anyag menyire erés
vagy gyenge. Hiszen a gyenge sav (pl. ecetsav) ese-
tén kis mértékl a disszociacio, és ezért van az ol-
datban kevés H* (illetve hidroxénium) ion. A masik,
hogy a pH 6nmagaban nem jellemzi az adott vegyu-
let savassagat vagy lugos jellegét, hiszen az oldat-
ban lévé H* és OH- ionok mennyisége a koncentracio
(higitas) fuggvénye. Csinaljunk citromsavbdl (E-szam
330) mintegy 5 %-os oldatot, s mérjik a pH értéket
10-szeres, majd ismét 10-szeres higitast kdvetden!

A fakultacids tanuldknak, valamint a kémia irant na-
gyon fogékony diakoknak arrdl is ejtheté par szo,
hogy mekkora pontossaggal lehet és érdemes pH-t
mérni és megadni, illetve arrdél, hogy a savassagot és
ligossagot nem csupan a vizhez lehet viszonyitani.
Egy gyenge sav (pl. ecetsav) ugyanis egy erés sav-
val (pl. kénsav) szemben bazisként viselkedik. Azaz
a savassag és lugossag dnmagaban - lényegében -
értelmezhetetlen.

A diakok egyébként szeretik az olyan kérdéseket,
hogy ha pl. az almaban almasav van, a citromban meg
citromsav, akkor milyen sav van a kértében s milyen
a narancsban. S ha a tej pH-jat is mértik (gyengén
savas, kicsivel 7 alatti érték), akkor par sz6 a tejsavrol
is ejthetd, s arrdl, hogy tejcukorbdl erjedéssel (ana-
erob folyamat) keletkezik a tejsav, ami erds terhelés-
nél (aerob kliszob felett) az emberi izomzatban is ter-
melddik. S a diakok végll arra a kérdésre is tébbnyire
gond nélkul tudnak felelni, hogy a friss tejnek vagy az
aludt tejnek alacsonyabb-e a pH értéke.

3.8. Siitépor hevitése

A sitépor por alaku vegylletek keveréke, amelyet
nyers tésztahoz, vagy sitemény keverékhez adnak,
hogy az a sités soran megemelkedjen. Lényegében
a sult tésztak térfogatndvelésére szolgald anyag,
amelyet élesztd helyett is hasznalnak a kenyérgyar-
tasban. A sutépor tartalmaz valamilyen szén-dioxid
forrast, tdbbnyire natrium-hidrogén-karbonatot,
vagy ammonium-hidrogén-karbonatot, valamint
egy savas anyagot, példaul kalcium-hidrogén-fosz-
fatot, kalium-hidrogén-tartaratot (borkd), vagy nat-
rium-hidrogén-foszfatot, esetleg fumarsavat vagy
ammonium-aluminium-szulfatot. A sitépor készité-
sénél tdbbnyire keményitdport is kevernek a felso-
rolt vegylletekhez. A meleg, nedves keverékben a
savas anyag a hidrogén-karbonatbdl felszabaditja
a szén-dioxidot, ez okozza a tészta megemelkedé-
sét. Termikus disszociacié hatdsara pedig ammodnia
gaz (NH,) szabadul fel, ami ugyancsak lazitja a tészta
szerkezetét, ndvelve annak térfogatat.
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a system in which the white and the yolk (as viscous
fluids) do not rotate together with the eggshell, and strong
enough friction occurs between the fluid and the solid
shell. This friction slows the rotation down, that is, in
adition to the friction between the table and the egg shell,
it acts as a further braking force of friction between the
liquid part of the egg and the egg shell.

3.6. Measurement of conductivity (resistance) in case
of raw and heat-treated eggs

Perform the resistance measurement with a raw egg in a
beaker, using two electrodes and low voltage. Call attention
to the relationship between resistance and conductivity,
so if the resistance is small, then the conductivity is good.
We should continuously measure the resistance of the
egg on a steam bath during which the egg is increasingly
solidified by the protein coagulation process. Point out
Ohm'’s law, and that the conductivity of fluids (electrolyte)
can only be measured when there are mobile ions in the
system. Explain why conductivity decreases by increasing
temperature!

3.7. ph measurement of some foodstuffs

To elucidate pH properly, the knowledge of logarithm
is necessary, therefore, accurate interpretation of the
definition is convenient only for high school students.
Nevertheless, it is important to convey in words for younger
students that the pH value refers to acidity and alkalinity
compared to water. Pure water has a pH of 7, the pH of
acidic solutions is less than 7, and for alkaline solutions this
value is more than 7. It is also noteworthy that a one unit
difference in the pH values (e.g., solutions with pH values of
3 and 4) means a tenfold change in acidity.

pH measurements of aqueous solutions are carried out
using universal or narrow range pH papers. Differences
in the color of pH papers clearly indicate the different
acidities/alkalinities of the solutions. The pH of lemon
juice, vinegar, carbonated water, milk, wine, apple juice
or even of a sodium carbonate solution can easily be
measured in a test tube.

There are two other things to be emphasized. First, the
value of pH refers to the strength of the acidic or alkaline
substance in a given concentration. Weak acids (e.g.,
acetic acid) only partially dissociate, producing small
amounts of H* (more precisely hydroxonium) ions. Second,
pH alone does not describe the acidity or alkalinity of a
particular compound since the amounts of H* and OH-
ions are functions of the concentration (dilution). Let us
make a 5% solution of citric acid (E330) and measure the
pH after tenfold dilution and then again after a repeated
tenfold dilution!

To students attending elective chemistry courses or who
are very keen on chemistry, the topic of measurement
accuracy is worth mentioning, that is, how precisely pH
can and should be measured and given. Moreover, acidity
and alkalinity can be compared not only to that of water. A
weak acid reacting with a strong acid acts as a base, that
is to say, acidity and alkalinity in themselves could not be
interpreted.

Students like questions like: “If apple contains malic acid
(malic acid is called “apple acid” in Hungarian), lemon
contains citric acid (in Hungarian citric acid is called
“lemon acid”), than what kind of acid can be found in
pears and oranges?”

Measuring the pH value of milk provides a good opportunity
to say something about lactic acid (in Hungarian it is called
“milk acid”). This compound can be produced either from
lactose (milk sugar) via fermentation (which is an anaerobic
metabolic process) or in muscles during heavy power
exercises (above the aerobic threshold). This experiment
may help the students decide correctly whether milk or
sour milk (curdled milk) have a lower pH value.

3.8. Heating baking powder

Baking powder is a mixture of powdery ingredients. It is
added either to raw dough or to cake mixtures in order
to increase the volume. It is often used also for bakery
products instead of yeast. Baking powders are made up
of two main components. They contain some kinds of
carbon dioxide source, which is mostly sodium hydrogen
carbonate or ammonium hydrogen carbonate, and an
acidic compound, e.g., calcium hydrogen phosphate,
potassium hydrogen tartrate, fumaric acid or ammonium
aluminium sulfate. Baking powders also include some
other additives, such as starch powder.

In the hot and wet mixture, the acidic component reacts
with the hydrogen carbonate, releasing carbon dioxide, thus
causing the expansion of the dough. Thermal dissociation
leads to the release of ammonia gas (NH,) that also leavens
the texture of dough and increases its volume.

In the experiment, heat a test tube or flask containing
baking powder. If the baking powder contains an
ammonium-containing compound, the characteristic
pungent smell will be released. The presence of ammonia
can also be detected by wet pH paper, which indicates
the alkalinity.

3.9. Protein denaturation by acid, base and salt
solutions of heavy metals

The experiments are performed with milk and egg. These
experiments also demonstrate very clearly why the
listed substances (and the increasing temperature) are
dangerous to the human body. Proteins are polypeptides
that consist mainly of amino acids. It is well known, that
proteins are essential for life; consequently, inactivation,
coagulation or denaturation - that is to say, structural
modification of the proteins - means the end of life.

Let’s add strong acid (hydrochloric acid), strong base
(sodium hydroxide) or a copper sulfate (CuSO,) solution
(as a heavy metal solution) to milk. As a result, proteins
precipitate from the milk (coagulation), and it will be like
curdled milk.

Breaking an egg, pour the liquid internal parts into a flask,
and heat it in a water bath. We can observe how the egg
white and yolk gradually solidify during cooking. With
respect to the water bath, we can mention to students
that the temperature of the boiling water is a function
of atmospheric pressure. That is, on the top of Mount
Everest, at almost nine thousand meters above sea level,
it would be a quite hard work to cook an egg.

At the end of the experiments it is useful to draw the
attention to the fact that although every chemical process is
reversible in principle, however, protein structure changes
to such an extent by denaturation that it is contrary to life.
Mortal toxicosis is such a case, as well. So the process
is irreversible. Let’s call the attention of students to the
fact that eating raw eggs is not appropriate since raw
eggs contain a protein component (avidin), which has
antinutrient effects, inactivating B vitamins and, therefore,
may cause hypovitaminosis.

3.10. Sensory testing

To examine the taste detection and taste difference
recognition capability of students, we can use, for
example, a sugar solution for testing the sweet taste.

Point out that there are people whose hearing is excellent,
normal or bad (deaf), and people with good vision,
poor vision and absolutely no vision (blind). Similarly,
in the case of taste detection, there are individuals who
recognize flavors, taste them correctly even in very low
concentrations, and there are also so-called taste-blind
people, who are not able to detect flavors, aroma materials
(in this case, the sweet taste of sugar) even in rather high
concentrations.
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A kisérlet soran egy kémcsd6ben vagy lombikban sité-
port melegitlink, s amennyiben az ammoniumvegytile-
tet is tartalmazott, akkor az ammaniara jellemzé szlros
szag érezhetd. Az ammonia jelenlétét nedves pH-papir-
ral is jelezni tudjuk, mivel lugos kémhatast mutat.

3.9. Fehérjekicsapas savval, luggal, nehézfém-sdol-
dattal

A kisérleteket tejjel és tojassal végezzik. Ezek a ki-
sérletek nagyon jol ramutatnak arra is, hogy miért ve-
szélyesek a felsorolt anyagok (ill. a h6mérséklet eme-
Iése) az emberi szervezetre. Hiszen tudjuk, hogy az
élet alapja a fehérje — a fehérje f6leg aminosavakbol
feléplilé polipeptid — s a fehérje inaktivalédasa, koa-
gulacioja vagy denaturaldodasa az élet végét jelenti,
hiszen a megszokott fehérje struktira modosul.

Adjunk a tejhez erés savat (sésav), erés lugot (nat-
riumhidroxid) vagy nehézfém oldatként rézszulfatot
(CuSOQO,). A kbvetkezmény: a tejbdl a fehérje kicsapo-
dik, olyan lesz, mint az aludttej. Ha a tojast feltorjlk,
és a folyékony belsé részt lombikban vizflirdén fo-
lyamatosan melegitjik, ugy lathatd, hogy a hékozlés
hatasara fokozatosan megszilardul a fehérje és a sar-
gaja. Emlitsiik meg a diakoknak, hogy ha vizfirddvel
dolgozunk, akkor a forrasban Iévé viz hémérséklete
a klils6 légnyomas fliggvénye, azaz a Mount Everes-
ten, csaknem 9 ezer méter magassagban elég nehéz
lenne megfézni a tojast.

A kisérletek végén még célszerl felhivni a figyelmet
arra, hogy bar elvileg minden kémiai folyamat megfor-
dithatd, de a denaturalt fehérje strukturaja mar olyan
mértékben maddosult, ami ellentétes az élettel. llyen
eset a halalos toxikézis is. Tehat ez esetben a folyamat
irreverzibilis. Emlitsiik még meg a diakoknak, hogy to-
jast nyers formaban nem célszer(i fogyasztani, mivel
a nyers tojas tartalmaz egy olyan fehérje-komponenst
(avidin), ami antinutritiv hatasu, a B-vitaminokat inakti-
valja, ezért hipovitamindzist okozhat.

3.10. Erzékszervi vizsgalat

A diakok izfelismerd és izklilénbség-felismerd képes-
ségének vizsgalatara hasznalhatunk pl. kristalycu-
kor-oldatot az édes iz jellemzésére.

Mutassunk ra, hogy vannak jol hallo és rosszul hallé
(sUiket) emberek, s jol lato, gyengén laté és egyaltalan
nem laté (vak) emberek is. Ugyanigy az iz-felismerés
esetén beszélhetlink az izeket nagyon kis koncentra-
cioban is jol felismeré egyénekrdl és un. iz-vakokrol,
akik az adott (itt édes) izt még nagy koncentracioban
sem képesek érzékelni.

Csindljunk 2 kisérletsorozatot néhany résztvevivell 5
kis f6z8poharban kapjanak a biralaton résztvevé di-
akok 0,4 g/100 ml koncentraciéju cukor-oldatot és
csapvizet valtoz6 aranyban egy talcan, pl. 1 cukor-ol-
dat és 4 csapvizminta. A lényeg, hogy ne legyen ki-
szamithatd! Lényeges az is, hogy a cukor-oldat és a
vizminta azonos héfoku legyen! A feladat megjeldini
azokat a poharakat, ahol érzékelhetd volt az édes iz.
Varhatoan a tébbség fel fogja ismerni a 0,4 g/100 ml
koncentraciéju répacukoroldat édes izét. Fontos, hogy
a biralaton résztvevd diakok kapjanak egy nagyobb
poharat vizzel téltve, hogy &bliteni is tudjanak s egy
masik nagy, Ures poharat 6blitécsészeként. Minden-
képpen fel kell hivni a figyelmet a kdvetkez&kre:

1. az édes izt legjobban a nyelviink hegyén ér-
zékeljik

2. az izbirdlatok kozott tartsunk némi szlinetet
(iz-utéhatas kikiszdbdlése)

3. azizbiralat utan mindig oblités kdvetkezzen

4. ha mas cukorral (pl. fruktéz, laktoz) dolgo-
zunk, mas az érzékelési kiisz6b

5. ha valaki képtelen volt felismerni a 0.4 g/100
ml cukor édes izét, akkor adjunk utélag neki
1-2 %-0s répacukor-oldatot, ezt mar minden
bizonnyal felismeri s lesz sikerélménye

A masodik vizsgalat soran az izkilénbség-felismerd
képesség tesztelése a feladat. Itt a diakok 0,8 és 1,1
g/100 ml koncentraciéju répacukor-oldatot kapnak,
a feladat, hogy el kell dénteni, melyik az édesebb. A
tébbség varhatdan helyesen fog valasztani, altalaban
a 20-30-40 %-os koncentracio-kulonbség esetén
mar helyesen érzékelheté az intenzivebb iz. Viszont
arra kell ez esetben a figyelmet felhivni, hogy nem
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Let’s set up two experiments with a few participants! 5
small beakers will be given to students participating in the
test, containing 0.4 g / 100 ml sugar solution and tap
water in varying numbers on a tray, for example 1 sugar
solution and 4 tap water samples. The point is not to be
predictable! It is also important that the solution of sugar
and water samples have to have the same temperature!
The task is to find those glasses, which are sweet,
containing sugar. It is expected that most students will
recognize the sweetness of the 0.4 g /100 ml solution of
sucrose. It is important that the students involved in the
test process should get a large glass of water (getting the
chance to flush, to rinse) and another large empty glass
bowl as a fluid container. Anyway, it is necessary to pay
attention to the following:

1. the highest level of perception of the sweet taste
is on the tip of the tongue

2. keep aslight pause (to avoid late effect) between
the tests

3. after a test always perform a flush

4. if instead of sucrose other sugar (eg. fructose,
lactose) is applied, the sensory threshold value
can be significantly different

5. if someone was unable to detect the sweet taste
of the 0.4 g /100 ml sugar solution, you can give
for him/her later 1-2% sucrose solution, this will
be surely recognized and the experiment will be
a success

A second test is for testing the taste-difference recognition
ability. Here, students will receive 0.8 and 1.1 g /100 ml
sucrose solutions, and the task is to decide which one
is sweeter. The majority is expected to choose correctly,
usually in the case of a 20-30-40% concentration
difference, the perception (recognition) of the more
intensive taste is correct. However, we must point out
that in this case, you do not need to rinse between the
tests, so taste tests should be carried out one after the
other, in order to detect the difference.

It can be said that, of course, the peceptibility test can be
carried out for other materials as well (e.g., for bitter taste
caffeine or quinine, for salty taste sodium chloride, for
sour taste citric acid are the recommended test materials),
but the threshold values can be very different. If you have

time, say a few words about the process of detection
(stimulus — nerve stimulation - sense), the operation of the
receptors, or even the relationship between the chemical
structure and the flavour effect. You can also add short
information about the possibility of smell recognition (the
olfactory system in sensory recognition), colors and color
intensities.

4. Conclusions

We think that the introduction of the above-mentioned
10 simple experiments of chemical and physical type
using foodstuffs can help the preparation of studetns
and improves their logical abilities, as well, showing the
connection between cause and causality. The task of the
teacher is education, pedagogy, urging to draw the correct
conclusions, and so to educate and teach a more clever,
well prepared, intelligent generation. (Of course, the task
also includes moral education, since without morality,
the correct feeling of identity and national commitment,
all other factors are of secondary importance. The basic
principle of Ward Mary institutions (CJ) is the trinity of
knowledge, spirituality and service, and the teaching
process is always in the spirit of this goal, regardless of
the object of the particular subject. With the words of
Istvan Szechenyi, educated people are the real power of
the nation, and teachers should take part in this work —
to create a clever, intelligent generation — with maximum
enthusiasm.

The fact, that the experiments are carried out with
foodstuffs, well-known materials of real life, can prove
the importance of these products, having a decisive
role in everyday nutrition. On the other hand, with these
experiments, we procide useful information to students
about food products, arousing interest in the food industry,
food and nutrition science, and food qualification. So we
can hope that the presentation of these experiments,
belonging to food physics and food chemistry, can orient
students and help them find a working place later, after
finishing grammar school, in the food sector, which has
a major importance in the Hungarian economy. And
those who get a college or university level education in
the food field — e.g., food engineer, food technologist,
dietitian — will work in the fields of food production, food
preparation, food research, quality control and assurance,
food investigation, education.
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kell kbzben 6bliteni, azaz a vizsgalatokat — éppen a
kllénbség felderitése érdekében — egymast kdvets-
en kell végezni.

Elmondhaté még, hogy mas izek érzékelésére is van
lehetbség (pl. kesertinél koffein vagy kininszulfat, sos-
nal natrium-klorid, savanyunal citromsav a javasolt
tesztanyag), de rendkivil eltérd lehet az izfelismerési
klszobérték. Ha van id8, néhany szét ejthetlink az ér-
zékelés folyamatardl (inger-ingerilet-érzet) és a recep-
torok mU(ikddésérdl, a kémiai struktura és az iz-hatas
kozotti dsszefliggésrdl is. Tovabba arrdl, hogy érzék-
szervileg biralhato a szagfelismerés, a szinmeglatas és
szinintenzitas-felismerés képessége is.

4. Kovetkeztetések

Ugy gondoljuk, hogy a leirt tiz egyszerd, az élelmi-
szerek vizsgadlatan alapulé fizikai és kémiai kisérlet
elvégzése, tandrakon torténé bemutatasa hathato-
san segiti a diakok felkésziilését a fizika és a kémia
terlletén, és javitja logikai készséglket is az ok-ok-
sagi 6sszefliggések kisérleti bemutatasa altal. A ta-
nar feladata a tanitas, a nevelés, a logikus gondolko-
dasra, a helyes kdvetkeztetések levonasara iranyuld
késztetés, azaz felkészlltebb, okosabb, mliveltebb
nemzedék nevelése. Emellett az erkdlcsi nevelés
is fontos feladat, hiszen erkélcsi tartas, jézan iden-
titastudat és nemzeti elkdtelezettség nélkil a tdbbi
tényezd alarendelt jelentéségl. A Ward Maria intéz-
meények (CJ) koncepcidja a tudas, lelkiség és szolga-
lat harmas egysége, Iényegében ennek szellemében
torténik az oktatas minden tandran, fliggetlenll at-
tol, hogy éppen milyen tandérardl van sz6. Széchenyi
Istvan szavaival élve a nemzet igazi hatalma a kimu-
velt emberfék sokasaga, s ehhez a kimUveléshez kell
minden tanarnak hozzaadnia a téle telhetd legtobbet.

Az a tény pedig, hogy a kisérleteket élelmiszerek-
kel, azaz a kbznapi életben mindenki szamara ismert
anyagokkal végezzik, egyrészt igazolja az élelmisze-
rek, mint a taplalkozasunkban meghatarozoé szerepet
jatszo termékek jelentéségét, masrészt hasznos in-
formacidkat kdzvetitlink a didkok szamara az élelmi-
szerekrdl is, remélhetéen felkeltve érdeklédésiiket az

élelmiszeripar, élelmiszer- és taplalkozastudomany, |

élelmiszermindsités, élelmiszer-vizsgalat szakterile-
tei irant is. Abban is bizhatunk, hogy az élelmiszerfi-
zikai, élelmiszerkémiai jellegl kiséretek bemutatasa
szemléletformald szereppel is birhat, és talan ezzel
is elésegithetd, hogy a kdzépiskolat elvégzd didakok
egy része a magyar gazdasagban meghatarozé je-
lentéségli élelmiszeripar teriiletén probaljon majd
elhelyezkedni. Kisebb résziik pedig, tovabbi, illetve
késdbbi élelmiszeripari jellegl fels6foku tanulmanyok
befejezése utan — pl. élelmiszermérnokként, techno-
I6gus mérndkként, dietetikusként - jusson szerephez
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az élelmiszeripari termelés, ételkészités, élelmiszer- & =

kutatas, mindségbiztositas, élelmiszerellendrzés, ok-
tatas terlletén.
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tikus folyadék extrakcid

és kromatografia kovet-
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Az analitika svajci bicskaja

Egyesitett kromatografia

Az Uj Nexera UC egyesitett kromatograf az SFC e Gondtalan, nagy hatékonysagu minta

és az LC elvalasztasi technolégiak elényeit egyesi- el6készités

ti az MS/MS detektalassal. Az SFE/SFC/MS plat- akar 48 mintaig, egyszer( on-line transzfer
form egyesiti az egyszerii és gyors on-line minta a kromatografias és MS rendszerbe

eldkészitést a korszerii kromatografias analizissel
és a nagy érzékenységii detektalassal.

¢ A vildgon a legels6 egyesitett és teljesen
automatizalt rendszer
szuperkritikus folyadék extrakcié (SFE) és
szuperkritikus folyadék kromatografia (SFC)
kombinacioja

* Az elsé univerzalis rendszer LC
applikaciok széles terilete, élelmiszer ellen6rzés, Nexe”a T e
kornyezetvédelmi analizis, gydgyszeripari alkal-
mazasok
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Kurucz Csilla' - Csik Gabriella®

A felsorolasban szerepl6 szabvanyok megvasarolhatok
vagy megrendelheték az MSZT Szabvanyboltban (1082
Budapest VIII., Horvath Mihaly tér 1., telefon: 456-6893,
telefax: 456-6884, levélcim: Budapest 9., Pf. 24, 1450),
illetve elektronikus formaban beszerezheték a www.
mszt.hu/webaruhaz cimen.

A nemzetkdzi/eurdpai szabvanyokat bevezetjik ma-
gyar nyelven, valamint magyar nyelv(i cimoldallal és
angol nyelv tartalommal. A magyar nyelven bevezetett
nemzetkdzi/eurépai szabvanyok esetén kildn feltlintet-
juk a magyar nyelvd hozzaférést.

2015. év aprilis-junius honapban
szabvanyok:

07.100.20 Viz mikrobiologigja

MSZ EN 16421:2015 Szerves anyagok hatasa az em-
beri felhaszndlasra szant vizre. Mikrobialis ndvekedés
fokozasa (EMG)

07.100.30 Elelmiszer-mikrobiolégia

MSZ EN ISO 6887-6:2013 Elelmiszerek és takarmanyok
mikrobioldgidja. A vizsgélati mintak, az alapszuszpenzié
és a decimalis higitasok elkészitése mikrobioldgiai vizs-
galathoz. 6. rész: Az els6dleges termelési szakaszban
vett mintak el6készitésének specifikus szabdlyai (ISO
6887-6:2013) (magyar nyelven megjelent)

MSZ EN ISO 11133:2015 Elelmiszer, takarmany és viz
mikrobioldgidja. A taptalajok készitése, eléallitasa, taro-
lasa és ellendrzése (ISO 11133:2014, 2014.11.01-jei he-
lyesbitett valtozat), amely visszavonta az MSZ EN ISO
11133:2014-t

13.060.20 Ivoviz

MSZ EN 14718:2015 Szerves anyagok hatasa az em-
beri felhasznalasra szant vizre. A klorszikséglet meg-
hatarozasa. Vizsgalati modszer, amely visszavonta az
MSZ EN 14718:2007-t

MSZ EN 15768:2015 Szerkezeti anyagok hatasa az
emberi felhaszndlasra szant vizre. A vizbdl kioldédo
szerves anyagok azonositasa GC-MS modszerrel

ICS 67 Elelmiszeripar

67.020 Elelmiszeripari eljarasok

MSZ ISO 22004:2015 Elelmiszer-biztonsagi iranyitasi
rendszerek. Utmutaté az I1ISO 22000 alkalmazasahoz
(magyar nyelven megjelent), amely visszavonta az MSZ
ISO/TS 22004:2005-t

67.060 Gabonafélék, hlivelyesek és a beldliik szarmazo
termékek

MSZ EN 16378:2013 Gabonafélék. A szennye-
z68anyag-tartalom meghatarozasa kukoricaban (Zea
mays, L.) és cirokban (Sorghum bicolor, L.) (magyar
nyelven megjelent)

MSZ EN ISO 712:2010 Gabonafélék és gabonatermé-

kek. A nedvességtartalom meghatarozésa. Referen-
cia-modszer (ISO 712:2009) (magyar nyelven megje-

bevezetett

' Magyar Szabvanytigyi Testulet (MSZT)

lent)

MSZ EN ISO 3093:2010 Buza, rozs és lisztjeik,
durumblza és durumblzadara. Az esésszam
meghatarozasaHagberg-Perten szerint (ISO 3093:2009)
(magyar nyelven megjelent), amely visszavonta az MSZ
EN ISO 3093:2007-t

MSZ EN ISO 5527:2015 Gabonafélék. Szakszotar (ISO
5527:2015)

MSZ EN ISO 5530-1:2015 Buzaliszt. A tészta fizikai
jellemzdi. 1. rész: A vizfelvev6 képesség és a reoldgiai
tulajdonsagok meghatarozasa farinograffal (ISO 5530-
1:2013)

MSZ EN ISO 7971-3:2009 Gabonafélék. A hektoliter-
tdmegnek nevezett térfogatslirliség meghatarozasa. 3.
rész: Rutinmddszer (ISO 7971-3:2009) (magyar nyelven
megjelent)

MSZ EN ISO 17715:2015 Buzaliszt (Triticum aestivum
L.). Amperometrias modszer sérilt keményité mérésére
(ISO 17715:2013)

MSZ EN ISO 17718:2015 A buza teljes érleménye és
lisztje (Triticum aestivum L.). A reoldgiai viselkedés
meghatarozasa a dagasztas és a hémérséklet-emelke-
dés fliggvényében (ISO 17718:2013)

MSZ EN ISO 20483:2014 Gabonafélék és hlvelyesek. A
nitrogéntartalom meghatarozasa és a nyersfehérje-tar-
talom kiszamitasa. Kjeldahl-maédszer (ISO 20483:2013)
(magyar nyelven megjelent), amely visszavonta az MSZ
EN ISO 20483:2007-t

67.080.01 Gydmodlcsdk, zéldségek és a beldliik késziilt
termékek altalaban

MSZ ISO 22855:2015 GyUmolcs- és zbldségtermékek.
A benzoesav és a szorbinsav koncentracidjanak meg-
hatarozasa. Nagy hatékonysagu folyadékkromatografi-
as modszer (magyar nyelven megjelent), amely vissza-
vonta az MSZ 1817:1985-t és az MSZ 3636:1986-t

67.100.01 Tej és tejtermékek altalaban

MSZ ISO 22662:2015 Tej és tejtermékek. Laktoztar-
talom meghatarozasa nagy hatékonysagu folyadékk-
romatografidval (referencia-modszer) (magyar nyelven
megijelent)

67.100.10 Tej és feldolgozott tejtermekek

MSZ EN ISO 14501:2008 Tej és tejpor. Az aflatoxin
M, -tartalom meghatarozasa. Immunaffinitasos kroma-
tografias tisztitds és nagy hatékonysagu folyadékkro-
matografids meghatarozas (ISO 14501:2007) (magyar
nyelven megjelent), amely visszavonta az MSZ EN ISO
14501:2000-t

67.160.10 Alkoholos italok

MSZ EN 14133:2009 Elelmiszerek. Az ochratoxin A
meghatarozasa borban és sorben. HPLC-mddszer im-
munaffinitas-oszlopos tisztitassal (magyar nyelven meg-
jelent), amely visszavonta az MSZ EN 14133:2004-t
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67.200.10 Allati és névényi zsirok és olajok

MSZ EN ISO 3657:2013 Allati és novényi zsirok és
olajok. Az elszappanositasi szam meghatarozasa (ISO
3657:2013) (magyar nyelven megjelent), amely vissza-
vonta az MSZ EN ISO 3657:2004-t

MSZ EN ISO 12966-1:2015 Allati és ndévényi zsirok
és olajok. Zsirsav-metil-észterek gazkromatografias
meghatarozasa. 1. rész: Iranyelvek a zsirsav-metil-ész-
terek modern gazkromatografigjahoz (ISO 12966-
1:2014), amely visszavonta az MSZ ISO 5508:1992-t
67.220.10 Fiszerek és izesit6k

MSZ EN ISO 927:2010 Flszerek és izesit6k. A szeny-
nyezbanyag- és az idegenanyag-tartalom meghata-
rozasa (ISO 927:2009) (magyar nyelven megjelent),
amely visszavonta az MSZ ISO 927:2003-t

67.240 Erzékszervi vizsgélat

MSZ EN ISO 8589:2015 Erzékszervi vizsgalatok.
Altalanos utmutato a birdlati helyiségek kialakitasahoz
(ISO 8589:2007) (magyar nyelven megjelent), amely
visszavonta az MSZ EN ISO 8589:2010-t és az MSZ
EN ISO 8589:2010/A1:2014-t

MSZ ISO 3591:2015 Erzékszervi vizsgélat. Eszk6zok.
Borkdstold pohar (magyar nyelven megjelent)

MSZ ISO 29842:2015 Erzékszervi vizsgalat. Médszer-
tan. Nem teljes kord kiegyenlitett blokkelrendezések
(magyar nyelven megjelent)

2015. év aprilis-junius honapban helyesbitett szab-
vanyok:

MSZ 9462:1981 Borok érzékszervi vizsgalata

MSZ EN 1139:1995 GyUmolcs- és zdldséglevek. A
D-izocitromsav-tartalom enzimes meghatarozasa.
NADPH-spektrometrias modszer

2015. év aprilis-junius hénapban visszavont szabva-
nyok:

01.040.65

MSZ 19909:1974 Halak elnevezése

65.020.30

MSZ ISO 1546:1994 A tehenek tejtermelésének vizs-
galata

67.080.01

MSZ EN 14333-1:2005 Zsirszegény élelmiszerek. A
benzimidazol tipusu gombadlé szerek: a karbendazim,
a tiabendazol és a benomil (mint karbendazim) meg-
hatarozasa. 1. rész: HPLC-mddszer szilard fazisu ext-
rakcids tisztitassal

MSZ EN 14333-2:2005 Zsirszegény élelmiszerek. A
benzimidazol tipusu gombadlé szerek: a karbendazim,
a tiabendazol és a benomil (mint karbendazim) meg-
hatarozasa. 2. rész: HPLC-mddszer gélpermeaciods
kromatografias tisztitassal

MSZ EN 14333-3:2005 Zsirszegény élelmiszerek. A
benzimidazol tipusu gombadld szerek: a karbendazim,
a tiabendazol és a benomil (mint karbendazim) meg-
hatarozasa. 3. rész: HPLC-md&dszer folyadék/folyadék
megoszlasos tisztitassal

67.120.10

MSZ 6905:1981 Huskészitmények nitrit- és nitrattar-
talmanak kimutatasa és meghatarozasa

" Hungarian Standards Institution

Review of national standardization

The following Hungarian standards are commercially
available at MSZT (Hungarian Standards Institution,
H-1082 Budapest, Horvath Mihaly tér 1., phone: +36
1 456 6893, fax: +36 1 456 6884, postal address:
H-1450 Budapest 9., Pf. 24) or via website: www.mszt.
hu/webaruhaz.

Implemented national standards from April to
June, 2015

07.100.20 Microbiology of water

MSZ EN 16421:2015 Influence of materials on water
for human consumption. Enhancement of microbial
growth (EMG)

07.100.30 Food microbiology

MSZ EN ISO 6887-6:2013 Microbiology of food
and animal feed. Preparation of test samples, initial
suspension and decimal dilutions for microbiological
examination. Part 6: Specific rules for the preparation
of samples taken at the primary production stage (ISO
6887-6:2013) (published in Hungarian)

MSZ EN ISO 11133:2015 Microbiology of food, animal
feed and water. Preparation, production, storage and
performance testing of culture media (ISO 11133:2014,
Corrected version 2014-11-01), which has withdrawn
the MSZ EN ISO 11133:2014

13.060.20 Drinking water

MSZ EN 14718:2015 Influence of organic materials on
water intended for human consumption. Determina-
tion of the chlorine demand. Test method, which has
withdrawn the MSZ EN 14718:2007

MSZ EN 15768:2015 Influence of materials on water
intended for human consumption. GC-MS identifica-
tion of water leachable organic substances

ICS 67 Food technology

67.020 Processes in the food industry

MSZ ISO 22004:2015 Food safety management sys-
tems. Guidance on the application of ISO 22000 (pub-
lished in Hungarian), which has withdrawn the MSZ
ISO/TS 22004:2005

67.060 Cereals, pulses and derived products

MSZ EN 16378:2013 Cereals. Determination of impuri-
ties content in maize (Zea mays, L.) and sorghum (Sor-
ghum bicolor, L.) (published in Hungarian)

MSZ EN ISO 712:2010 Cereals and cereal products.
Determination of moisture content. Reference method
(ISO 712:2009) (published in Hungarian)

MSZ EN ISO 3093:2010 Wheat, rye and their flours,
durum wheat and durum wheat semolina. Determina-
tion of the falling number according to Hagberg-Perten
(ISO 3093:2009) (published in Hungarian), which has
withdrawn the az MSZ EN ISO 3093:2007

MSZ EN ISO 5527:2015 Cereals. Vocabulary (ISO
5527:2015)

MSZ EN ISO 5530-1:2015 Wheat flour. Physical cha-
racteristics of doughs. Part 1: Determination of water

absorption and rheological properties using a farinog-
raph (ISO 5530-1:2013)
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MSZ EN ISO 7971-3:2009 Cereals. Determination of
bulk density, called mass per hectolitre. Part 3: Routi-
ne method (ISO 7971-3:2009) (published in Hungarian)

MSZ EN ISO 17715:2015 Buzaliszt (Triticum aesti-
vum L.). Flour from wheat (Triticum aestivum L.). Am-
perometric method for starch damage measurement
(ISO 17715:2013)

MSZ EN ISO 17718:2015 Wholemeal and flour from
wheat (Triticum aestivum L.). Determination of rheolo-
gical behaviour as a function of mixing and temperatu-
re increase (ISO 17718:2013)

MSZ EN ISO 20483:2014 Cereals and pulses. De-
termination of the nitrogen content and calculation
of the crude protein content. Kjeldahl method (ISO
20483:2013) (published in Hungarian), which has wit-
hdrawn the MSZ EN ISO 20483:2007

67.080.01 Fruits, vegetables and derived products in
general

MSZ I1ISO 22855:2015 Fruit and vegetable products.
Determination of benzoic acid and sorbic acid con-
centrations. High performance liquid chromatography
method (published in Hungarian), which has withdrawn
the MSZ 1817:1985 and the MSZ 3636:1986

67.100.01 Milk and milk products in general

MSZ ISO 22662:2015 Milk and milk products. Deter-
mination of lactose content by high-performance liqu-
id chromatography (Reference method) (published in
Hungarian)

67.100.10 Milk and processed milk products

MSZ EN ISO 14501:2008 Milk and milk powder. De-
termination of aflatoxin M, content. Clean-up by im-
munoaffinity chromatography and determination
by high-performance liquid chromatography (ISO
14501:2007) (published in Hungarian), which has wit-
hdrawn the MSZ EN ISO 14501:2000

67.160.10 Alcoholic beverages

MSZ EN 14133:2009 Foodstuffs. Determination of
ochratoxin A in wine and beer. HPLC method with im-
munoaffinity column clean-up (published in Hungari-
an), which has withdrawn the MSZ EN 14133:2004

67.200.10 Animal and vegetable fats and oils

MSZ EN ISO 3657:2013 Animal and vegetable fats
and oils. Determination of saponification value (ISO
3657:2013) (published in Hungarian), which has wit-
hdrawn the MSZ EN ISO 3657:2004

MSZ EN ISO 12966-1:2015 Animal and vegetable fats
and oils. Gas chromatography of fatty acid methyl
esters. Part 1: Guidelines on modern gas chromatog-
raphy of fatty acid methyl esters (ISO 12966-1:2014),
which has withdrawn the MSZ ISO 5508:1992
67.220.10 Spices and condiments

MSZ EN ISO 927:2010 Spices and condiments. De-
termination of extraneous matter and foreign matter
content (ISO 927:2009) (published in Hungarian), whi-
ch has withdrawn the MSZ ISO 927:2003

67.240 Sensory analysis

MSZ EN ISO 8589:2015 Sensory analysis. General gu-
idance for the design of test rooms (ISO 8589:2007)
(published in Hungarian), which has withdrawn
the MSZ EN ISO 8589:2010 and the MSZ EN ISO
8589:2010/A1:2014

MSZ ISO 3591:2015 Sensory analysis. Apparatus. Wi-
ne-tasting glass (published in Hungarian)

MSZ ISO 29842:2015 Sensory analysis. Methodology.
Balanced incomplete block designs (published in Hun-
garian)

Corrected national standards from April to June,
2015

MSZ 9462:1981 Wines. Sensory analysis

MSZ EN 1139:1995 Fruit and vegetable juices. Enzy-
matic determination of D-isocitric acid content. NAD-
PH spectrometric method

Withdrawn national standards from April to June,
2015

01.040.65

MSZ 19909:1974 Denomination of fishes

65.020.30

MSZ ISO 1546:1994 Procedure for milk recording for
COows

67.080.01

MSZ EN 14333-1:2005 Non fatty foods. Determination
of benzimidazole fungicides carbendazim, thiaben-

dazole and benomyl (as carbendazim). Part 1: HPLC
method with solid phase extraction clean up

MSZ EN 14333-2:2005 Non fatty foods. Determination
of benzimidazole fungicides carbendazim, thiaben-
dazole and benomyl (as carbendazim). Part 2: HPLC
method with gel permeation chromatography clean up

MSZ EN 14333-3:2005 Non fatty foods. Determination
of benzimidazole fungicides carbendazim, thiaben-
dazole and benomyl (as carbendazim). Part 3: HPLC
method with liquid/liquid-partition clean up

67.120.10

MSZ 6905:1981 Detection and determination of nitrite
and nitrate content of meat products

Additional information: Mrs Csilla Kurucz, standardiza-
tion manager, e-mail: cs.kurucz@mszt.hu
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Orémmel értesitjiik tisztelt Partnereinket, hogy beszallitéink
szama tovabb gyarapodott a Solus Scientific céggel:

< Solus

l)\ scientific

A Solus Scientific alabbi termékei teszik kinalatunkat teljessé az élelmiszer-
és takarmanybiztonsagi vizsgalatok teriiletén:

Salmonella ELISA (AFNOR validalt!)

Listeria ELISA (AFNOR validalt!)
E. coli 0157 ELISA (AFNOR validacié folyamatban)
Fajazonositd (marha, 10, sertés, juh, baromfi hisokra) ELISA és gyorstesztek
Allergén ELISA és gyorstesztek
Mikotoxin ELISA és gyorstesztek
Gyors mikrobioldgiai médszer (Compact Dry)

BOVEBB INFORMACIO A GYARTO HONLAPJAN (WWW.SOLUSSCIENTIFIC.COM),
ILLETVE A CHEMIUM Kft. ELERHETOSEGEIN

CHEMIUM
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Jubilalt a Hungalimentaria

Nagy sikerrel zarult az élelmiszer-tudomany
legnagyobb seregszemléje, a Hungalimenta-
ria konferencia és kiallitas

HUNGALIMENTARIA
*

Mig az els6é nap fokuszaban a kozétkeztetést
érinté fontos kérdések alltak, az eddigi legsike-
resebb, immar tizedik alkalommal megrendezett
Hungalimentaria konferencia masodik munka-
napjan szamos érdekes, az élelmiszer-biztonsag
teriiletét érint6 el6adas mellett a kerekasztal-be-
szélgetésen a kommunikacioé és a tajékoztatas
fontossaga, illetve egy a piaci és a hatdésagi la-
boratériumokkal k6z6s adatbazis kialakitasanak
lehet6sége is szoba keriilt.

Ha csak a szamok tikrében szemléljik az immar tiz-
edik alkalommal megrendezett Hungalimentaria kon-
ferenciat és kiallitast, talan tulzas nélkil allithatjuk,
hogy az elmult husz év legsikeresebb rendezvényén
vagyunk tul — mondta el Dr. Szigeti Tamas Janos, a
tanacskozas fészervezdje, a hazigazda WESSLING
Hungary Kft. értékesitési és Uzletfejlesztési igazga-
toja.

N/
naq S|?
I 4 °
WP nébih
6.5. \\ Termd&foldt6l az asztalig
.'.3.20.,

A WESSLING és a NEBIH szervezésében aprilis 22-
én és 23-an megvalosuld konferenciara tébb mint
300 résztvevd, 30 kiallitd érkezett, 57 eléadas hang-
zott el, részt vettek a hatdsagok vezetdi és az illeté-
kes minisztériumok képviseldi, a fliggetlen vizsgalo-
laboratériumok, valamint az élelmiszeripar (gyartok,
szolgaltatok, forgalmazok) legfontosabb reprezen-
tansai — folytatta a , leltarozast” Szigeti Tamas Janos,
aki ugy vélte, a szamoknal sokkal fontosabb, hogy
az élelmiszer-biztonsag legjelentésebb kérdéseit si-
keriilt kdrbejarni a kiallitason.

A kiallitds megnyitojan a szakma 6sszefogasara, a la-
boratériumok eredményeire, a kockazatcsokkentésre
és a tajékoztatas fontossagara hivtak fel a figyelmet a
hatésagok és a minisztérium képviseldi.

Széleskorl kockazatcsdkkentés csak a laboratori-
umok eredményeire alapozva érhet6 el — emelte ki
megnyitdjaban dr. Bognar Lajos, az FM élelmiszer-
lanc-felligyeletért felel6s helyettes allamtitkara, aki
hangsulyozta a teljes élelmiszerlancra kiterjed tudo-
manyos kockazatbecslés, kockazatalapu ellenérzési
rendszer fontossagat is.

Dr. Oravecz Marton, a Nemzeti Elelmiszerlanc-biz-
tonsagi Hivatal (NEBIH) elndke szép (innepnapnak
nevezte a Hungalimentaria 10. rendezvényét, amely-
nek a NEBIH immar a huszadik éve a tarsszervezé-
je. A Hungalimentaria ugyanis az egyik legfontosabb
szakmai forum a vizsgaldlaboratériumok, a hato-
sagok és a dontéshozok szamara, a tapasztalat-
csere el6remozditja az élelmiszer-biztonsag Ugyét.

Oravecz Marton elmondta, hogy a NEBIH az élelmi-
szer-fogyasztok és az élelmiszer-eléallitd, forgalma-
z6 vallalkozasok iranyaba egyarant nyitott szervezet
kivan lenni. Ennek érdekében tudasmenedzsmentet
hoztak létre: adatbazis, oktatas, ismeretterjesztés,
mobil applikaciok, a Szupermenta blog - mind ezt a
célt szolgaljak. Fontos megcélozni a fiatalabb k6zon-
séget, ugyanis meggy6z8désiink, hogy a tudatos
élelmiszer-fogyasztd maga is valtozasokat, Uj vizsga-
latokat general, nagyobb biztonsagot var el, igy a val-
lalkozasok is ebbe az iranyba fordulnak — hangsu-
lyozta a NEBIH elndke.

Dr. Zanathy Laszlo, a rendezvényt szervez6 WESS-
LING Hungary Kft. figgetlen vizsgaldlaboratérium
Ugyvezetd igazgatdja ugyancsak a szakérték, a la-
boratériumi dolgozék, a jogszabalyalkotdk egyutt
gondolkodasat emelte ki a Hungalimentaria legfébb
céljaként. ,Mindannyian szeretnénk minél hosszab-
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Hungalimentaria, the tenth time

Anniversary Hungalimentaria conference and
exhibition more successful than ever

If we look at the Hungalimentaria conference and ex-
hibition, organized already for the tenth time, only in
terms of numbers, it can probably be stated, with-
out exaggeration, that this was the most successful
event in the last twenty years - said Dr. Tamas Janos
Szigeti, main organizer of the conference and the di-
rector of sales and business development at the host
WESSLING Hungary Kft.

More than 300 participants and 30 exhibitors attended the
conference organized by WESSLING and NEBIH, 57 lec-
tures were presented, and the list of participants included
authority figures and most important representatives of
relevant ministries, independent testing laboratories and
the food industry (manufacturers, service providers, dis-
tributors) — continued the ,inventory” Tamas Janos Szigeti,
who thought that even more important than the numbers
was the fact that the most significant issues of food safety
were discussed at the exhibition. At the opening of the
exhibition, attention was drawn by representatives of the
authorities and the ministry to cooperation within the pro-
fession, to the results of the laboratories, to reducing risks
and to the importance of spreading information.

Comprehensive risk reduction can only be achieved
based on the results of the laboratories — emphasized in
his opening address dr. Lajos Bognar, deputy secretray
of state of the Ministry of Agriculture, responsible for food
chain supervision, who also stressed the importance of
scientific risk assessment covering the whole food chain
and a risk-based control system.

The 10th Hungalimentaria event, which has been coor-
ganized by the National Food Chain Safety Office (NEBIH)
for twenty years, was called a beautiful celebration by Dr.
Marton Oravecz, president of NEBIH. Hungalimentaria is
one of the most important professional forums for test-
ing laboratories, authorities and decision-makers, and ex-
changing experiences advances the issue of food safety.

The thinking together of experts, laboratory employ-
ees and legislators was also highlighted by Dr. Laszlo
Zanathy, general manager of the independent testing lab-
oratory WESSLING Hungary Kft., organizer of the event,
as the main goal of Hungalimentaria. ,,We all would like to
live longer, healthier lives — and one of the main guaran-
tees of this is the safety of foods” — said Laszl6 Zanathy.

One of the most important topics of the 10th Hungalimen-
taria conference was the public catering within the cater-
ing for children. Dr. Eva Martos, the Director General-Head
Physician of the National Food and Nutrition Research In-
stitute (OET]I), presented in her lecture on Significance of
laboratory tests in the foundation of the catering regula-
tion, the results of a 2008-2013 comprehensive and repre-
sentative survey. The school average dietary energy con-
tent is lower of about 20-30 %, than the level expected
and supposed by the raw materials. The diets salt content
is much higher than the recommended value, the calcium
content, however, is less than half of the recommended
amount, and the daily iron intake is nowhere near the re-
quired amount. Only 40 percent of the schools provide
fresh vegetables, however the expected intake level is a
key issue in terms of cardiovascular diseases and the de-
velopment of cancer. Eva Martos’ most important finding
is that school canteens do not meet the requirements of
a healthy diet.

Anna Zoltai (NEBIH — National Food Chain Safety Office)
spoke about sensory tests in the public catering for chil-
dren. Using it’s own resources and with the involvement
of government agencies, NEBIH completed investigation
in the sidebar and cooking kitchens from January 2013:
270 lunches and more, than 800 meals have been studied,
55 000 children were involved in the investigation. Anna
Zoltai pointed out that while the proportion of participants
with delivery was increasing, the quality deteriorates, con-
sumers are less satisfied and louder, and the selection is
extremely one-sided.

Salt and sugar are mostly abandoned, spices are rarely
used, but the spicemixes like Vegeta and Delikat are fre-
quently used. They found sweetener in pickles (one time in
a vegetable dish too), they often diagnosed that the kitch-
ens work with prepared or semi-prepared materials, as a
sort of ,assembly plants ,. Hours go by between the end
of cooking and the serving, transportation and keeping
ready of the meals.

The involvement of high-quality, local raw materials into
the public catering; the approximation of the location of
the food preparation and the serving; forming the side-
board kitchens into cooking kitchens can be good solu-
tions to the problems listed.

Tiinde Nagy (NEBIH) presented the set-up of a mobile test
station used in the public catering. Eva Horvath (NEBIH)
spoke about the experiences of the foodborne illnesses.
She revealed, that there is always a human error in the
backround; the public catering is the most affected; and
the role of the foods produced by small farmers and cater-

300 participants, 30 exhibitors, 57 lectures: the celebration of food safety,

the Hungalimentaria of record numbers!

Dr. Andrea Martin (WESSLING Hungary Kft.) pointed
out that there are many possibilities available to cater-
ers for the sake of prevention, from regular testing of raw
materials and in-process control, through quality preser-
vation and storage time tests and regular microbiologi-
cal hygiene control, to the operation of quality manage-
ment systems. For example, the Top Hygiene system
of WESSLING offers a complex solution to this problem
(legal compliance, control plan, laboratory tests, audits).

ing trade is increasing, as the proportion of contaminated
food is also on the rise. Technological discipline also de-
teriorated in the catering trade, the events are becoming
more and more serious, more people were hospitalized
(6%), and the efficacy of disinfectants was criticized eve-
rywhere.
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ban, egészségesen élni — ennek egyik legfébb zalo-
ga, hogy az élelmiszereink biztonsagosak legyenek”
— mondta el Zanathy Laszl6.

A 10. Hungalimentaria konferencia egyik legfonto-
sabb témaja a kdzétkeztetés, azon belll is a gyer-
mek-kozétkeztetés volt.Dr. Martos Eva, az Orszagos
Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet (OETI)
féigazgatd féorvosa Laboratériumi vizsgalatok jelen-
t6sége a kozétkeztetési rendelet megalapozasaban
cimUl el6éadasaban egy 2008-2013-as atfogo és rep-
rezentativ felmérés eredményeit ismertette.Eszerint

a savanyusagokban (egy esetben a fézelékben is),
altalanos iskolasoknal pedig gyakori a daralt-husos,
aprohusos ételek talalasa, a szelethus viszont ritka.
Sokszor el6készitett, félkész alapanyagokbdl dol-
goznak egyfajta ,0sszeszereld Uzemként”, a f6zés
befejezése és a talalas kdzott pedig orak telnek el a
szdllitassal és készen tartassal.

A felsorolt problémakra megoldast jelenthet tébbek
k6zo6tt a j6 mindségu, helyi alapanyagok bevonasa a
kozétkeztetésbe, az ételkészités és a talalas helyszi-
nének egymashoz kozelitése, a helyi talalékonyhak
helyi ellatast biztositd f6z6konyhakka alakitasa.

Nagy Tiinde (NEBIH) a kozétkeztetésben hasznalt
mobil vizsgaldallomas belizemelését ismertette, Hor-
vath Eva (NEBIH) pedig az élelmiszer-eredetli meg-
betegedések tapasztalataitol beszélt. Kiderilt: min-
dig van a hattérben mulasztas, a legérintettebb a
kozétkeztetés, n6 a vendéglatas és a kistermelbi élel-
miszerek szerepe, ahogy a szennyezett ételek aranya
is emelkedik. Romlott a vendéglatasban a technolo-
giai fegyelem, az események sulyosabbak — tdbben
kertinek kérhazba (6%), és szinte mindentitt kifoga-
solt a fertétlenitészerek  hatékonysaga is!

A NEBIH és a WESSLING Hungary Kift. szervezésében Iétrejott, jubileumi
Hungalimentaria a legek konferenciaja volt: 350 résztvevd, 30 kiallito, 57
elbadas, tobb tucat sajtomegjelenés jellemezte az esemeényt.

az iskolai étrend atlagos energiatartalma 20-30 sza-
zalékkal alacsonyabb a nyersanyagok alapjan joggal
feltételezett és elvart szintnél. Az étrendek soétartal-
ma sokkal magasabb, mint az ajanlott érték, a kalci-
umtartalom viszont az ajanlott mennyiség felét sem
éri el, ahogy a vastartalom sem kozeliti meg a napi
vasbevitel-szlikségletet. Friss zdldséget csak az is-
kolak 40 szazalékaban adnak, pedig az elvart szint
bevitele kulcskérdés a sziv- és érrendszeri, valamint
a daganatos betegségek kialakulasanak megel6zése
szempontjabdl. Martos Eva legfontosabb megéllapi-
tasa, hogy az iskolai kdzétkeztetés nem felel meg az
egészséges taplalkozas kdvetelményeinek.

A gyermek-kozétkeztetésben kiszolgalt ételek ér-
zékszervi vizsgalatarol beszélt Zoltai Anna is
(NEBIH). 2013. januartél a NEBIH sajat erdforras
felhasznalasaval és Kormanyhivatalok bevona-
saval a talalo és f6zbkonyhakon lezajlott vizsga-
lataban 270 ebéd tébb, mint 800 étel vizsgalata
zajlott le, ebben 55.000 étkezd gyermek volt érin-
tett. Zoltai Anna kiemelte, hogy mikézben né a ki-
szdllitassal ellatottak aranya, fokozatosan romlik
a mindség, a fogyasztok egyre elégedetlenebbek
és hangosabbak, és rendkivil egysiku a valaszték.

A s6t és a cukrot tébbnyire elhagytak az izesitésbdl,
de szinte alig hasznalnak flszereket, viszont gyakori
avegeta és a delikat hasznalata. Talaltak édesitészert

== WESSLING

Eletiink mindsége

Dr. Martin Andrea (WESSLING Hungary Kft.) arra
hivta fel a figyelmet, hogy a megel6zés érdekében
szamos lehet8ség all a vendéglatésok rendelkezésé-
re a rendszeres alapanyag-vizsgalatoktdl, a munka-
kozi ellendrzésektdl, a min6ség-megdbrzési, idétaro-
lasi  kisérleteken és az id&szakos higiéniai,
mikrobiolodgiai ellenérzéseken at a mindségiranyitasi
rendszerek mikddtetéseéig. A WESSLING Top Hygie-
ne elnevezési rendszere példaul komplex megoldast
kindl erre a problémara (jogszabalyi megfelelés, elle-
ndrzési terv, laboratériumi vizsgalatok, auditok).
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Gabor Baratossy (NEBIH) spoke about the food safety
risks of the ethyl carbamate content of palinkas, Laszlé
Nagygyorgy (WESSLING Hungary Kft.) about possibilities
to reduce the methanol content of palinkas, and Eszter
Antal (NEBIH) about fast determination of the methyl alco-
hol content of alcoholic beverages. Also were discussed
unique methods used in pesticide analysis and special
challenges (Gabriella Kételesné Suszter, WESSLING
Hungary Kft.), analytical tests used to help determine the
cause of the dying of bees (Henriett Szemanné Dobrik,
NEBIH), or the application of biochip-based measure-
ment techniques in the determination of veterinary drug
residues (Gabriella Gaal -Gabor Domany, NEBIH).

Edward Someus, head of Terra Humana Kft., spoke
about a product, biochar, that is less known in Hungary
yet, but one that is facing a bright future. The goal of the
Hungarian-led European project named Refertil is to re-
cycle food industry byproducts to revitalize soil and in-
crease its fertility. Hungarian production of biochar by
the pyrolysis of animal bone, among other things, can
provide a partial solution to decrease phosphorus ex-
posure, one of the most important raw materials of EU
food industry and a strategic import product of the Eu-
ropean Union, and to mitigate the use of fertilizers, and
it can also contribute to the increase in food safety.

Zoltan Gazsi, representing Eisberg Hungary Kft., gave
a witty presentation about the importance of the LEAN
approach, creativity and quality management, while
Dr. Tibor Cselényi of McDonald’s Hungary presented
the unique, digital HACCP system of the fast food chain.

The motto of the 2015 Hungalimentaria was: ,Laborato-
ries in the service of risk management”, because the con-
ference sought to answer the question what the most effi-
cient way to operate for authority, production and distribu-
tion experts is, in order to keep food quality high, based on
the analyses and the results of food testing laboratories.

In connection with gluten-free diet and gluten analysis,
Professor Dr. Anna Maraz spoke about a new method: the
essence of method R12 is that it finds those molecule sec-
tions which actually trigger allergic reactions. This way, it
is expected that allergic reaction will be predicted in the
future with a much higher certainty. Also were discussed
the spice supply chain, the analysis of dietary supple-
ments, the arsenic content of water and food samples, the
analysis of mycotoxins, radioanalytical testing of drinking
waters or the detection of salmonella — to mention only a
few of the several dozens of interesting presentations.

We need to break out of the ivory tower! — said the presi-
dent of NEBIH, who cited, as good examples, the Hungal-
imentaria conference and exhibition jointly organized by
NEBIH and WESSLING, and also the scientific magazine
Journal of Food Investigations, which is also published by
the two organizations together.

At the anniversary event organized at the Aquaworld Hotel
of Budapest, the cake prepared for the conference was
also cut, and it was personally handed out to participants
by Marton Oravecz and Laszlé Zanathy.

The significance of the meeting is reflected in the out-
standing media coverage all through the whole Hungali-
mentaria conference: the event was continuously covered
by the most important online medium of the domestic
food industry, the élelmiszer.hu site, and it was also re-
ported by the Hungarian News Agency, Origo, several of-
ficial websites, and by the majority of the food industry
and agricultural media.

Gabor Szunyogh

Food was alive again - the Day of the
Profession was organized for the 17th
time

Featured topics of the conference successfully
organized on May 28 by the trade magazine Food
included Sunday closing, illegal trade, experience
of the introduction of the EKAER system, and also
possibilities for VAT reduction. As usual, lecturers
and participants of roundtable conversations were
selected from among major players of the sector, the
largest manufacturing companies, retail chains and
leaders of state agencies regulating the area.

In one of the opening lectures of the conference, the
economic performabce of the country was evaluated by
Gabor Karsai. Based on the analysis of the 2000-2015
period, the expert of GKI Economic Research Co. thought
that the economic growth is not sustainable in the long
run, even when acknowledging certain forward-looking
economic tendencies.

Béla Glattfelder, Secretary of State of the Ministry for
National Economy, responsible for economic regulation,
said: one of the most important goals of the government
is to concentrate EU resources more. Food industry
developments are also affected by the fact that the EU
intends to stop providing non-refundable subsidies, so
this is the last such cycle, in all likelihood. He pointed out
that large processing companies are no longer eligible for
support (this might affect ca. 60-70 companies), therefore,
the focus now is on mainly SMEs (representing 90 percent
of enterprises). The good news for food companies is that
resources for research and development will increase
significantly in the coming years.

During the roundtable session, the topic of legal-illegal
market was discussed by the participants. It was noted
that in the Netherlands and in Luxembourg only 5 percent
of VAT is lost, teh figure in Hungary is 25 percent.

It was pointed out by Tamas Eder, president of EFOSZ
(the Federation of Hungarian Food Industries) and the
Meat Association, that there are sectors where the amount
of VAT lost is lower (for example, mobile communication),
but the figure is a lot higher in other sectors (for example,
in the field of services). Food trade is such an area as well.
VAT machinations occur in the case of 30% of carcass
meat and 20-25% of meat product transactions. For
foods, the average VAT in the EU is around 10 percent.
Reducing VAT to 10 percent is planned in Romania and
Slovakia also, because the current VAT rate is considered
irrationally high in this sector. High VAT increases not only
prices, but also continuous administration and the burden
of inspection — opined the expert.

Introduction of the EKAER system and online cash
registers, as well as reverse VAT in certain areas were
considered positive measures by Dr. Gellért Csikds,
head of the Trade Safety Work Committee of the
National Trade Association (OKSZ). He emphasized
that coordinated inspection of the markets is also very
important from the point of view of commerce. It is very
interesting that the most important deterrent is the media
coverage of the inspections, and not the fines — added
Gellért Csikos.

Attila Suller, spokesperson of NAV (the National Tax
and Customs Administration) reported that live”
operation of the EKAER has been going on since March
1, and everyone was sufficiently prepared for the launch.
The system is very hard to fool, and it lived up to the
expectations, because it helps honest farmers who are
aware of this.
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Baratossy Gabor (NEBIH) a palinkak etil-karbamat
tartalmanak élelmiszer-biztonsagi  kockazatairdl,
Nagygyorgy Laszlo (WESSLING Hungary Kft.) a pa-
linkdk metanoltartalmanak csékkentési lehetésé-
geirél, Antal Eszter (NEBIH) pedig a szeszes italok
metilalkohol-tartalmanak gyors meghatarozasardl
beszélt.

Sz6 esett a ndvényvéddszer-analitikaban alkalma-
zott egyedi mddszerekrdl és specialis kihivasokrol
(Kotelesné Suszter Gabriella, WESSLIN G Hungary
Kft.), a méhpusztuldsok okanak feltarasa érdekében
bevetett analitikai vizsgalatokrdl (Szemanné Dobrik
Henriett, NEBIH) vagy a biochipalapt méréstechni-
ka alkalmazasardl az allatgydgyaszati szermaradé-
kok vizsgalataban (Gaal Gabriella -Domany Gabor,
NEBIH).

Edward Someus, a Terra Humana Kft. vezetéje egy
Magyarorszagon eddig kevésbé ismert, am annal na-
gyobb jové el6tt alld termékrdl, a bioszénrdl beszélt.
A Refertil elnevezésul, magyar vezetésU, eurdpai pro-
jekt célja az élelmiszeripari melléktermékek Ujrahasz-
nositasa a talaj revitalizaciéjanak és terméképessé-
gének ndvelésének érdekében. A tobbek kozott allati
csontbdl, pirolizis utjan készilt bioszén magyaror-
szagi gyartasa részleges megoldast jelenthet az uni-
Os élelmiszeripar egyik legfontosabb alapanyagat
jelent6 és az Eurdpai Unid stratégiai importtermékeé-
nek szamitd foszforkitettség enyhitésére és a mdit-
ragyak hasznalatanak visszaszoritasara is, valamint
hozzajarulhat az élelmiszer-biztonsag ndveléséhez.

Gazsi Zoltan, Esiberg Hungary Kft. képviseletében a
LEAN-szemlélet, a kreativitas, mindségbiztositas fon-
tossagarol tartott szellemes eléadast, Dr. Cselényi Ti-
bor, a McDonald’s Magyarorszagtdl a gyorsétterem-
lancegyedulallo,digitalisHACCP-rendszertismertette.

A 2015-6s Hungalimentaria mottoja: ,Laboratériu-
mok a kockazatkezelés szolgalatdban”, a konferen-
cia ugyanis arra a kérdésre keres valaszokat, hogyan
tudnak az élelmiszer-vizsgald laboratériumok elem-
zései és eredményei alapjan a hatésagi, a gyarté
és a forgalmazd szakemberek a leghatékonyabban
tevékenykedni az élelmiszerek minéségének magas
szinten tartasa érdekében.

Mig az els@ nap a szamos érdekes téma mellett ta-
lan a kozétkeztetés kérdései alltak leginkabb a koé-

zéppontban (Dr. Martos Eva, az OETI vezet6jének
el6éadasabdl kiderilt példaul, hogy az iskolai kdzét-
keztetés nem felel meg az egészséges taplalkozas
kodvetelményeinek), a masodik napon tartott kere-
kasztal-beszélgetésen rendkivil eléremutaté kezde-
ményezésekrdl esett sz6.

A gluténmentes diéta és a glutén vizsgalata kapcsan
Dr. Maraz Anna professzor asszony egy Uj metddus-
rél beszélt: az R12-es mddszer lényege, hogy azokat
a molekulaszakaszokat taldlja meg, amelyek valéban
kivaltjak az allergias reakcidkat. igy a jovében varha-
téan sokkal nagyobb biztonsaggal lehet majd meg-
hatarozni az allergiat kivalté reakciokat.

Dr. Oravecz Marton, a NEBIH elndke arrdl beszélt,
hogy a laboratériumok vizsgaldkapacitasanak ko-
z6s kihasznalasa Magyarorszag altalanos érdeke. A
komoly maganlaboratériumok és a hatdsagi, allami
intézmények tapasztalatat érdemes lenne tehat egy
jol atgondolt formaban felhasznalni az élelmiszer-biz-
tonsag szempontjabdl.

Dr. Zanathy Laszlo, a fliggetlen laboratériumokat Uize-
melteté WESSLING Hungary Kift. ligyvezetd igazgatdja
ugyancsak tamogatanddnak tartotta ezt a kezdemé-
nyezést, természetesen az Ugyfelekkel valdé megegye-
zés, a jogszabalyoknak valé megfelelés alapjan.

Oravecz Marton és Zanathy Laszlé a kommunikacio
fontossagaban is egyetértettek. Mig a NEBIH az el-
mult években jelentds energiat forditott a lakossag
megfelel§ tajékoztatasara (médiamegjelenések, Szu-
permenta blog, orszagos kommunikaciés kampa-
nyok), a WESSLING is igyekezett a maga eszkdzeivel
terjeszteni az élelmiszer-biztonsag, a fogyasztéveé-
delem és a laboratériumi vizsgalatok fontossaganak
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It was said that VAT revenues increased, although it is
impossible to know for sure to what extent this is due to
the introduction of the EKAER and online cash registers,
or possibly to other measures.

Dr. Ferenc Helik, head of the Priority Affairs Directorate
of NEBIH spoke about how food is one of the most fertile
grounds for abuse (foods are second only to drugs, in
terms of being the most abused substances worldwide).
A lot of products were seized by the Priority Affairs
Directorate of NEBIH over the past year. The success and
credibility of the actions of NEBIH is shown by the fact
that last year lawsuits were launched against the authority
in 22 cases, and each and every one of them was won by
NEBIH - the penalties imposed were justified in all cases.

This year, several lecturers were invited again by the
organizers, who are true role models in the FMCG sector.
Presentations were given by Jozsef Palasti, founder and
owner of Fornetti, as well as Istvan Cserpes, owner of
Cserpes Cheese Workshop and the Cserpes Milk Bar,
among others.

Awards of the ,,Store of the Year” contest, announced for
the first time in 2015 were also presented at the event.
Stores of ALDI, CBA, SPAR, COOP and DM, as well
as several other shops received awards in the different
categories.

United against wasting food

On June 3rd and 4th, two successive events were
organized by the Hungarian Food Bank Asociation
about the issues of reducing food waste.

The regional workshop of FUSIONS was held in the
Experidance House in Budapest on June 3rd, organized
by the Hungarian Food Bank Association. FUSIONS
(Food Use for Social Innovation by Optimising Waste
Prevention Strategies) is a research and development
project funded by the European Union, involving 21
partners from 13 countries. The goal of the project is to
support a more resource-efficient Europe by reducing
food waste. Activities performed in the 5 different work
areas contribute to the harmonization of the monitoring
related to food waste, to surveying and testing of social
innovations linked to wasting food, and also to the
preparation of a common, EU-wide legislative package

related to the wasting of food. During the workshop,
goals of the projects and the results achieved so far were
presented, and the topics of research, measurements, the
legal environment and social innovations were discussed
in the lectures.

Chance to the Food Day - 5000 servings of food
prepared from food waste

Following London, Paris, Amsterdam, Brussels and other
metropolises, the Chance to the Food Day was organized
in Budapest on June 4th at the Food Bank. At the event,
5000 servings of food were prepared in a huge cauldron
for those in need from good quality raw materials that
became superfluous somewhere. The action brought
attention to food waste and the opportunities provided
by it. The event, organized on the occasion of the World
Environment Day, was created by the Hungarian Food
Bank Association, together with 12 organizing partners,
within the framework of the international FUSIONS project.

In Hungary, the food waste produced is 1.8 million tons
annually — if this quantity was loaded onto trucks, the
convoy would stretch from Budapest to Parish — and
today, unfortunately, only one thousandth of this amount,
roughly 2000 tons annually reaches the tables of other
people. This means that there is a huge untapped potential
in reducing waste and saving the surplus.

At the Chance to the Food Day, only surplus food was used
for cooking. The menu, prepared by the Royal Amateur
Chefs, consisted of a ,Food Bank ghoulash”, with fruit
salad and ice cream. Cooking was helped by nearly 200
volunteers, and the food was prepared in a huge cauldron
of 2200 liters. 300 kg of potatoes, 200 kg of onions, 80
kg of carrots, 80 kg of turnips, 50 kg of celery, 180 kg of
sauerkraut, 100 kg of peas, 400 kg of wieners, 30 kg of
sausages, spices, several hundreds of kilos of fruit and
5000 pieces of ice cream — all of it surplus food offered by
partners, and feeding 5000 people in need on June 4th.

The food prepared at the event reached almost 20
organizations in Budapest and around Pest, providing to
youth hostels, families in need and and homeless people.

Source: www.efosz.hu
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Ugyét (szakértdi nyilatkozatok, laboratorium.hu ko-
zérdek honlap).

Ki kell torni a laboratérium elefantcsonttornyabol!
- fogalmazott a NEBIH elntke, aki erre j6 példanak
emlitette a NEBIH és a WESSLING szervezésében

megvaldsult Hungalimentaria konferenciat és kialli-
tast, valamint az Elelmiszervizsgélati Kozlemények
tudomanyos szaklapot is, amelyet a két szervezet
ugyancsak kézdsen jelentet meg.

A kerekasztal-beszélgetésen részt vett még tdbbek
kdzott Zoltai Anna, a NEBIH Elelmiszer- és Takar-
manybiztonsagi lgazgatdésaganak vendéglatas és
étkeztetés-felligyeleti osztalyvezetdje, Koltai Tiinde
(a Lisztérzékenyek Orszagos Egyesuletének elnd-
ke), Dr. Martin Andrea (WESSLING Hungary Kft.), Dr.
Pleva Gyérgy (a NEBIH-ETBI igazgatéja), Dr. Roszik
Péter (Biokontroll Hugéria Kft.) Nagy Attila (a NEB-
IH-ETBI igazgatéhelyettese), illetve Dr. Fodor Péter
professzor (a Corvinus Egyetem tanara és a NAT
Akkreditalo Bizottsaganak elndke).

A masodik napon is szamos érdekes téma kerlilt sz6-
ba a fliszerellatasi lanc, az étrend-kiegésziték vizsga-
latatol, a viz- és élelmiszermintak arzéntartalmanak
vizsgalati eredményein, valamint a mikotoxinok anali-
tikajan at az ivovizek radioanalitikai vizsgalataig vagy
a szalmonella detektalasaig — hogy csak néhanyat
emlitsiink a tébb tucat érdekes el6adas kozdl.

A budapesti Aquaworld Hotelben megszervezett ju-
bileumi eseményen felvagtak a konferenciara készllt
tortat is, amelyet Oravecz Marton és Zanathy Laszl6
személyesen adott at a résztvevéknek.

A tanacskozas jelentéségét mutatja az a kiemelkedd
médiaérdeklédés, amely végigkisérte a Hungalimen-
tariat: az eseményrdl folyamatosan tudositott a hazai
élelmiszeripar legfontosabb online médiuma, az Elel-
miszer.hu szakportal, beszamolt réla a Magyar Tav-
irati Iroda, az Origo, szamos hivatalos honlap, illetve a
legtdbb élelmiszer-ipari és mezégazdasagi médium is.

Szunyogh Gabor

Eletre kelt az Elelmiszer — 17. alkalommal
rendezték meg a Szakma Napjat

Az Elelmiszer szaklap altal majus 28-an nagy si-
kerrel megrendezett konferencia kiemelt témai
kézt szerepelt a vasarnapi zarva tartas, a fekete-
kereskedelem, az EKAER-rendszer bevezetésének
tapasztalatai, valamint az afacsékkentés lehetésé-
gei. A mar megszokott médon az el6addkat és a
szakmai beszélgetések résztvevoit az iparag leg-
fontosabb szereplGi, a legnagyobb gyarté cégek,
kereskedelmi lancok és a teriiletet szabalyozé al-
lami szervek vezeto6i koziil valogattak 6ssze.

A konferencia egyik nyitéel6adasaban Karsai Gabor
az orszag gazdasagi teljesitményét értékelte. A GKI
gazdasagkutatd szakembere a 2000-2015 periodus
vizsgalata alapjan ugy vélekedett, hogy az egyes el6-
remutatd gazdasagi tendenciak elismerése mellett
hosszu tavon nem fenntarthaté a névekedési palya.

Glattfelder Béla, a Nemzetgazdasagi Minisztérium
gazdasagszabalyozasért felelds allamtitkara elmond-
ta: a kormany egyik legfontosabb célkitlizése, hogy az
EU-forrasokat jobban koncentraljuk. Az élelmiszeripari
fejlesztéseket is érinti, hogy az EU a jdvében nem kivan
vissza nem téritendd tamogatasokat adni, minden bi-
zonnyal tehat a jelenlegi az utolsé ilyen ciklus. Felhivta
a figyelmet arra, hogy a feldolgozdipari nagyvallalatok
mar nem részesllhetnek tamogatasban (féleg 60-70
véllalat lehet érintett), ezért f6leg a kkv-kra koncent-
ralnak (ez jelenti a vallalkozasok 90 szazalékat). J6 hir
az élelmiszeripari cégeknek, hogy a kutatas-fejlesztési
forrasok jelentésen ndvekednek a kévetkezd években.

A kerekasztal-beszélgetésen a legalis-illegalis piac
problémakorét jartak koérbe a résztvevék. Elhangzott,
hogy mig Hollandiaban és Luxemburgban mindéssze
5 szazalékos az afakiesés, addig ez az arany Magyar-
orszagon 25 szazalékos.

Eder Tamas, az EFOSZ (Elelmiszer-feldolgozék Or-
szagos Szdvetsége) és a Husszdvetség elndke arra
hivta fel a figyelmet, hogy vannak olyan agazatok,
ahol az afakiesés alacsonyabb (példaul a mobil-
kommunikacio), de mas szektorokban (példaul a
szolgaltatasok teriletén) ez az arany sokkal maga-
sabb. llyen terllet az élelmiszerkereskedelem is. A
t6kehusok 30, a huskészitmények 20-25 szazalé-
kanal jelentkeznek afamachinaciok. Az élelmiszerek
esetében az afa EU-s atlaga 10 szazalék kordl van.
Romaniaban és Szlovakiaban is az afa 10 szazalékra
torténd lecsdkkentését tervezik, ebben az dgazatban
irracionalisan magasnak szamit a nalunk alkalmazott
afakulcs. A magas afa nem csak az arakat, hanem a
folyamatos adminisztraciot és az ellendrzés terheit is
ndveli — vélekedett a szakember.

Dr. Csikés Gellért, az Orszagos Kereskedel-
mi Szovetség (OKSZ) Kereskedelem Biztonsagi
Munkabizottsag vezetdje j6 intézkedésnek tartot-
ta az EKAER-rendszer és az online kassza, valamint
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bizonyos teriileteken a forditott afa bevezetését. Ki-
emelte, hogy a kereskedelem szempontjabdl még a
piacok 6sszehangolt ellendrzése is rendkivil fontos.
Erdekes, hogy nem is a birsagok, hanem az ellenér-
zések médiavisszhangja a legfontosabb visszatarté
er6 — tette hozza Csikos Gellért.

Suller Attila, a NAV szdvivéje beszamolt arrél, hogy
az EKAER ,éles” lizeme marcius 1. 6ta megy, és
erre mindenkinek sikerilt megfeleléen felkészilnie. A
rendszert nagyon nehéz kijatszani, bevaltotta a hozza
flzott reményeket, ugyanis a tisztességes gazdalko-
dokat segqiti, akik ezzel tisztaban is vannak.

Elhangzott, hogy az afabevételek névekedtek, igaz,
nem lehet biztosan tudni, hogy ez milyen aranyban
koszonhet6 az EKAER, az online gépek bevezetésé-
nek, esetleg mas intézkedéseknek.

Dr. Helik Ferenc, a NEBIH Kiemelt Ugyek lgazga-
tésaganak vezetdje arrdl beszélt, hogy az élelmi-
szer az egyik legjobb taptalaja a visszaéléseknek (a
kabitészer utan az élelmiszerrel térténik a legtobb
visszaélés vilagszerte). A NEBIH Kilénleges Ugyek
Igazgatdsaga rengeteg terméket foglalt le az elmult
évben. A NEBIH akcidinak sikerét és hitelességét
mutatja az is, hogy a hatésag ellen tavaly 22 esetben
inditottak birésagi pert, de a NEBIH minden egyes
eljarast megnyert — a kiszabott bintetések megala-
pozottak voltak.

Ebben az évben is szamos olyan eléadét hivtak meg
a szervezlk, akik igazi példaképek az FMCG-szek-
torban. El6adast tartott tdbbek kdzott Palasti Jozsef,
a Fornetti, alapitd tulajdonosa és Cserpes Istvan, a
Cserpes SajtmUhely, Tejivo tulajdonosa.

A rendezvényen atadtak a 2015-ben elészor kiirt ,,Az
Ev Boltja” verseny dijait is. A kiilénb6z8 kategdridk-
ban dijat kapott tobbek k6z6tt az ALDI, a CBA, a
SPAR, a COOP és a DM iizletei, illetve még szamos
mas bolt is.

Osszefogas az élelmiszerpazarlas ellen

Junius 3-an és 4-én a Magyar Elelmiszerbank
Egyesiilet rendezésében két egymast kovetd
rendezvény is foglalkozott az élelmiszerpazarlas
csOkkentésének kérdéseivel.

A Magyar Elelmiszerbank Egyesiilet szervezésében,
junius 3-an, Budapesten rendezték meg a FUSIONS
regionalis workshopjat Budapesten, az Experidan-
ce Hazban. A FUSIONS (Food Use for Social Inno-
vation by Optimising Waste Prevention Strategies
— Elelmiszerek tarsadalmilag innovativ felhasznalasa
hulladékcsdkkent6 stratégiak optimalizalasaval) az
Eurépai Unié altal finanszirozott kutatas-fejlesztési
projekt, amelyben 13 orszagbdl 21 partner mikddik

egyltt. A projekt célja egy eréforras-hatékonyabb
Eurépa céljanak tamogatasa az élelmiszerpazarlas
csOkkentése révén. Az 5 klldonb6z6 munkatertleten
végzett tevékenységek hozzajarulnak az élelmiszer-
pazarlassal kapcsolatos monitoring harmonizalasa-
hoz; az élelmiszerpazarlashoz kapcsolédd szocidlis
innovaciok felméréséhez és teszteléséhez, valamint
egy kozds, unids szintl élelmiszerpazarlashoz kap-
csolédd jogszabalycsomag tervezet el6készitésé-
hez. A workshop alatt bemutattak a projekt céljait
és eddigi eredményeit, az eléadasokban a témaval
kapcsolatos kutatas,mérés, jogszabalyi kdrnyezet és
szocialis innovaciok terlletét jartak korbe.

Esélyt az Etelnek Nap - Elelmiszerfeleslegbél ké-
szitettek 5000 adag ételt

London, Parizs, Amszterdam és Brlisszel és mas vi-
lagvarosok utan Budapesten, az Elelmiszerbankban
rendezték meg az Esélyt az Etelnek Napot junius
4-én. Az eseményen egy ¢riasi Ustben 5000 adag
ételt f6ztek raszoruldk szamara, j6 mindéségul, mégis
valahol feleslegessé valt alapanyagbodl. Az akcioval
az élelmiszerfeleslegekre és az abban rejlé hatalmas
lehet6ségekre hivtak fel a figyelmet. A kdrnyezetvé-
delmi vilagnap alkalmabol szervezett eseményt 12
szervezd partnerrel kdzosen hozta létre az Elelmi-
szerbank Egyesitilet, a FUSIONS nemzetkdzi projekt
keretei kozott.

Magyarorszagon az élelmiszerpazarlas mértéke
évente 1,8 millié tonna — ha ezt a mennyiséget teher-
autdkra raknank, a konvoj Budapesttdl Parizsig érne
— és ennek ma még sajnos alig egy ezreléke, évente
mintegy 2000 tonna jut el masok asztalara. A pazar-
las csokkentésében, a feleslegek megmentésében
tehat még oriasi kiaknazatlan lehetdség rejlik.

Az Esélyt az Etelnek napon kizardlag felesleggé valt
élelmiszerbdl féztek. A menl egy Amatér Kiralyi Sza-
kacsok altal készitett ,Elelmiszerbank gulyas” volt
gylmolcssalataval és fagylalttal. A f6zésben kozel
200 6nkéntes segédkezett, az étel egy 2200 literes
6rias Ustben f6tt meg. 300 kg krumpli, 200 kg hagy-
ma, 80 kg sargarépa, 80 kg gyokér, 50 kg zeller, 180
kg savanyu kaposzta, 100 kg z6ldborso, 400 kg virsli,
30 kg kolbasz, fliszerek, valamint tdbb szaz kg gyu-
molcs és 5000 db fagylalt — mind-mind a partnerek
altal felajanlott élelmiszerfelesleg, melybdl 5000 ra-
szorul6 lakhatott jol junius 4-én.

Az eseményen elkészitett ételek kdzel 20 budapesti
és Pest kornyéki szervezethez jutottak el, akik ifju-
sdagi szallast, raszoruld csaladokat és hajléktalanokat
latnak el.

Forras: www.efosz.hu
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Az amerikai hatésag
betiltotta néhany indiai
készétel forgalmazasat

Az Amerikai Elelmiszer- és
Gyogyszer Ellen6rz6 Haté-
sag (U.S. Food and Drug Ad-
ministration - FDA) nemrég
betiltott néhany indiai nas-
solnivalét azok hatarértéket
meghaladé novényvédéiszer-
és baktériumtartalma miatt.

A Halidram cég termékeiben
elészér 2014-ben talaltak no-
vényvédd szereket, azéta 86
alkalommal tiltottak meg az
adott élelmiszerek (sUtemé-
nyek, kétszersiltek, napolyik)
importjat. A vallalat szévivéje
a Wall Street Journal-nak el-
mondta, hogy a termékek tel-
jes mértékben biztonsagosak,
hangsulyozva, hogy a tiltasok
az indiai és az amerikai hatar-
értékek és koncentracids szint
kilonbozéségébdl  adodnak.
Az FDA jelentése szerint az év
elsé 6t hénapjaban a legtébb
betiltott nassolnivalé indiai
eredetl volt, ezek forgalomba
hozatalat altalaban a tul magas
pesztcid- és szalmonellatartal-
muk miatt utasitottak el.

FDA Rejects Several Snack
Products From India for
Contaminants

The U.S. Food and Drug Ad-
ministration (FDA) has reject-
ed a number of snack imports
made by Indian company
Haldiram Snacks for concerns
over high levels of pesticides,
mold and bacteria.

FDA first found pesticides in
Haldiram’s products in Sep-
tember 2014 and has since re-
fused imports of the company’s
products 86 times. Among
the products rejected have
been Haldiram brand cook-
ies, biscuits and wafers. A
Haldiram spokesperson recent-
ly told the Wall Street Journal
that the company’s products
were completely safe. He also
noted that food safety stand-
ards are different between In-
dia and the U.S. “A pesticide
that is permitted in India may
not be allowed there. And even
if it is, they may not allow it in
the same concentration as it is
here,” he said. During the first
five months of this year, FDA
has rejected more snack im-
ports from India than from any
other country. The main rea-
sons given were high pesticide
levels, mold and Salmonella
bacteria.

Ketten meghaltak, és ti-

zennyolcan megbeteged-
tek egy ohioi szalmonel-

lajarvanyban

A Nowling Green-i Herita-
ge Corner Egészségligyi
Kozpontban kitért szalmo-
nellajarvanynak immar fel-
tételezhetéen két haldlos
aldozata is van a tizennyolc
megbetegedés mellett.

A helyi hatésagok junius 9. 6ta
vizsgalédnak a jarvany Ugyé-
ben, és megallapitottak, hogy
az majus 24-én indult, az elsé
bizonyitott ~ megbetegedése-
ket majus 27-én regisztral-
tak. Az amerikai jarvanyugyi
hivatal szerint a szalmonellat
barki megkaphatja, am az id6-
sebbek, a fiatalok és a gyen-
ge immunrendszerld emberek
sokkal inkabb ki vannak téve a
jarvany veszélyeinek. Ezekben
az esetekben mar egy viszony-
lag alacsony baktériumszamu
szalmonella-fertézés is sulyos
betegséget okozhat.

Egy masik helyszinen, egy
ugyancsak amerikai, természe-
tes élelmiszereket forgalmazé
lanc visszahivott egy maka-
damdid-készitményt, miutan az
FDA szakemberei pozitiv ered-
ményt mutattak ki a készitmény
szalmonellatartalmat illetéen.

18 llinesses, 2 Deaths
Reported During Ohio
Salmonella Outbreak

The local authorities have been
investigating the outbreak since
June 9. llinesses began on May
24, health officials said, and
they first learned of confirmed
cases on May 27. According
to the U.S. Centers for Disease
Control and Prevention (CDC),
anyone can get a Salmonel-
la infection; however, older
adults, infants, and people with
impaired immune systems are
at increased risk for serious
illness. In these people, a rela-
tively small number of Salmo-
nella bacteria can cause severe
illness.

In onother state, a natural gro-
cery chain is recalling maca-
damia nuts for Salmonella
contamination. This recall was
initiated after positive Salmo-
nella findings were notfied in
products sampled by the U.S.
Food and Drug Administration.

Az élelmiszerek akrila-
midtartalma egészségiigyi
probléma

Egy atfogo vizsgalatot ko-
vetéen az EFSA (Eurédpai
Elelmiszerbiztonsagi Hivatal)
kozzétette az élelmiszerek
akrilamidtartalmaval kapcso-
latos hivatalos véleményét. E
szerint az akrilamid az 6sz-
szes korosztaly szamara ko-
moly veszélyt jelent, kiilono-
sen a rakos megbetegedések
kialakulasa terén.

Az allatvizsgalatok mar eddig
is kimutattak, hogy az akrila-
mid és annak glycidamid nevu
bomlasterméke genotoxikus és
karcinogén hatasu. Amiota az
akrilamid bekerilt a minden-
napos étrendlinkbe, minden
fogyasztéra, de kuldndsen a
gyerekekre van nagy hatassal.
Az akrilamid-kitettség szem-
pontjabdl legfontosabb étel-
csoportok a sult burgonya ter-
mékek, a kaveé, a kétszersiltek,
a ropogtatnivaldk, a kekszek, a
ropogos és a lagy kenyerek.

Az akrilamid egy olyan vegyu-
let, amely természetes Uton
keletkezik keményitStartalmu
élelmiszerekben a magas ho-
mérsékletd hékezelés (120
Celsius fok feletti sutés, por-
kolés és egyéb ipari eljarasok)
soran. Az akrilamid cukrokbol
és aminosavakbol alakul, és
természetes médon is jelen van
szamos élelmiszerben, emellett
a dohanyipari termékekben is.

Ugyan nem all az EFSA kocka-
zatértékelésének kozéppontja-
ban, @m a tudomanyos allasfog-
lalas attekinti ad az adatokat és
a szakirodalmat, 6sszefoglalja
azokat az 6sszetevéket, tarolasi
modszereket és hémérséklete-
ket, amelyek befolyasoljak az
akrilamid mennyiségét a kilén-
b6z8 élelmiszertipusokban, és
ennek alapjan meghatéarozza a
napi élelmiszer-kitettség mér-
tékét is.

Acrylamide in food is a
public health concern

Experts from EFSA has pub-
lished its formal opinion that
acrylamide in food potentially
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increases the risk of develop-
ing cancer for consumers in
all age groups.

Evidence from animal stud-
ies shows that acrylamide and
its metabolite glycidamide are
genotoxic and carcinogenic.
Since acrylamide is present in a
wide range of everyday foods,
this health concern applies to
all consumers but children are
the most exposed age group on
a body weight basis. The most
important food groups contrib-
uting to acrylamide exposure
are fried potato products, cof-
fee, biscuits, crackers, crisp
bread and soft bread.

Acrylamide is a chemical that
naturally forms in starchy food
products  during every-day
high-temperature cooking
(frying, baking, roasting and
also industrial processing, at
+120°C). Acrylamide forms
from sugars and amino acids
that are naturally present in
many foods. Acrylamide also
has many non-food industrial
uses. It is also present in to-
bacco smoke.

Although not the focus of
EFSA’s risk assessment, the
scientific opinion includes an
overview of data and literature
summarising how the choice
of ingredients, the storage
method and the temperature
at which food is cooked can
influence the amount of acryla-
mide in different food types and
therefore the level of dietary ex-
posure.

A dioxinokkal kapcsolatos
uj kockazatértékelést ter-
vez az EFSA

Az EFSA a kozelmultban elfo-
gadott egy felkérést az Eurdpai
Bizottsag részérdl egy atfogo
kockazatértékelés elkészitésé-
re az allati és emberi egészség-
re artalmas, az élelmiszerekben
és takarmanyokban megtaldl-
haté dioxinok és dioxinszer(
PCB-k felmérésére. Az EFSA
részérél ez az elsé dioxinérté-
kelés az élelmiszerek terliletén.

A dioxinok és dioxinszerl
PCB-k kilénbdz6 égési (ége-
tési) folyamatok és ipari kibo-
csatas eredményeként jelen
vannak a koérnyezetben. Ezek
a szennyezd anyagok beke-
rilhetnek az élelmiszerlancba,
felhalmozdédnak az élélények-
ben, és komoly egészségligyi
veszélyt jelentenek.

New dioxins risk assess-
ment planned, says EFSA

EFSA recently accepted a
request from the European



Commission for a compre-
hensive risk assessment for
animal and human health
related to the presence of
dioxins and dioxin-like PCBs
in food and feed. This will be
the first EFSA risk assess-
ment of dioxins in feed.

Dioxins and dioxin-like PCBs
are pollutants present in the
environment as a result of burn-
ing processes and industrial
emissions, respectively. These
pollutants can enter the food
chain. They accumulate in living
things and there are public con-
cerns about the health hazards
arising from them.

Adatokat kér az EFSA a
méhekre artalmas novény-
védo szerekkel kapcsolat-
ban

Az EFSA szakemberei arra
kérik a nemzeti hatésagokat,
kutatdintézeteket, az ipar
képvisel6it és a tobbi érdekelt
felet, hogy osszak meg ve-
liik a kockazatok értékelése
szempontjabél fontos Uj in-
formacidkat a vetémagke-
zelésre hasznalt harom neo-
nikotinoid alapu novényvédé
szerekkel és granulatumokkal
kapcsolatban.

A felhivas megfelel az Eurdpai
Bizottsag 2013. majusaban
életbe |éptetett intézkedése-
nek, amely korlatozta a klo-
tianidinek, thiamethoxamok
és imidakiopridek hasznalatat
t6bbek kdz6tt a mag vagy a ta-
laj kezelésére, a korai virdgza-
sU, a méheket vonzé névények,
valamint a gabonafélék (kivéve
az 6szi vetésli gabonak) eseté-
ben.

A Bizottsag akkori allaspontja
szerint két éven belll megva-
|6sulhat a tudomanyos infor-
maciok felllvizsgdlata, ebben
a folyamatban az adatgydjtés-
re vonatkozo felhivas az elsé

lépcsoéfok. Az érdekelt feleket
arra 0sztonzik tehat, hogy ad-
janak tajékoztatast a hatasok,
az expozicio és a kockdaza-
tok tekintetében a méhekkel,
poszméhekkel és maganyos
méhekkel kapcsolatba kerilé
hatéanyagokra vonatkozéan.
Az informacidkat szeptember
30-ig varjdk, a hatésag pedig
jové év juliusaban véglegesiti
az allaspontjat.

Pesticides and bees: call
for data

EFSA is asking national au-
thorities, research institu-
tions, industry and other
interested parties to submit
new information relevant to
the evaluation of the risks
posed to bees by three neo-
nicotinoid pesticides applied
as seed treatments and gran-
ules.

The call for data complies with
the decision taken by the Euro-
pean Commission in May 2013
to put in place measures to
restrict the use of clothianidin,
thiamethoxam and imidaclo-
prid. For example, their use as
a seed or soil treatment and for
pre-flowering applications was
prohibited on crops attractive

to bees and for cereals other
than winter cereals.

The Commission said at the
time that within two years it
would initiate a review of any
new scientific information. The
call for data is the first step in
this process. Interested parties
are urged to submit information
on the effects, exposure and
risks of the three substances
as regards bees — honeybees,
bumble bees and solitary bees
— when used as seed treat-
ments and granules. All infor-
mation should be submitted
by 30 September 2015. The
Authority will finalise its conclu-
sions by the end of July.

Forras - Source: Food Safety
News, EFSA

MEGHIVO

A MAGYAR TAPLALKOZASTUDOMANYI TARSASAG
XL. VANDORGYULESERE

2015. oktober 8-10.
Esztergom, Hotel Bellevue

A taplalkozastudomany feladatai

s

A jelentkezési lap és az absztrakt formai elSirasai letélthet6k a www.mttt.hu honlapral.
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