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Kedves Olvasodink!

Ismét decemberi szamunkat tartjak a ke-
zUkben. Zelk Zoltan szavaival élve a de-
cember ,,Cammogva lép, szelet kdhdg
/ s reszketve razza vén fejét, / amelyrdl
hullé hajaként / repll, széll a hé szer-
teszét!'.” Mielétt magunk is megallnank
egy rovid idére, figyelmiikbe ajanlom az
EVIK 2015. évi 4. szamanak értékes dol-
gozatait.

Tudomanyos szakfolyoiratunk vezeté anyagaul Tabajdiné
Pintér Vera kéziratat valasztottam, amelyet a WESSLING
Hungary Kft. 2015. oktéber 1-jén rendezett, az élelmiszerek-
kel rendeltetésszerlien érintkezd anyagok vizsgalatat attekin-
t6 szakmai napon elhangzott mikrobiologiai eléadas anyaga-
bdl készitett. Korunk csomagoléanyagaival szemben egyre
Osszetettebb kovetelményeket tamaszt a szakma. Az élel-
miszerekkel érintkezé anyagok nemcsak az élelmiszert védik
a kornyezet, illetve vica-verza a kdrnyezetet az élelmiszerek
szennyezd hatasatél. Ma mar szinte alapkdvetelmény, hogy
a csomagoldszer intelligens médon jelezze a benne talalhato
élelmiszer mikrobioldgiai és fizikai allapotat, tovabba segitse
el6 a becsomagolt termék minéségének mind hosszabb ide-
ig torténé megdbrzését. Nehéz feladat olyan csomagoléanyag
eléallitasa, amely maradéktalanul megfelel a fizikai, kémiai
és mikrobioldgiai kdvetelményeknek.

Negyedik szamunkban folytatjuk a NEBIH kutatécsoport-
ja ,tetraldgigjanak” kozlését. Zentai Andrea és munkatar-
sai a fogyasztdkat éré ndvényvédd szermaradék-expozicid
probabilisztikus becslésének finomitasarél olvashatnak. A
kutatécsoport Ambrus Arpad professzor Utmutatasait ko-
vetve mintegy 20.000 egyedi termékbdl végzett vizsgalatok
eredményei alapjan tovabbi matematikai médszerek részle-
tezésével mutatja be az egyes termékcsoportok altal eléallé
szermaradék-expoziciok meghatarozasanak maodszerét. A
kutatasi eredményeikhez tartozo6 tablazatokat eléfizetSink a
folyoirat honlapjardl is letdlthetik (www.eviko.hu). A ndvény-
védOszer-maradékoknak valo fogyasztoi kitettség témako-
rével foglalkozo cikksorozat negyedik részét az EVIK 2016.
évi 1. szamaban fogjuk kozdIni.

Szabo Erzsébet és Sziics Viktdria dolgozatukban egyik
leghiresebb hungarikum, az &rdlt fliszerpaprika érzékszervi
vizsgalatanak mddszereirdl, az arrél alkotott szakmai kép ki-
alakitasarol irnak. A vizsgalatokba szakembereket és laikus
biralékat is bevontak. Kéziratukban tébbtényezés statisztikai
elemzésekkel igazoltdk a magyar és az import paprikamin-
tak kozotti érzékszervi kiildnbséget. Vizsgalataik eredményei
szerint a kilfoldi termékekkel valé 6sszehasonlitasban a ma-
gyar paprikakra intenzivebb paprika aroma és jobb fliszeres-
ség jellemzé.

Balogh-Berecz Agnes és munkatarsai, a Budapesti Corvi-
nus Egyetem és a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
szineiben az altalanos iskolas diakok élelmiszerbiztonsagi
ismereteirdl, nézeteirdl végeztek felmérést. Az altaluk 6ssze-
allitott kérddivek kérdéseire adott valaszok alapjan megalla-
pitottak, hogy a kisiskolasok kérében szamottevd hianyos-
sagok mutathatok ki az élelmiszerek biztonsagat érint6 kér-
déseket illetéen. Felmérésiik eredménye tobbek kozott azért
is figyelemre méltd, mert a jelenleg kisiskolas koru fiatalok
hamarosan a tarsadalom mértékadé tagjaiva valnak, akik a
hazai lakossag élelmiszer-biztonsaghoz valo viszonyat fog-
jak meghatarozni.

Decemberi szamunkkal kivanok minden kedves olvasénknak
hasznos olvasast, majd a cammogva érkezé téli innepen
kellemes pihenést, aldott karacsonyt és sikeres, boldog Uj

esztenddt.
-
==y

Dr. Szigeti Tamas Janos
fészerkesztd

Dear Readers,

You are holding our December issue in your hand once again.
To quote the Hungarian poet, Zoltan Zelk, December ,walks
lumberingly, coughs wind / shakes his old head tremblingly
/ from which, like falling hair / snow flies and floats all over'.”
Before stopping for a short time ourselves, | would like to
draw your attention to the valuable papers in the 4th issue of
EVIK of the year 2015.

As the lead material of our scientific journal, | selected the
paper of Vera Tabajdi-Pintér, which was prepared from her
lecture on microbiology, presented at the trade day about the
analysis of food contact materials, held on October 1, 2015,
and organized by WESSLING Hungary Kft. The demands
of the profession for the packaging materials of our age
are becoming ever more complex. Food contact materials
protect not only foods from the contaminating effects of
the environment, but vice versa, protect the environment
from the foods. Today, it is almost a basic requirement for
a packaging material to indicate, in an intelligent way, the
microbiological and physical state of the food found in it, and
also to help maintain the quality of the packaged product
as long as possible. It is a very difficult task to produce
packaging materials that meet all physical, chemical and
microbiological requirements completely.

In our fourth issue, publication of the ,tetralogy” of the
research group of NEBIH is continued. In the paper of
Andrea Zentai and her coworkers, you can read about the
refinement of the probabilistic estimation of the pesticide
residue exposure of consumers. Under the guidance of
Professor Arpad Ambrus, based on the results of the analysis
of roughly 20 000 individual products, the research group
presents the method for the determination of pesticide
residue exposures due to the individual product groups, by
detailing further mathematical methods. The fourth part of
the series will be published in the 1st issue of EVIK in 2016.

In their paper, Erzsébet Szabé and Viktdria Sziics write
about the methods of sensory analysis of one of the most
famous hungaricums, ground paprika, and about the
development of the professional image of it. Experts, as well
as laypeople were included in the tests. Sensory differences
between Hungarian and imported paprikas were confirmed
in their manuscript by multivariate statistical analyses.
According to results of their studies, Hungarian paprikas are
characterized by a more intense paprika aroma and better
spiciness when compared to foreign products.

Agnes Balogh-Berecz and her coworkers, representing
Corvinus University of Budapest and the National Food Chain
Safety Office, conducted a survey about the food safety
knowledge and views of elementary school students. Based
on the answers given to the questions of the questionnaire
compiled by them, they determined that major deficiencies
could be detected among young students regarding the
issues of food safety. The result of their survey is remarkable
also because children who are young students now, will soon
become relevant members of society, who will determine the
relationship of the domestic population to food safety.

With our December issue, | wish all our Readers useful
reading, a pleasant rest for the lumberingly arriving winter
holidays, a blessed Christmas and a successful, happy New

Year.
—

Dr. Tamas Janos Szigeti
Editor in chief

1 Zelk Zoltan: December (Népszava naptar, 1936.) / Zoltan Zelk: December (Népszava Calendar, 1936.)
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A csomagoloanyagok es a
csomagolas jelentosege az
élelmiszerek mikrobiologiai
minoésegenek megorzeseben*

" Elhangzott ,Az élelmiszerekkel érintkezésbe keriilé anyagok vizsgalata” c. konferencian 2015.10. 01.

1. Osszefoglalas

-

A csomagolasnak fontos szerepe van az eldallitott élelmiszerek j6 mindségének
biztositasaban, illetve azok egyre hosszabb ideig valé megérzésében. A modern
élelmiszer-csomagoloanyagokkal szemben tamasztott mindségi koévetelmények
évrél-évre folyamatosan nének. A csomagolassal szembeni igények mikrobiologiai
szempontbol, hogy nyujtsanak védelmet a mikrobioldgiai romlas és a koérnyezet
mikrobiolégiai szennyezése ellen, akadalyozzak meg az élelmiszer krokozo és romlast
okozo mikroorganizmusokkal valé utészennyezédését, végiil, de nem utolsésorban
fontos, hogy a csomagoldéanyag ne legyen mikroorganizmusok hordozdja.

A csomagoldéanyagoknak biztositaniuk kell a benniik talalhaté élelmiszerek szamara
a megdfelelé paratartalmat és/vagy gazésszetételt (megfelelé ateresztéképességet), a
mikrobioldgiai korrézié megel6zését, a tartdsito eljarasoknak és az anyagmozgatasnak
valé ellenallast, a termékben lIévé mikroorganizmusok szaporodasanak gatlasat és a
vasarlok hiteles tajékoztatasat a csomagolt élelmiszer minéségérdl és mennyiségeérol,

valamint a fogyaszthatosagi, illetve min6ségmegorzési idejérol.

Kornyezetvédelmi szempontbdl kévetelmény tovabba az is, hogy az ujra nem haszno-
sithaté csomagoléanyagok bioldgiailag lebonthatéak legyenek. A lebontasban szintén
jelentds szerep jut a mikroorganizmusoknak.

A csomagolas hatasara megvaltozik az élelmiszer mikro6koldgiai kérnyezete, ami
jelentés mértékben befolyasolja az élelmiszer mikrobatarsulasat, ennek megfeleléen
mind a minéségi, mind az élelmiszer-biztonsagi paramétereket, ezzel befolyasolja
a minéségmegorzési idotartamot. A mikrobaszaporodashoz sziikséges kornyezeti
tényezok (vizaktivitas, pH, rH, °C) megvaltoztatasa ugyanis a szaporodas lelassulasahoz
vagy megsziinéséhez vezethet.

Dolgozatommal a csomagolas és csomagoléanyagok mikrobioldgiai hatasaira szan-
dékozom felhivni a figyelmet. Mottéként Szent-Gyorgyi Albert szavait idézem:

»A levego tisztasaga, nedvességtartalma és homérséklete, a zaj és az izgalom, a fizikai
munka mennyisége mind igen fontosak. De kérnyezetiinkkel valo kapcsolatunkban az
egyik legalapvetobb tényezé az étel, mivel kérnyezetiink az ételek formajaban hatol be
szervezetiinkbe a legkézvetlenebbiil.”

T Okleveles vegyészmérnok, élelmiszer-mikrobioldgiai szakértd, www.gmp.tabajdi.eu
T Certified chemical engineer, food microbiology expert, www.gmp.tabajdi.eu
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2. Bevezetés

A vilagon megtermelt élelmiszerek 30%-at kidobjuk,
igy évente 1,3 millié tonna élelmiszer keril a szemét-
be. A FAO adatai szerint 1 milliard éhezd van a vila-
gon, pedig a kidobott ételbdl akar 3 milliard ember
szamara is biztosithaté lenne a napi élelmiszerszik-
séglet. A WHO becslése szerint az élelmiszer-fo-
gyasztassal 6sszefliggésbe hozhaté megbetegedé-
sek szama folyamatosan emelkedik, az iparilag fejlett
orszagokban is a lakosssag 10-30%-at érinti évente

[2].

Az élelmiszerekkel szemben tamasztott legfontosabb
kdvetelmények alapjan azoknak az egészségre artal-
matlannak, j6 mindséglinek (kivalé érzékszervi tulaj-
donsag, megfelel§ beltartalmi érték) és gazdasago-
san eléallithaténak kell lennitk. E kdvetelmények és
az élelmiszerek mikrobioldgiai allapota kdz6tt szoros
osszefiiggés van. Elelmiszereink és azok alapanya-
gai nemcsak az ember, hanem a mikroorganizmusok
szamara is tapanyagul szolgalnak. A mikrobak az
élelmiszer-minéség fontos részesei Ugyis, mint azok
hasznos Iétrehozdi a kiilénbdzé biotechnoldgiai fo-
lyamatokban, de ugyis, mint azok romlasanak oko-
z6i, vagy biztonsaganak veszélyeztetsi. Ez utdbbiak
az élelmiszerek szinte valamennyi mindségi jellem-
z8jét befolyasoljak, a kozvetlenil érzékelhetd kilsé
(szin, illat, iz, allag) és a rejtett belsé (Osszetétel, ta-
pérték, toxikoldgia) tulajdonsagokat egyarant.

A kéros korokozo és romlast okoz6 mikroorganizmu-
sok veszélyeztethetik az élelmiszer-biztonsagot és a
romlasmentes eltarthatésagot a nyersanyagtél kezd-
ve a feldolgozas, forgalmazas teljes vertikumaban, a
szantofoldtdl az asztalig.

Az élelmiszerek megfelelé mikrobioldgiai allapotanak,
igy az élelmiszerbiztonsagi és a romlasmentes eltart-
hatésaganak valé megfelelés Uj kihivasok elé allitotta
az élelmiszer-mikrobiolégusokat is. Az utébbi 6tven
évben élelmiszer-ellatasunk, szokasaink tobbet val-
toztak, mint el6tte évezredek alatt.

Az élelmiszereket tdmegtermeléssel allitjak eld, ipar-
szer(ivé valt az dllattenyésztés és a ndvénytermesz-
tés, valamint a vizellatast is kdzpontositottak. igy egy
fel nem ismert szennyezés, vagy fert6zés bekdvetke-
zésekor rovid id6 alatt nagy gazdasagi veszteség és
egészséglgyi kockazat keletkezhet.

A globalizacié, a nemzetkdzi kereskedelemben az
aruk szabad aramlasa, a turizmus fejl6dése fokozo-
dé mikrobas terhelést, jelentds mikrobaforgalmat is
eredményez. Adott terlileten addig nem honos mik-
robak, mikrobacsoportok jelenhetnek meg, amelyek
mind egészségligyi, mind mindségi problémakat vet-
hetnek fel [2].

Az egészséges taplalkozasi igény (térekvés az erds
fizikai behatasok mérséklésére és a felhasznalt ké-
miai tartésitészerek csdkkentésére, valamint Uj

nyersanyagok megjelenése), a stresszes életmaod, az
egész napos aktivitas hatasara kialakuld Uj taplalko-
zasi szokasok (heti bevasarlas, nincs igazi friss aru
az asztalon) kialakulasa Uj kihivast jelent az élelmi-
szerpiacon.

A fokozédd igény a feldolgozottsagi fok ndvelésére is
egyre kiterjedtebb veszélyforrast jelent.

Immunrendszeriink gyengllése tapasztalhatd, mi-
kézben a kérokozok virulencigja, patogenitasa egyre
novekszik. Az Uj kereskedelmi formak, ugyanakkor
egyre hosszabb minéségmegdrzési idétartamot ko-
vetelnek.

Mindezek a hatasok szemléletvaltasra sarkalltak az
elsédleges felel6sséggel bird élelmiszer-elballitdkat:
Uj tartésitasi technolégidk, Uj csomagolasi eljarasok
bevezetése valik egyre inkabb sziikségessé.

3. A csomagolas és a csomagoléanyagok mikro-
biolégiai megitélése

A mikrobioldgiai eredetli romlasokat, és az egész-
ségugyi kockazatok jelent8s részét az élelmiszerek-
ben 1év6, vagy oda kertilé karos mikroorganizmusok
elszaporodasa okozza. Elettevékenységiik soran az
élelmiszerekben |évé fehérjék, szénhidratok, zsirok
lebomlanak, mikdzben kellemetlen iz, aroma, esetleg
toxikus anyagok keletkeznek.

Mikrobioldgiai szempontbdl a csomagolassal szem-
beni kdvetelmények: nyujtsanak védelmet a mikro-
biolégiai romlas és a kérnyezet mikrobioldgiai szeny-
nyezése ellen, akadalyozzak meg az élelmiszer kor-
okozd és romlast okozd mikroorganizmusokkal valé
utdszennyezd8dését, valamint elvaras az is, hogy a
csomagoldanyag ne legyen mikroorganizmusok hor-
dozéja.

Biztositaniuk kell a helyes paratartalmat és/vagy gaz-
Osszetételt (megfelelé atereszt6képességet), a mik-
robioldgiai korrézid megel6zését, a tartdsitod eljara-
soknak és az anyagmozgatasnak valo ellenallast, a
termékben Iévé mikroorganizmusok szaporodasanak
gatlasat és a hiteles tajékoztatast.

Fontos, hogy a kdrnyezet védelme érdekében az ujra
nem hasznosithaté csomagoléanyagok bioldgiailag
lebomldak legyenek. A lebontast elsédlegesen mik-
roorganizmusok végzik.

A csomagolas hatasara az élelmiszer mikrodkoldgiai
kérnyezete megvaltozik, amely jelentés mértékben
befolyasolja az élelmiszer mikrobatarsulasat - ugy a
mindségi, mint az élelmiszer-biztonsagi jellemzéket-,
ennek megfeleléen a mindéségmegdrzési idétarta-
mot. A mikrobaszaporodashoz sziikséges kornyezeti
tényezék (vizaktivitas, pH, rH, °C) megvaltoztatasa
ugyanis a szaporodas lelassulasat, esetenként meg-
szlinését okozhatja [3].

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2015. LXI. évf. 4. szam



The significance of
packaging materials and
packaging in preserving
microbiological food
quality*

“Presented at the conference titled »Analysis of food contact
materials”, October 01, 2015.

dr. Veronika Hedvig Tabajdi-Pintér’
1. Summary

Packaging plays an important role in ensuring the high
quality of foods produced, and also in maintaining it for
longer and longer times. Quality requirements for mod-
ern food packaging materials are increasing continuously,
year by year. The requirements for packaging, in terms of
microbiology, are the following: they should provide pro-
tection against microbiological spoilage and microbiologi-
cal contamination of the environment, prevent contamina-
tion of the food by pathogenic and spoilage microorgan-
isms and, last, but not least, it is important for packaging
materials not to be carriers of microorganisms.

For the foods contained in them, packaging materials have
to ensure the right humidity and/or gas composition (right
permeability), prevention of microbiological corrosion,
resistance to preservation procedures and material han-
dling, inhibition of the proliferation of the microorganisms
found in the product, and credible information of consum-
ers about the quality and quantity of the packaged food,
as well as its date of minimum durability or use-by-date.

From an environmental protection point of view, it is a fur-
ther requirement for non-recyclable packaging materials
to be biodegradable. Microorganisms also play a signifi-
cant role in the decomposition.

As a result of packaging, the microecological environment
of the food changes, having a significant impact on the
bacterial population of the food and, accordingly, both
quality and food safety parameters, thus affecting the
date of minimum durability. It is because changing the en-
vironmental factors necessary for microbial propagation
(water activity, pH, rH, °C) can lead to the slowing down
or ceasing of the prpopagation.

With my paper, | would like to draw attention to the micro-
biological effects of packaging and packaging materials.
As a motto, let me quote Albert Szent-Gyorgyi:

» The cleanliness of air, its moisture content and tempera-
ture, noise and excitement, the amount of physical work
are all very important. But, in our relationship with our en-
vironment, one of the most fundamental factors is food,
because our environment enters our bodies most directly
in the form of foods.”

2. Introduction

30% of the food produced worldwide is discarded, so 1.3
million tons of food ends up in the trash annually. According
to FAQ data, there are 1 billion people starving in the world,
even though the discarded food could satisfy the daily food
needs of up to 3 billion people. The WHO estimates that the
number of illnesses related to food consumption increases
continuously, and it affects 10 to 30% of the population an-
nually even in industrialized countries [2].

According to the most important requirements for foods,
they should be harmless, of good quality (excellent sen-
sory characteristics, adequate nutritional value) and eco-

nomically producible. There is a strong correlation be-
tween these requirements and the microbiological state
of foods. Our foods and their raw materials serve as nu-
trients not only for humans, but also for microorganisms.
Microbes are important players in food quality, not only
as its useful producers in a variety of biotechnological
processes, but also as causes of spoilage and threats
to safety. The latter ones affect almost all quality char-
acteristics of foods, directly perceivable external proper-
ties (color, odor, flavor, texture), as well as hidden internal
ones (composition, nutritional value, toxicology).

Harmful pathogenic and spoilage microorganisms can en-
danger food safety and spoilage-free shelf-life, from raw
materials, across the whole spectrum of processing and
distribution, from farm to fork.

Compliance with the requirements for the appropriate
microbiological state of foods, and so food safety and
spoilage-free shelf-life presented new challenges to food
microbiologists as well. Our food supply and our habits
have changed more over the last fifty years than in thou-
sands of years before.

Foods are manufactured by mass production, livestock
breeding and crop production have become industri-
alized, and water supply has been centralized. Thus, in
case of an udetected contamination or infection, a great
economic loss and health risk can occur in a short time.

Globalization, the free movement of goods in international
trade and the development of tourism result in an increas-
ing microbial load and a significant microbial traffic. Mi-
crobes and microbe groups that are not indigenous in the
area may appear in certain places, presenting both health
and quality problems [2].

The need for a healthy diet (the tendency to reduce strong
physical impacts and the use of chemical preservatives,
and also the appearance of new raw materials), stressful
lifestyle and the development of new dietary habits due to
all-day activity (weekly shopping, no real fresh food on the
table) all present a challenge in the food market.

The increasing demand for a higher degree of processing
is an increasingly widespread source of danger as well.

Our immune systems grow weaker, while the virulence
and pathogenicity of pathogens are increasing. However,
new forms of commerce require longer and longer periods
of minimum durability.

All these effects prompted a change in approach in food
producers bearing the primary responsibility: the introduc-
tion of new preservation technologies and new packaging
methods is becoming more and more necssary.

3. Microbiological assessment of packaging and
packaging materials

Spoilages of microbiological origin and a signifcant por-
tion of health risks are caused by the proliferation of harm-
ful microorganisms that are either in the foods or enter
them. During their living activities, proteins, carbohydrates
and fats that are in the foods are broken down, while un-
pleasant flavor, aroma and possibly toxic substances are
produced.

Requirements for packaging, from a microbiological point
of view: they should provide protection against micro-
biological spoilage and microbiological contamination of
the environment, prevent contamination of the food by
pathogenic and spoilage microorganisms and it is also an
expectation for packaging materials not to be carriers of
microorganisms.
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3.1. A szennyezddés megakadalyozasa

Az élelmiszerek utdszennyezédésének megakadalyoza-
sa olyan mikrostrukturaval rendelkezé csomagoléanyag-
gal érhet6 el, amely a mikroorganizmusok behatolasat,
mint mikrobasz(ird lehetetlenné teszi. Ugyanakkor azt is
biztositani kell, hogy maga az élelmiszer ne szennyezze a
kdrnyezetet kérokozé mikroorganizmusokkal.

A csomagoldanyag sem lehet mikroorganizmusok
hordozdja, és nem szennyez6dhet a felhasznalas
el6tt, példaul a szallitas, raktarozas soran. A cso-
magoldanyagok zomét kitevé milanyagok gyartasi
folyamatai soran a sporak kivételével a mikroorganiz-
musok elpusztulnak. A szennyez&dés a csomagolo-
anyag kikészitése soran jOhet Iétre, mikor az levegé-
vel, vizzel festékkel stb. érintkezik. A mikroorganiz-
musok megtelepedését a zsiros, piszkos kéz, maga
a csomagolasi miivelet segitheti el6, de a szennye-
z8dést a raktari kartevék, altalaban a nem megfelel
tarolasi korilmények is el6idézhetik, amikor gyakran
éppen a ,helyi mikrobiota” telepszik meg a csomago-
I[6anyagok fellletén. Az ilyen mdédon szennyez8dott
csomagoldanyag a belecsomagolt termék romlasat
eredményezheti. A csomagoldéanyagok utolagos
mikrobioldgiai szennyez8dése bizonyos mértékben
csaknem elkerllhetetlen, de a szennyez6 mikrobiota
Osszetétele és szama mind mindségi, mind élelme-
zés-egészsegligyi szempontbdl nagyon lényeges. A
csomagoldanyagokat szennyezd mikrobiota &ssze-
tétele és szama meg kell, hogy feleljen a vonatkozé
— jelenleg a 4/1998 EUM rendeletben el&irt hatarér-
tékeknek. A termék minéségi kockazata szempont-
jabol természetesen az is lényeges, hogy romlast
okozé mikroorganizmusok se kertljenek a csomago-
I6anyaggal az élelmiszerekbe. Mikrobioldgiai hibaok/
okozat elemzéskor, Uzemellendrzé fazisvizsgalatok
végzésekor, HACCP rendszerek validalasakor ezeket
a szempontokat is figyelembe kell venni.

3.2. Megdfelel6 ateresztGképesség biztositasa

A csomagoldanyagok fejlesztésének egyik f6 célja a
zar6 tulajdonsagok optimalizalasa. Ezek kozll mik-
robioldgiai szempontbdl a helyes paratartalom és a
megfelel6 gazdsszetétel biztositasa a legfontosabb.

3.2.1. A helyes paratartalom biztositasa

A mikroorganizmusok szaporodasi feltételei 0,65
vizaktivitasi érték alatt megsziinnek. A csomagold-
anyagnak az atereszt6képessége révén tehat meg
kell akadalyoznia, hogy a termék vizaktivitasa ugy
valtozzon meg, hogy lehetévé valjék a mikroorganiz-
musok (romlast okoz6 és/vagy patogén mikrobak)
szaporodasa.

Az alacsony vizaktivitasu élelmiszerek esetében a
nagy vizatereszt§ csomagolas eredményeként je-
lentds viztartalom-ndvekedés kdvetkezhet be a kor-
nyezetbdl bejutd viz hatasara, ami kedvez a romlast
okozé mikrobak elszaporodasanak.

Az alacsony viztartalmu élelmiszerek esetén a vizakti-
vitas névekedhet vizgdzt at nem ereszté csomagolas
esetén is hémérsékletingadozas hatasara bekdvet-
kez6 bels6 paralecsapddas kovetkeztében (pl. nem
kelléen leh(itétt termék csomagolasat koveté hémer-
séklet csOkkenés utan).

A magas vizaktivitasu élelmiszerek esetében a nagy
vizatereszt6 csomagolas eredményeként jelentds
viztartalom-csdkkenés kdvetkezhet be, amely fellleti
szaradast eredményez.

A magas viztartalmu élelmiszereknél a vizg6zt at nem
ereszt6 csomagolas esetén a fellleten térténd kez-
deti mikroba szaporodast kovetéen anaerob viszo-
nyok alakulnak ki, amely hatasara megvaltozik a mik-
robiota &sszetétele (pl. fellleti nyalkasodas helyett
anaerob rothadas kdvetkezik be.).

3.2.2. A megfelelé6 vakuum és gazdsszetétel biz-
tositasa

A vakuum- és véddgazas csomagolasok lehetéséget
nyujtanak az élelmiszerek min8ségmegdrzési idétar-
tamanak jelent8s ndvelésére azaltal, hogy a romlast
vagy mindségcsokkenést okozé kémiai és bioldgiai
folyamatokat gatoljak, illetve késleltetik.

A vakuumcsomagolassal a mindéségromlas jelen-
tésen lassithatd az oxigén mennyiségének csdkken-
tésével, ezdltal az aerob mikroorganizmusok szapo-
rodasanak gatlasaval.

Mddositott mikroklimaju (MAP) vagy mas néven vé-
dégazos csomagolas esetén a levegd megfeleld 6sz-
szetétell véddgazzal vald helyettesitésével mind az
aerob, mind az anaerob baktériumok tevékenysége
megszlntethetd. Véddgazként széndioxidot, nitro-
gént, oxigént és széndioxidot, illetve gazkeverékeket
hasznalnak [3].

A nagy gazatereszt6képességli csomagoldanyag
eredményeként a MAP gazdsszetétele megvaltozik,
a vakuum megsz(inik, igy a csomagoldéanyag szapo-
rodast gatlo hatasa csdkken.

A gazzard csomagolas esetén a MAP gazdsszetétele
csak a mikroba szaporodas koévetkeztében valtozik,
igy a vakuumcsomagolas hatasos marad A MAP ha-
tasara az élelmiszer mikrodkoldgiai kdrnyezete jelen-
tésen megvaltozik..

A csomagolasnak célszerlien olyannak kell lennie,
hogy az aruk gépesitett mozgatasat, rakodasat és
az automatizalt, szamitégéppel iranyitott tarolast is
lehetévé tegye. A MAP ilyen szempontbdl, kiemelt
figyelmet igényel mivel ez a csomagolasi méd nagy
térfogatu gaz csomagolasaval is egyuttjar.

A csomagolasi technoldgia hatasa példaul a husipari
termékekben el6forduld mikroorganizmusokra vo-
natkozdan a kévetkezd:
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They have to ensure the right humidity and/or gas com-
position (right permeability), prevention of microbiological
corrosion, resistance to preservation procedures and ma-
terial handling, inhibition of the proliferation of the micro-
organisms found in the product, and credible information.

For the protection of the environmental it is important for
non-recyclable packaging materials to be biodegradable.
Decomposition is primarily performed by microorganisms.

As a result of packaging, the microecological environment
of the food changes, having a significant impact on the
bacterial population of the food and, accordingly, both
quality and food safety parameters, thus affecting the
date of minimum durability. It is because changing the en-
vironmental factors necessary for microbial propagation
(water activity, pH, rH, °C) can lead to the slowing down
or ceasing of the propagation [3].

3.1. Preventing contamination

Contamination of foods can be prevented by a packaging
material with a microstructure that makes penetration by
microorganisms impossible, by acting as a microbe filter.
At the same time, it must also be ensured that the food it-
self does not contaminate the environment by pathogenic
microorganisms.

The packaging material cannot be a carrier of microorgan-
isms, and it cannot become contaminated before use, for
example, during transport or storage. During the manu-
facturing process of plastics, representing most of the
packaging materials, microorganisms are destroyed, with
the exception of spores. Contamination can occur during
the preparation of the packaging material when it comes
into contact with air, water, dye, etc. Colonization by mi-
croorganisms is facilitated by greasy, dirty hands, or by
the packaging operation itself, but contamination can also
be caused by pests in the warehouse and, in general, in-
adequate storage conditions, which often means that the
slocal microbiota” colonizes the surface of the packag-
ing materials. The packaging material thus contaminated
can cause the spoilage of the product packaged in it.
Subsequent microbiological contamination of packaging
materials is almost unavoidable, to a certain extent, but
the composition and number of the contaminating micro-
biota is extremely significant, both from a quality and a
food health point of view. The composition and number
of the microbiota contaminating the packaging material
has to comply with the limit values prescribed by the rel-
evant regulation, which is currently EGM decree 4/1998.
Of course, it is also important from the quality risk point of
view of the product that spoilage microorganisms do not
enter foods with the packaging material. These aspests
have to be taken into consideration during microbiological
cause/effect analyses, plant control phase investigations
and during the validation of HACCP systems.

3.2. Ensuring adequate permeability

One of the major goals of packaging material development
is the optimization of barrier properties. Of these, ensuring
the right humidity and adequate gas composition are the
most important from a microbiological point of view.

3.2.1. Ensuring the right humidity

The conditions for the propagation of microorganisms
cease to exist below a water activity value of 0.65. So the
packaging material has to prevent, through its perme-
ability, changes in the water activity of the product which
would enable the propagation of microorganisms (spoil-
age and/or pathogenic microbes.).

In the case of foods with low water activity, the water
content can increase significantly as a result of packaging
with high water permeability, due to water entering from
the environment, which is conducive to the propagation of
spoilage bacteria.

For low water-content foods, the water acitivity can in-
crease even in the case of packaging that is not perme-
able to water vapor due to internal vapor condensation
caused by a fluctuation in temperature (e.g., after a drop
in temperature following the packaging of a product that
had not been cooled properly).

For foods with high water activity, a significant decrease
in water content can occur in the case of packaging with
high water permeability, resulting in surface drying.

For high water-content foods, in the case of packaging
not permeable to water vapor, after the initial microbial
propagation on the surface, anaerobic conditions devel-
op, as a result of which the composition of the microbiota
changes (e.g., instead of surface sliming, anaerobic rot-
ting occurs).

3.2.2. Ensuring adequate vacuum and gas composition

Vacuum or modified atmosphere packaging offer a pos-
sibility to extend the period of durability of foods by inhib-
iting or delaying chemical and biological processes that
cause spoilage or deterioration of quality.

Vacuum packaging can significantly slow down quality
deterioration by decreasing the amount of oxygen, and
thus inhibiting the proliferation of aerobic microorganisms.

In the case of modified atmosphere packaging (MAP), by
replacing air by a protective gas of suitable composition,
the activities of both aerobic and anaerobic bacteria can
be stopped. Carbon dioxide, nitrogen, oxygen and their
blends are used as a protective gas [3].

As the result of high gas permeability packaging materi-
als, the gas composition of MAP changes, vacuum ceas-
es to exist, and so the proliferation inhibiting effect of the
packaging material decreases.

In the case of gastight packaging, the gas composition of
MAP only changes because of microbial proliferation, so vac-
uum packaging remains effective. As a result of MAP, the mi-
croecological environment of the food changes significantly.

It is advisable that packaging is such that it makes mecha-
nized movement, loading and automated, computer-con-
trolled storage of the goods possible. From this point of
view, MAP requires special attention, because this method
of packaging involves the pacling of large volumes of gas.

For example, the effect of packaging technology on mi-
croorganisms occurring in meat products is as follows:

There are all kinds of microbes on raw meat, because
meat is the ideal medium for microorganisms. Microbes
with proteolytic and lipolytic activities will have an advan-
tage over the other microorganisms, because the protein
and fat contents of the meat become available to them,
thanks to their protease and ilpase enzymes. In case of
their proliferation, various spoilage phenomena might oc-
cur (sliming, umpleasant, rotten smell, sour odor). The
dominant microflora of raw meat consists of members of
the Pseudomonas, Moraxella, Micrococcus, Lactobacillus
and Enterococcus genera and, depending on the hygienic
conditions, of the Enterobacteriaceae and Clostridium
families. Brochothrix thermosphacta, and also yeasts
(Candida, Rhodotorula) and molds (Penicillium, Mucor)
were detected in 1 to 5% of raw meat.
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A nyers huson a legkllénbdzdébb mikrobak fordul-
hatnak el8, hiszen a hus tokéletes taptalaj a mikro-
organizmusok szamara. Azok a mikrobak, amelyek
proteolitikus és lipolitikus aktivitassal rendelkeznek,
elénybe keriilnek a tébbi mikroorganizmussal szem-
ben, mert szamukra felhasznalhatéva valik a hus fe-
hérje- és zsirtartalma a proteaz és lipaz enzimeiknek
kdszonhetéen Elszaporodasuk esetén kilonb6zd
romlasi jelenségek fordulhatnak el§ (nyalkasodas,
kellemetlen rothadt szag, savanykas szag). A nyers
hdsok dominans mikroflérajat a Pseudomonas, Mo-
raxella, Micrococcus, Lactobacillus, Enterococcus
nemzetség, valamint a higiéniai kérilményektdl flg-
g6en az Enterobacteriaceae és a Clostridium csalad
tagjai alkotjak. A nyers husok 1-5 %-aban Brochot-
hrix thermosphactat valamint éleszté (Candida, Rho-
dotorula) és penészgombakat (Penicillium, Mucor) is
kimutattak.

Kdzepes hdmérsékleten tarolt husokon gyorsan
megindul a baktériumos romlas, elsésorban a Strep-
tococcusok, a Clostridium perfringens, majd a fehér-
jebontd Clostridiumok szaporodasa kdvetkeztében.
A fellleti elvaltozasokat a bélbaktériumok és a Pseu-
domonasok okozzak.

f?&g’ 4 4

Alacsony (<5°C) hémérsékleten az egészséglgyi ve-
szélyt okozo baktériumok nem szaporodnak el, kivé-
tel a L.monocytogenes és a C.botulinum E-tipus. A
hiitétarolas természetesen nem akadalyozza meg az
Osszes baktérium szaporodasat, mivel egyesek mi-
nimalis szaporodasi hémérséklete akar 0°C alatt is
lehet.

Aerob korilmények kdzoétt a tarolt huson a Pseudo-
monasok igen gyorsan uralomra jutnak, kiséréflora-
ként Aeromonasok, Flavobactériumok, Micrococcu-
sok, Lactobacillusok és Enterobacteriaceae tagjai
is megjelenhetnek. Ezek egymas ndévekedését nem
befolyasoljak, amig a maximalis sejtszamot el nem
érik. (2)

Amikor a baktériumok szaporodasuk kozben a
107/g/cm? kordli sejtszamot elérik, megjelenik a jel-
legzetes tapado, nyalkas felllet, és a jellegzetes mel-
lékszag (ez nem azonos a fehérje rothadasi szaggal,
amit Clostridiumok okoznak).

Csomagolt termék esetén (oxigént at nem ereszt§
foliaban) a baktériumok tevékenységének hatasara a
széndioxid felszaporodik, és igy anaerob viszonyok

A képek illusztraciok / Picture
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Bacterial spoilage begins rapidly on meat stored at me-
dium temperatures, mainly due to the proliferation of
Streptococci, Clostridium perfringens, and then proteo-
lytic Clostridia. Surface changes are caused by enteric
bacteria and Pseudomonads.

At low temperatures (<5 °C), bacteria that pose a health
threat do not proliferate, with the exception of L. monocy-
togenes and C. botulinum Type E. Of course, cold storage
does not prevent the proliferation of all bacteria, because
the minimal growth temperature of some of them might be
even below 0 °C.

On meats stored under aerobic conditions, Pseudomon-
ads become dominant very quickly, and members of Ae-
romonads, Flavobacteria, Micrococci, Lactobacilli and
Enterobacteriaceae might appear as the accompanying
flora. They do not influence each other’s growth, until
maximum cell numbers are reached [2].

When a cell number around 107/g/cm? is reached by bac-
teria during their proliferation, a characteristic sticky, slimy
surface and the characteristic by odor (which is not identi-
cal to the protein rotting odor caused by Clostridia) ap-
pear.

In the case of packaged products (in foil impermeable to
oxygen), carbon dioxide accumulates due to bacterial ac-
tivity, and so anaerobic conditions develop. This favors
the growth of lower oxygen demand Enterobacteriaceae,
Lactobacilli and B. thermosphacta. In this case, ,pseu-
domonas” odors characteristic of spoiled meat do not ap-
pear, and unpleasant odors develop only at much higher
microbe counts. As a result of the CO, produced, the pe-
riod of minimum durability increases.

Pseudomonads are suppressed by vacuum packaging,
and the role of lactic acid bacteria increases.

Longer shelf-lives can be achieved by modified atmos-
phere packaging. In the case of carbon dioxide packag-
ing Lactobacilli and Brothotrix thermosphacta, while in
the case of high oxygen concentration packaging Pseu-
domonads and Brothotrix thermosphacta become domi-
nant.

3.3. Preventing corrosion

In this paper only microbiological corrosion is discussed.
Some packaging materials can be attacked by microbes.
As a result of this, in addition to food health and quality
hazards that can be caused by packaging material corro-
sion, mechanical, and physicochemical properties of the
packaging material can change through damage to differ-
ent plastics. Due to the biological hydrolysis of plasticiz-
ers and stabilizers, the packaging material can become
brittle, palsticizers can be attacked by the enzymes of the
microorganisms, resulting in a weight loss (for example,
plasticizer loss can be as high as 90% due to P. aerugi-
nosa), their secreted metabolites can cause discoloration
and permeability might change as well. These facts have
to be taken into account especially in the case of products
with long shelf-lives [4].

Biological corrosion is often caused by molds, for some of
which even trace amounts of organic material can serve
as media, so they can colonize even plastics. A signifi-
cant role in their colonization is played by the plasticizers
used. When investigating the vulnerability of plastics, it is
not sufficient to consider only plasticizers, becaue the sta-
bility of plastics can change drastically due to a change
in stabilizers (metal carboxylates, organic lead sulfate
derivatives, organic tin compoundsk). Based on all this,

biocides are extensively recommended by producers to
incease the biological stability of plastics. Plastics resist-
ant to microorganisms can only be produced by careful
selection of the plasticizer, the stabilizer and the biocide.
At the same time, important aspects are the compatibility
of the substance used with foods, its being tasteless and
odorless, low migration properties and biodegradability.

3.4. Resistance to preservation procedures

Preservation processes developed for the prevention or
inhibition of the life activities of microorganisms burden
packaging materials significantly. In the case of prod-
ucts preserved using chemical procedures (marinated,
smoked, pickled, chemically treated), their physicochemi-
cal properties have to be taken into consideration. The
packaging material has to be resistant to the chemical
aggressiveness of the product packaged, and it has to
have a sealing capability that ensures, during storage, the
appropriate concentration of the preservative, especially
in the case of MAP.

In the case of preservation by heat and cold treatment, the
mechanical and chemical strength of the packaging ma-
terial has to be sufficient to withstand the thermal shock
necessary for microbial death.

When using radiation or combined preservation, it is im-
portant from a packaging technology point of view that
the energy transmitted (radiation dose) does not cause
any structural changes. Combined preservation process-
es can lead, on the one hand, to the material becoming
harder, more brittle, and on the other hand, to the detach-
ment of such molecule groups from the material (degrada-
tion) that will adversely affect the enjoyment value of the
food.

3.5. Information

In addition to the aesthetic display of foods, packaging
also contains their mandatory labeling information, as well
as messages with marketing purposes. For the latter, from
a microbiological point of view, it is important to indicate
the date of minimum durability of the product, which can
be determined by its microbiological validation in the case
of most foods ready for consumption [5]. The living flora
content in the case of certain functional foods is also indi-
cated on the packaging.

3.6. Environmental protection

The traditional packaging materials used comprise an
ever growing fraction of municipal waste, ca. 30% cur-
rently. Of this, according to international data, ca. 13% is
non-degradable plastics [7].

Modern packaging materials are reusable, recyclable,
biodegradable or, in case of disposal, its environmental
contamination effect is as little as possible. Results of the
éatest developments are edible packaging materials.

Microbiological hygienic assessment of reusable packag-
ing materials is performed as described in section 3.1.

A significant role is played in the decomposition of pack-
aging materials based on microbiodegradation by micro-
organisms

4. New trends in packaging technology and their mi-
crobiological aspects

4.1. New trebds in packaging technology

Based on the above, food packaging materials have to
meet a wide range of requirements, depending on product
type, technology and storage. Their properties have to be
modified according to the needs partly by changing their
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alakulnak ki. Ez a kisebb oxigén igényU Enterobacte-
riaceae, Lactobacillusok és a Brothotrix thermosphacta
novekedésének kedvez. Ekkor nem jelentkeznek a
romlott husra jellemzé ,,pseudomonaszos” szagok,
illetve a kellemetlen szaganyagok csak jéval nagyobb
mikrobaszamnal képzddnek. A keletkez6 CO, hata-
sara a minéségmegdrzési idétartam ndvekszik.

A vakuumcsomagolas a Pseudomonasokat hattérbe
szoritja, és a tejsvbaktériumok szerepe ndvekszik.

A véddgazas csomagolassal hosszabb eltarthatésagi
id8 érhetd el. A széndioxidos csomagolas esetén a
Lactobacillusok és a Brothotrix thermosphacta, mig
a magas oxigén koncentracidju csomagolas esetén a
Pseudomonasok és a Brothotrix thermosphacta val-
nak uralkodéva.

3.3. A korrozié megel6zése

Dolgozatomban csak a mikrobioldgiai korroziéra té-
rek ki. A csomagoldanyagok egy része mikrobak altal
tamadhaté. Ennek eredményeként azon kivil, hogy
a csomagoldanyag korrézidja élelmezés-egészség-
Ugyi, min8ségi veszélyeket okozhat, a kildénbdzd
muUanyagok karosoddsa révén a csomagoldéanyag
mechanikai, fizikai kémiai jellemzdi megvaltozhatnak.
A lagyitdk és stabilizatorok bioldgiai hidrolizise kdvet-
keztében a csomagoldéanyag rideggé valhat, a mik-
roorganizmusok enzimjei megtamadhatjak a lagyitod
anyagot, igy tdomegcsokkenés allhat elé (P.aerugino-
sa hatasara példaul a 1agyito veszteség akar 90 % is
lehet), a kivalasztott anyagcseretermékeik elszinezé-
dést okozhatnak és megvaltozhat az atereszt6képes-
ség is. Ezeket a tulajdonsagokat kilondsen a hosszu
min&ségmegdrzési idétartammal rendelkezd termé-
kek esetében kell figyelembe venni [4].

A bioldgiai korrézid gyakori okozoéi a penészgombak,
amelyek kozil némelyiknek taptalajként mar a szer-
vesanyagok nyomai is elegenddek, igy a mlanya-
gokon is meg tudnak telepedni. Megtelepedésiik-
ben jelentd8s szerep jut a felhasznalt lagyitoknak.

~

A muianyagok tamadhatdésagat vizsgalva nem elég
csak a lagyitokat vizsgalni, mivel a stabilizatorok
(fémkarboxilatok, organikus o6lomszulfat szarmazé-
kok, szerves oénvegylletek) valtozasanak hatasara
alapvetéen megvaltozhat a mianyagok stabilitasa.
Mindezek alapjan a gyartdk kiterjedten ajanlanak
biocideket mUlanyagok bioldgiai stabilitasanak no6-
velésére. A mikroorganizmusokkal szemben ellenal-
|6 mlanyag csak a lagyitd, a stabilizator és a biocid
gondos kivalasztasaval allithaté elé. Fontos szem-
pont ugyanakkor a felhaszndlt anyag élelmiszerrel
valé Osszeférhet6sége, iztelensége, szagtalansaga,
az alacsony szint migracié és a bioldgiai lebontha-
tosag is.

3.4. Tartésito eljarasnak valo ellenallas

A mikroorganizmusok élettevékenységének meg-
akadalyozasara vagy gatlasara kifejlesztett tartdsito
eljarasok jelentésen igénybeveszik a csomagolo-
anyagot. Kémiai eljarassal tartdsitott (pacolt, fistolt,
savanyitott, vegyszeresen kezelt) termékek esetében
azok fizikai kémiai tulajdonsagait kell figyelembe ven-
ni. A csomagoldanyag ellent kell, hogy alljon a bele-
csomagolt termék kémiai agresszivitasanak, tovabba
olyan zardképességgel kell rendelkeznie, amely a
tarolas soran biztositja a tartdsitdszer megfelel kon-
centracidjat, kilonos tekintettel MAP csomagolasok
esetére.

Hdéelvonasos és hékozléses tartdsitas esetén a cso-
magoldéanyag mechanikai és kémiai szilardsaganak
el kell birnia a mikrobapusztulashoz szikséges h6-
terhelést.

Sugarzas illetve kombinalt tartésitas esetén csoma-
golastechnikai szempontbdl fontos, hogy a kozolt
energia (sugarddzis) ne okozzon szerkezeti valtozast.
A kombinalt tartésitasi eljarasok egyrészt az anyag
keményedéséhez, ridegedéséhez vezethetnek, mas-
részt olyan molekulacsoportok levalasat idézhetik eld
az anyagrol (degradacid), amelyek hatranyosan befo-
lyasolhatjak az élelmiszer élvezeti értékét.
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microstructure and partly by partnering materials of differ-
ent properties (coating, laminating, layering) or by creating
paper, aluminum and plastic foil combinations.

The directions of development are interactive packaging
and the application of nanotechnology in the food indus-
try, biopolymers and edible packaging in the development
of packaging materials, while gaining ground by vacuum
packaging has been observed in households.

4.1.1. Interactive packaging

In recent years, foils and coatings have been applied to
packaging materials that, by interacting with the product
packaged, promote its protection and shelf-life. These
packaging materials participate actively in preserving
the quality of the product until its use, and so this kind
of packaging is also called interactive packaging. A char-
acteristic of them is that, in addition to their traditional
protective task, they produce an interaction between the
food, the packaging material and the internal gas phase
of the package using additives and/or actively operat-
ing polymers, so that the quality of the product can be
safely kept for a longer time. Conventional packaging is
basically a passive barrier between the product and its
environment, but interactive packaging ,operates” by ex-
tending the traditional functions of packaging. This way,
for example, it prevents spoilage of the packaged food
with the help of microbial inhibitors (O,, water vapor or
ethylene absorption), it detects effects on the packaged
food (UV radiation, temperature, mechanical impact, leak-
age, spoilage processes) and provides information about
them using different indicators, audible signals, data re-
corders, etc. Active packaging contributes to the preven-
tion of spoilage and, through this, to the extension of the
shelf-life, improves sensory properties (eg., color, flavor,
aroma, appearance), provides active responses to chang-
es in various properties of the product or the environment,
informs about the ,history” of the product, indicates the
integrity of the seal, verifies the original condition of the
product [7].

Of course, according to the interpretation above, there are
already interactive packaging solutions among packaging
methods now considered traditional, such as packagings
performed with, for example, humidity absorbing or re-
moving materials, or modofied atmosphere or vacuum
packagings.

A good example of microbial inhibition gas systems is the
pouch system that produces ethyl alcohol. Ethyl alcohol
that is released into the atmosphere of the packaged bak-
ery product inhibits the growth of mold in the product.
Oxygen scavenger systems, on the one hand, protect
packaged goods from the growth of aerobic microbes
and mold by absorbing oxygen, and on the other hand,
from unwanted oxidation of food components.

There are two forms of operation of polyethylene films
stransferring” microbial inhibition preservatives to foods.
The first one is when the packaging material is in intimate
contact with the product (e.g., the packaging of cold cuts
or aseptic packaging of beverages), and the other one is
when there is an unfilled volume of space (headspace) be-
tween the packaging material and the product (e.g., boxed
products). In the first case, the additive is transferred from
the film to the food by diffusion, and then it is chemically
absorbed there. In the second case, after reaching a state
of equilibrium, the active, volatile additive is distributed
between the film, the headspace and the product. The
mechanism of action has to be investigated by product

and by packaging material, because this is the only way
to determine the amount of active additive built into the
packaging material which is then released in a controlled
way. Non-edible packaging materials can contain virtually
any (additive) substance that is not harmful to the health,
such as, e.g., oxygen and water vapor absorbers, organic
acids and their salts, alcohols, antioxidants, etc.

4.1.2. Application of nanotechnology in the develop-
ment of food packaging materials

One new example of interactive packaging is the applica-
tion of nanotechnology in the development of food pack-
aging materials. This technology might bring about an
advancement in the food industry primarily in the areas of
stronger and lighter packaging materials, and also in food
safety. By using antibacterial packaging materials that de-
stroy microbes, foods can be kept longer, and intelligent
packaging materials containing nano-indicators could
signal gas formation due to food spoilage by a change in
color. A further possible application could be the targeted
entry of nutrients or vitamins into the body, therefore, im-
proving the general health of food consumers [8].

There is ongoing research in Hungary as well, to develop
packaging materials modified through nanotechnology,
adn to improve the properties of biopolymers by nano-
technological methods. For example, there is an ever
growing demand for packaging materials to possess an-
tibacterial properties. In theory, with the help of sensors
implanted in the packaging material, it could be checked
whether a product was opened during transport, or if the
goods are spoilt.

Another direction for nanotechnology in the packaging in-
dustry is the improvement of the disadvantageous proper-
ties of biodegradable natural polymers, i.e., biopolymers,
by nanosized additives [9].

4.1.3. Biopolymers

When we talk about biopolymers, then one mainly thinks
of polilactic acid (PLA), a biodegradable substance pre-
pared by the polymerization of lactic acid. We can make
bottles, plates and cutlery from it. Traditional plastics de-
grade very slowly, therefore, they pollute the environment
for a long time. However, plastic products made of PLA
can be composted and — thanks to microorganisms in the
soil — they decompose within four weeks. However, pack-
aging materials made of biodegradable PLA, produced
by the polymerization of lactic acid, have weak aroma
and gas barrier properties, their strength does not meet
the requirements, and they are brittle. Fortunately, these
drawbacks can be eliminated by the addition of nanosized
materials — ground clay minerals or nanocrystalline cel-
lulose [9].

Different miniaturized sensors can also be prepared by
nanotechnology, in order to obtain as much information
as possible about the status of the given product. The
more a packaging knows, the easier it is to sell the prod-
uct contained in it.

However, certain authors point out that we should pay
more attention than before to the food industrial use of
nano titanium dioxide and its long-term effects on the
central nervous system [10].

4.1.4. Edible packaging

Edible packaging (edible films, coatings) opened new ho-
rizons in the food industry, by ensuring microbiological
protection and, thus, longer shelf-life. The various coat-
ings prevent the outflow of carbon dioxide, water and

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2015. LXI. évf. 4. szam

PACKAGING MATERIALS

LL
0
(]
=
0
B
LL
LL
L
-l
&,
O
O
0
-l
O
1]
0
1
O
=

793



“
0
A
c
0
N
'
>
2

IVSVLVH IVIDOTOIS0OHMIN SYT0O9OVYVINOSOD Vv

794

3.5. Tajékoztatas

Az esztétikai megjelenitésen tul a csomagolas hor-
dozza az élelmiszerek kotelezd jeldlési adatait és a
marketingcélu Uzeneteket. Ez utébbinal mikrobio-
I6giai szempontbdl fontos egyrészt a termék mind-
ségmegdrzési idbtartamanak a megjeldlése, amely
annak mikrobioldgiai validalasaval allapithaté meg
a legtdébb fogyasztasra kész élelmiszer esetén [5].
Ugyancsak a csomagolas hordozza bizonyos funk-
ciondlis élelmiszerek esetében az él6fléra-tartalom
megjeldlését is.

3.6. Kdornyezetvédelem

A felhasznalt hagyomanyos csomagoldéanyagok a
kommunalis hulladék egyre nagyobb részét, kb. 30
%-at képezik. Ebb8l nemzetkdzi adatok szerint kb.
13% le nem bomlé mdanyag [7].

A korszer(i csomagoldanyag Ujra felhasznalhato, Ujra
hasznosithatd, biolégiailag lebomld, vagy artalmatla-
nitasa esetén kdérnyezeti szennyezé hatasa a lehetd
legkisebb. A legujabb fejlesztések eredményei az
ehetdé csomagoldanyagok.

Az Ujra felhasznalhaté csomagolas mikrobioldgiai higié-
niai megitélése az 3.1. fejezetben leirtak szerint torténik.

A csomagoléanyagok mikrobiodegraddacién alapuld
lebontasaban jelentds szerep jut a mikroorganizmu-
soknak.

4. Uj iranyok a csomagolastechnikaban és azok
mikrobioldgiai vonatkozasai

4.1. Uj iranyok a csomagolastechnikaban

A fentiek alapjan az élelmiszer-csomagoléanyagok-
nak terméktipustdl, technolégiatol, tarolastol fliggé-
en igen sokféle kdvetelménynek kell megfelelnilk.
Tulajdonsagaikat igény szerint médositani kell rész-
ben szerkezeti mikrostrukturajuk megvaltoztatasaval,
részben kiilénbozé tulajdonsagu anyagok tarsitasa-
val (bevonas, kasirozas, rétegelés), papir-, alumini-
um-, mUanyag foliakombinacidk létrehozasaval.

Az élelmiszeriparban az interaktiv csomagolas, a
nanotechnoldgia alkalmazasa, a csomagoldéanyagok
kialakitasaban a biopolimerek és az ehet§ csoma-
golas a f6 fejlesztési irany, mig a haztartasban a va-
kuumcsomagolas térnyerése tapasztalhato.

4.1.1.Interaktiv csomagolas

Az utébbi években a csomagoléanyagokat olyan foli-
akkal és bevonatokkal latjak el, amelyek a becsoma-
golt termékkel kdlcsdnhatasban elésegitik annak vé-
delmét, eltarthatosagat. Ezek a csomagoldéanyagok
a termék felhasznalasaig aktivan kdzremikodnek
a termék minéségének megdrzésében, igy az ilyen

csomagolast interaktiv csomagolasnak is nevezik.
Ezek sajatossaga, hogy a hagyomanyos védé felada-
ton tul, adalékanyaggal és/vagy aktivan miikédé po-
limerekkel kdlcsbnhatast hoznak létre az élelmiszer,
a csomagoldanyag és a csomag belsé gaztere ko-
z6tt ugy, hogy a termék minéségét hosszabb ideig
biztonsagosan megdrizzék. A hagyomanyos csoma-
golas alapvetéen egy passziv véddéfal a termék és a
kornyezete kozott, az interaktiv csomagolas viszont
a csomagolas hagyomanyos funkcioit kiterjesztve
»,mUkodik”. llyen modon példaul mikrobagatld anya-
gok segitségével megeldzi a becsomagolt élelmiszer
romlasat (O, lekétés, vizgézabszorpcio, etilén-leko-
tés), érzékeli a csomagolt terméket éré hatasokat
(UV sugarzas, hémérséklet, mechanikai behatasok,
szivargas, romlasbdl eredé folyamatok), és ezekrdl
informaciot nyujt kiildnb6zé indikatorok, hangjelzék,
adatrogziték stb. segitségével. Az aktiv csomagolas
hozzajarul a romlas megel6zéséhez, ezen keresztil
a mindségmegdrzési idétartam meghosszabbitasa-
hoz, javitja az érzékszervi tulajdonsagokat (pl. szin,
iz, aroma, killem), aktiv valaszt ad a termék egyes
tulajdonsagaiban vagy a kornyezetben végbement
valtozasokra, informal a termék ,elééletérdl”, jelzi a
zaras sértetlenségét, bizonyitja a termék eredeti alla-
potat [7].

Természetesen a mar hagyomanyosnak szamitd
csomagolasi modszerek kdzott is vannak a fenti ér-
telmezés szerinti interaktiv csomagolasok, ilyenek pl.
a paralekotd, -mentesité anyaggal végzett vagy a veé-
dégazas, illetve a vdkuum csomagolasok.

Az etilalkoholt fejleszté tasakos rendszer j6 példaja
a mikrobagatldé gazrendszereknek. A csomagolt pé-
karu légterébe kerll6 etilalkohol gatolja a penész ki-
fejlédését a termékben. Az oxigén-lekdtd rendszerek
az oxigén abszorbedlasa révén egyrészt megvédik a
becsomagolt terméket az aerob mikrobak és pené-
szek ndvekedésétdl, masrészt az éleimiszer alkoto-
részeinek nem kivanatos oxidaciojatol.

A mikrobagatld tartdsitdszert élelmiszernek ,atado”
polietilén féliak mikoédésének két formaja avan. Az
egyik forma az, amikor a csomagoldéanyag szorosan
érintkezik a termékkel (pl. a felvagottak csomagolasa
vagy az aszeptikus italcsomagoléas), a masik forma
pedig amikor a csomagoldanyag és a termék kdzott
kitoltetlen tér (fejtérfogat) van (pl. a dobozos termé-
kek). Az elsd esetben az adalékanyag diffuzioval jut
at a féliabdl az élelmiszerbe, ott kémiailag megkots-
dik. A masik esetben az egyensulyi allapot elérése-
kor, az aktiv, illékony adalékanyag szétoszlik a fdlia,
a fejtérfogat és a termék kdzott. A hatdsmechaniz-
must termékenként és csomagoléanyagonként kell
vizsgalni, mert csak igy lehet meghatarozni a cso-
magoléanyagba beépitett és azt szabalyozottan ki-
bocsatott aktiv adalékanyag-mennyiségeket. A nem
eheté csomagoléanyagok tulajdonképpen barmilyen
egészségre nem artalmas (adalék-) anyagot tartal-
mazhatnak, mint pl. oxigén- és vizgéz abszorberek,
szerves savak és soik, alkoholok, antioxidansok, stb.
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aroma components and the inflow of oxygen, and also
provide mechanical strength. It is a requirement that the
coating does not stick to other packaging materials and
to the hands, and it does dissolve in the mouth and not in
the hands [11].

Recently, interactive methods are also used for edible
packaging materials, building into them active ingredients
and substances, such as antioxidants, coloring and fla-
voring agents, nutrition enhancers and seasonings. How-
ever, in the case of edible films and coatings, the amount
of these additives that can be used is limited. On the one
hand, they have to be incorporated into the raw material of
the film (compounding), and on the other hand, because
the additives enter our bodies with the food, their amounts
have to be limited [12].

Edible coating can be: polysaccharides (cellulose, starch,
carrageenan, pectin, alginates, natural gums), proteins
(gelatin, casein, albumin+gelatin, soy protein, whey pro-
tein), lipids (surfactant lipoprotein, lecithin), waxes (bees-
wax, paraffin, carnauba), resins (pine resin, fruit tree res-
ins, gums).

»~Additives” of edible coatings, in accordance with the
stated goals are: antimicrobial agents, antioxidants (vi-
tamin E, vitamin C), flavor, odor and aroma substances,
pigments colorings, preservatives, vitamins, probiotics
(Bifidobacterium lactis) and minerals.

One example for edible packaging is the , futuristic” Wiki-
Cell packaging [13]. WikiCell is in fact a double-layer
packaging. The primary packaging is edible, composed
mostly of natural food particles, such as chocolate ice
cream covered with dough, or yogurt with a blueberry
coating. The secondary hard packaging can be either ed-
ible or non-edible. Even non-edible outer packaging is
completely degradable, therefore, it pollutes the environ-
ment less. WikiCell packaging was developed by Profes-
sor David Edwards. The first (waterproof) layer consists of
three parts: tiny food particles, such as chocolate, fruit,
walnut or seeds; calcium, and a natural chitosan or al-
ginate. The gel made of these three parts keeps water
inside the food. The second, protective layer is the also
edible isomalt (sweetener). Products in the near future can
be WikiCell ice cream, yogurt and fruit juice.

4.1.5. Household vacuum packaging

With the help of household packaging, food separation
at home can be easily achieved and cross-contamination
prevented. By applying vacuum, oxidation and enzymatic
processes are inhibited (fat does not become rancid, fruit
does not turn brown, meat does not get discolored, origi-
nal flavors are retaind, etc.), and the growth of oxygen-
loving microorganisms becomes impossible. If vacuum
is combined with cooling, inhibition of the proliferation of
mesophilic bacteria is also achieved.

When combining vacuum with low temperature thermal
treatment and cooling (sous vide), the original nutritional
value of foods is not compromised significantly, and stor-
age will be safer as well [14].

4.2. Macrobiological aspects of new trends in packag-
ing technology

A human being is not a single organism, but a superor-
ganism. We live together with more than 10 thousand
microbial species (microbiome) in a common ,house-
hold”: an adult of average body weight of 75 kilograms
lives together with 0.75 to 1.25 kilograms of microorgan-
isms [15]. Microbes perform several tasks: they extract

nutrients from foods, synthesize vitamins, protect against
infections, and produce compounds that reduce inflam-
mations in a natural way [16].

The 10 ftrillion cells of the human body are produced by
roughly 35 thousand genes, and the microbes living with
us have a total of 8 million genes. It is, therefore, important
to explore how new packaging materials, and all their ad-
ditives (e.g., nanosilver, edible packaging, titanium diox-
ide) and composites affect the microbiome.

4.3. Microbiological aspects of new trends in packag-
ing technology

New packaging methods are becoming increasingly wide-
spread in our everyday lives. According to the analytical
strategists of JWT Intelligence, the development of edible
packagings was seventh on the list of anticipated trends
for the year 2014. However, in addition to rapid techni-
cal developments, there are fewer studies on impact as-
sessment. Unfortunately, packaging technologies are
introduced without impact assessments, despite the fact
that the amount of active additive or preservative could be
determined by investigating their mechanisms of action.
Today, changes can be tracked by modern rapid methods
[17], and even VNC (viable but no culturable) microbes
can be detected. The mechanism of action of polyethyl-
ene films containing microbe inhibiting preservatives and
stransferring” these to the foods should be investigated
in all cases (different foods, packaging materials or ad-
ditives), because this is the only way to determine accu-
rately the amount of active additive that can be incorpo-
rated in the packaging material, which is then released in
a controlled way. It is also important to analyze the effect
of seasonality, because the activities of microbes are sig-
nificantly influenced by temperature conditions.

Continuous monitoring results are still lacking, even
though the variability of microbes is limitless. Resistant
microorganisms that adapt to the given microecological
environment, and which cause spoilage or health hazards
are sooner or later selected, and so new spoilage/food
safety risks have to be considered.

After opening the packaging, advantages disappear, and
food spoilage processes begin immediately.

Protection against microbiological hazards also increases
the chemical hazard, therefore, finding the delicate bal-
ance (optimization) is very important, especially in the
case of interactive and edible packagings. Today, we can
repeatedly encounter warnings advising caution:

e Because of the toxic effects of certain nanoma-
terials on living organisms and the environment,
stricter regulations are necessary;

e  Microvilli of the small intestine are destroyed by
food grade titanium dioxide coloring in in vitro
experiments, because it contains significant
amounts of nanosized particles;

e Nanosized titanium dioxide, due to its small size,
can interact with the intestinal mucosa after con-
sumption;

e In the United States, plastic storage contain-
ers containing nanosilver to inhibit the growth
of molds and bacteria was taken off the shelves
[18].

4.4. Conclusions

Many (and maybe too many) tasks are intended for the
packaging materials of the future, to achieve often unre-
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4.1.2. A nanotechnoldgia alkalmazasa az élelmi-
szerek csomagoléanyagainak kialakitasaban

Az interaktiv csomagolas egyik Uj példaja a nano-
technologia alkalmazasa az élelmiszerek csoma-
goléanyagainak kialakitdsaban. Az élelmiszeripar
terlletén els6sorban az erésebb és kénnyebb cso-
magoldanyagok, valamint az élelmiszerbiztonsag te-
ruletén hozhat el6relépést e technoldgia. Antibakte-
ridlis, a mikrobakat elpusztitdé csomagoléanyagokkal
az élelmiszerek hosszabb tavon eltarthatova valnak,
intelligens, nano-jelzérendszert tartalmazé csomago-
I6anyagok szinelvaltozassal jelezhetik egy élelmiszer
romlas okozta gazképzédését. Az alkalmazas tovab-
bi lehetéségét jelenti a tapanyagok, vitaminok célzott
szervezetbe juttatdsa, ezaltal javitva az élelmiszert
fogyasztok altalanos egészségi allapotat [8].

Magyarorszagon is folyik kutatds a nanotechnol6-
giaval moédositott csomagoldanyagok fejlesztésére,
a biopolimerek tulajdonsagainak nanotechnoldgiai
modszerekkel torténd javitasara. Mind nagyobb
igény mutatkozik példaul arra, hogy a csomagolo-
anyag antibakteridlis tulajdonsagu legyen. A csoma-
goldanyagba Ultetett érzékel6k segitségével elvileg
azt is ellendrizni lehet, hogy a terméket szallitas kdz-
ben nem nyitottak-e ki, illetve, hogy nem romlott-e
az aru.

A csomagoldiparban a masik nanotechnoldgias irany
a bioldgiai uton lebomlo természetes alapanyagu po-
limerek, azaz biopolimerek hatranyos tulajdonsagai-
nak a javitdsa nanoméretl adalékanyagokkal [9].

4.1.3. Biopolimerek

Ha biopolimerrél beszéliink, akkor elsésorban a poli-
tejsavra (PLA = Poly Lactic Acid) kell gondolni, amely
a tejsav polimerizacidjaval keletkezd, bioldgiai uton
lebomlé anyag. Ebbdl palackot, tanyért, evéeszkdzt
is készithetiink. A tradicionalis midanyagok nagyon
lassan bomlanak le, ezaltal hosszu id6n at szeny-
nyezik a kdrnyezetet. A PLA-bdl késziilt mlanyag-
termékek azonban komposztalhatok, s — a talajban
lévé mikroorganizmusoknak kdszdnhetéen — négy
héten belll lebomlanak. A tejsav polimerizaciojaval
keletkezd, bioldgiai uton lebomlé anyagbdl a PLA-
bdl készilt csomagoléanyagoknak azonban gyen-
ge az aroma- és gazzard képességik, szilardsaguk
nem felel meg a kdvetelményeknek, emellett ridegek.
Ezek a hatranyos tulajdonsagok viszont nanoméretd
anyagok hozzaadasaval — agyagasvany-6rleménnyel
vagy nanokristalyos cellulézzal —kikliszobolheték [9].

Nano technoldégiaval kiilénb6z8 miniatlrizalt szenzo-
rokat készitenek, hogy minél tdébb informaciot nyer-
hessenek az adott termék allapotardl. Minél tébbet
tud egy csomagolas, annal kédnnyebben eladhaté a
benne rejlé termék is.

Egyes szerz6k azonban felhiviak a figyelmet arra,
hogy az eddigieknél nagyobb figyelmet kell szentelni

a nano titan-dioxid élelmiszeripari felhasznalasara és
annak kézponti idegrendszerre gyakorolt hosszutavu
hatasara [10].

4.1.4. Ehet6é csomagolas

Az ehet6 csomagolasok (eheté filmek, bevonatok)
Uj tavlatokat nyitottak az élelmiszeriparban, azaltal,
hogy mikrobioldgiai védelmet, igy hosszabb eltartha-
tosagot biztositanak. A killdnféle bevonatok megaka-
dalyozzak a széndioxid, a viz, az aromakomponen-
sek kiaramlasat és az oxigén bedramlasat, tovabba
mechanikai szilardsagot biztositanak. Kovetelmény,
hogy a bevonat ne ragadjon az egyéb csomagolo-
anyaghoz, a kézhez, tovabba, hogy a szajban és ne a
kézben oldddjon fel [11].

Ujabban az interaktiv moédszereket az ehetd cso-
magoldanyagoknal is alkalmazzak, beépitve ezekbe
az olyan aktiv alkotdrészeket, anyagokat, mint pl.
az antioxidansok, szinez6anyagok, izesitéanyagok,
tapérték-fokozok és fliszerek. Ehetd folidk és bevo-
natok esetén azonban ezen adalékanyagok felhasz-
nalhaté mennyisége korlatozott. Egyrészt ezeket be
kell dolgozni a fdlia alapanyagaba (kompaundalas),
masrészt pedig annal fogva, hogy az adalékanyagok
az élelmiszerrel egyutt a szervezetiinkbe jutnak, kor-
latozni kell alkalmazhaté mennyiségiket. [12].

Ehetd bevonatok lehetnek: poliszacharidok, (celluléz,
keményitd, karragenat, pektin, alginatok, természetes
gumifélék) fehérjék, (zselatin, kazein, albumin+zse-
latin, szdja fehérje, savéfehérje) lipidek, (fellletaktiv
lipoprotein, lecitin), viaszok (méhviasz, paraffin, kar-
nauba), gyantak (feny8balzsam, gylmoélcsfa gyanta,
mézga).

Az ehet6 bevonatok ,,adalékanyagai” a megfogalma-
zott célnak megfelel6en: antimikrobas anyagok, anti-
oxidansok (E-vitamin, C-vitamin), iz, illat-és aroma
anyagok, pigmentek, szinanyagok, tartdsitoszerek,
vitaminok, probiotikumok (Bifidobacterium lactis), és
asvanyi anyagok lehetnek.

Az ehetd csomagolasra egyik példa a Wikicell ,fu-
turisztikus” csomagolas [13]. A WikiCell val6jaban
kétrétegli csomagolast jelent. Az elsédleges csoma-
golas ehetd, tdbbnyire természetes élelmiszer-ré-
szecskeékbdl all, ilyen lehet példaul a csokis fagyi st
tésztaval bevonva, vagy joghurt afonya bevonattal. A
masodlagos kemény csomagolas lehet ehetd, vagy
nem ehetd. A nem ehetd kilsé csomagolas is telje-
sen lebonthatd, igy kevésbé szennyezi a kbrnyezetet.
A WikiCell csomagolast David Edwards professzor
fejlesztette ki. Az elsd (vizzard) réteg harom részbdl
all: apré élelmiszer-részecskék, mint a csokoladeé,
gyumolcs, dié vagy mag; a kalcium, és egy termé-
szetes kitozan vagy alginat. Az e harom részbdl allé
gél a vizet az étel belsejében tartja. A masodik, védd
réteg, a szintén ehetd izomaltit (édesitészer). A ko-
zeljovd termékei lehetnek majd a WikiCell jégkrém, a
joghurt és a gyimolcslé.
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alistic storage periods. Goals outlined in Section 4 can
only be achieved if packaging materials and packaging
technologies are selected with the type of product, the
method of distribution and the date of minimum durability
in mind.

e As aresult of the packaging, the microecological
environment of the food changes, as well as the
microbial population of the food, and quality and
food safety parameters;

e Even properly selected packaging technology
can only slow down spoilage, but not indefinitely;

e From a microbiological point of view, there are
as many new foods as packagings, because
packaging causes a shift in the composition of
the microbiota;

e Household vacuum packaging only inhibits, but
does not destroy the microbial population of
foods, so the slow propagation of microorgan-
isms that do not like oxygen but favor low tem-
peratures (e.g., lactic acid bacteria and patho-
genic L. monocytogenes) cannot be excluded.

5. Microbiological testing of food packaging materi-
als and the packaging

In this section, for the sake of brevity, microbiological tests
to determine the suitability of materials intended for food
packaging are only listed as bullet points, all the more so
because the purpose of this manuscript is to review food
contact materials, also taking into account microbiologi-
cal aspects, and not a detailed description of the tests.

Tests for the assessment of the microbiological suitability
of the packaging material and the packaging: Assessment
of protective ability

=  water vapor permeability,

= microbiological  permeability
through)

e Assessment of resistance
= resistance to bacteria and molds

(growing

e Impact assessments

= effects of gas composition, vacuum, preserv-
ative on the composition of the microbiota

e Determination and validation of minimum dura-
bility period

A Kkép illusztrécio / Picture is for illustration only
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4.1.5. Haztartasi vakuumcsomagolas

A haztartasi csomagolassal kdnnyen megvalésitha-
t6 az otthoni az ételszepardlas, megakadalyozhaté
a keresztszennyezddeés. Vakuum alkalmazasaval az
oxidacios és enzimes folyamatok gatlédnak (a zsir
nem avasodik, a gyimdlcs nem barnul, a his nem
szinezddik el, az eredeti izek megmaradnak stb.), az
oxigént kedvel6é mikroorganizmusok szaporodasa el-
lehetetlenll. A vakuumot hitéssel kombinalva a ko-
zepes hémeérsékletet kedvel§ mikrobak szaporoda-
sanak gatlasa is megtoérténik.

A vakuumot alacsony héfokon vald hékezeléssel és
hitéssel kombinalva (sous vide) az ételek eredeti bel-
tartalmi értéke nem sérlil jelentésen, és biztonsago-
sabb lesz az eltarthatosag is [14].

4.2. Az uj csomagolastechnikai iranyok makrobio-
I6giai vonatkozasai

Az ember nem egyediilallé organizmus, hanem egy
szuperorganizmus. Tébb mint 10 ezer mikrobafajjal
(mikrobiom) élink kozds ,haztartasban”: egy atla-
gos, 75 kilogramm testtémegu felnétt 0,75-1,25 kilo-
gramm mikroorganizmussal él egyUtt [15]. A mikro-
bak szamos feladatot latnak el: kivonjak a tapanya-
gokat az élelembdl, vitaminokat szintetizalnak, véde-
nek a fert6zések ellen, és olyan vegylletek termelnek,
amelyek természetes uton csdkkentik a gyulladasos
folyamatokat. [16].

Az emberi szervezet 10 trillié sejtjét korilbellil 35 ezer
gén dllitja eld, a vellnk él6 mikrobaknak pedig 6sz-
szességében 8 millié génje van. Fontos tehat feltarni,
hogyan hatnak az Uj csomagoléanyagok, azok &sz-
szes adalékanyagai (pl. nanoeziist, ehet6 csomago-
Ias, titandioxid) és kompozitjai a mikrobiomra.

4.3. Az uj csomagolastechnikai iranyok mikrobio-
I6giai vonatkozasai

Az Uj csomagolasi moédszerek mindennapjainkban
egyre jobban terjednek. A JWT Intelligence elemzé
stratégai szerint 2014 évre vonatkozdan a varhato tren-
dek hetedik helyén az eheté csomagolasok fejlesztése
allt. A gyors technikai fejlesztések mellett azonban ke-
vesebb tanulmany jelenik meg a hatasvizsgalatokrol.
Csomagolasi technoldgiakat sajnos hatasvizsgalatok
nélkll is bevezetnek, pedig az aktiv adalékanyag, tar-
tositdszer mennyiséget hatasmechanizmusuk kivizs-
galasaval lehet meghatarozni. Ma mar a valtozasok
korszer(i gyors moddszerekkel nyomon kdvethetéek
[17], és akar a VNC (viable but no culturable) mikrobak
is kimutathatoak. A mikrobagatlo tartdsitdszert tartal-
mazé és ezt az élelmiszernek ,,atadd” polietilén féliak
mUkodésének hatasmechanizmusat minden esetben
(mas-mas élelmiszer, csomagolé- vagy adalékanyag)
ki kell vizsgalni, mert csak igy lehet pontosan megha-
tarozni a csomagoldanyagba beépithetd és azt sza-
balyozottan kibocsaté aktiv adalékanyag-mennyisé-
geket. Ugyancsak fontos a szezonalitas hatasanak az

elemzése, mert a mikrobak tevékenységét a hémér-
sékleti viszonyok is jelentésen befolyasoljak.

Hianyoznak a folyamatos monitorozas eredményei
is, pedig a mikrobak valtozékonysaga hatartalan. Az
adott mikrodkoldgiai kérnyezethez alkalmazkodé re-
zisztens romlast vagy egészségugyi veszélyt okozé
mikroorganizmusok hoszabb-révidebb id§ utan sze-
lektalédnak, igy Uj romlasi/élelmiszerbiztonsagi koc-
kazatokkal lehet szamolni.

A csomagolas kibontasa utan az elénydk megszin-
nek, s az élelmiszer azonnal romlasnak indul.

A mikrobiolégiai veszélyek elleni védekezés egyben
ndéveli a kémiai veszélyt, ezért a kényes egyensuly
meghatarozasa (optimalizalasa) nagyon fontos, kul6-
ndsen az interaktiv és az ehet6 csomagolas esetén.
Ma mar tébbszdr taldlkozhatunk ovatossagra intd fi-
gyelmeztetésekkel:

e Bizonyos nanoanyagok él8 szervezetekre és
koérnyezetre gyakorolt toxikus hatdsa miatt,
szigorubb szabalyozasok sziikségesek;

o Az élelmiszeradalék-mindségl titan-dioxid
szinezék rombolja a vékonybél mikrobolyhait
in vitro kisérletekben, mivel jelentés mennyi-
ségben tartalmaz nano méret(i részecskéket;

e A nano méretl titan-dioxid kis méretének
készdnhetben elfogyasztas utan kélcsénha-
tasba léphet a bélrendszer nyalkahartyajaval;

e Az Egyesiilt Allamokban pedig penészgom-
ba és baktérium ndvekedésének gatlasat
szolgaldé nano-ezistoét tartalmazé mianyag
tarolédobozt vettek le a polcokrdl; [18].

4.4. Kovetkeztetések

Nagyon sok (talan tul sok) feladatot szanunk a j6-
v8ben a csomagoldéanyagoknak a sokszor irredlis
tarolasi id6 eléréséért. A 4. fejezetben vazolt célok
csak akkor realizalédnak, ha a csomagoléanyagot és
a csomagolastechnikat a termék tipusahoz, forgal-
mazasi modjahoz és az elérendd minéségmegdrzési
idétartamhoz valasztjuk ki.

e A csomagolads hatdsara megvaltozik az élel-
miszer mikrodkoldgiai kérnyezete, az élelmi-
szer mikrobatarsuldsa, a mindségi és az élel-
miszerbiztonsagi paraméterek egyarant;

e A helyesen kivalasztott csomagolastechnika is
csak lassitja a romlast, de nem korlatlan ideig;

e Ahanyféle csomagolas, annyi Uj élelmiszerrel
kell szamolnunk mikrobioldgiai szempontbdl,
mivel a csomagolas eltolédast okoz a mikro-
biota 6sszetételében;
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e A hdztartasi vakuumozas csak gatolja, de
nem pusztitja el az élelmiszerben levé mik-
robatdrsulast igy nem zarhaté ki az oxigént
nem kedveld, és az alacsony hémérsékletet
viszont szeret§ mikroorganizmusok lassu
szaporodasa (pl. tejsavbaktériumok, a kor-
okozé L.monocytogenes).

5. Az élelmiszer csomagoléanyagok és a csoma-
golas mikrobioldgiai vizsgalata

Ebben a fejezetben az élelmiszerek csomagolasara
szamt anyagok alkalmassaganak mikrobiolégiai vizs-
galati iranyait terjedelmi okokbdl csak vazlatszerlien
sorolom fel annal is inkabb, mert jelen kéziratommal
célom az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintke-
z8 anyagok mikrobioldgiai szempontokat figyelembe
vev( ismertetése és nem a vizsgalatok részletezése.

A csomagoldéanyag és a csomagolas mikrobioldgiai
alkalmassaganak megitélésére szolgalo vizsgalatok:

e Védbképesség megitélése
= vizg8z atereszt6képesség,

= mikrobioldgiai atereszt6képesség
(atnovés)

e Ellenalléképesség megitélése

= baktérium- és penészallésag
e Hatasvizsgalatok

= gazosszetétel, vakuum, tartdsitdszer
hatasa a mikrobiota 0sszetételére

e Min8ségmegdrzési idétartam meghatarozasa,
validalasa
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A fogyasztok novenyvedoszer-
maradekokbol szarmazo
expoziciojanak finomitasa, 2. réesz

1. Osszefoglalas

Cikkiink elsé részében a fogyasztoi expozicio pontszerii és probabilisztikus becslésé-
nek alapelveit ismertettiik. K6zreadtuk tovabba a szamitasok pontosabb végrehaijta-
sahoz sziikséges egyedi terménytomegek eloszlasi adatait és jellemz6 tulajdonsagait.

Jelen munkankban ismertetjiik a ,finomitott” probabilisztikus expoziciobecslés szami-
tasahoz alkalmazott matematikai 6sszefiiggéseket, amelyekkel egységesen figyelem-
be vehet6 az 6sszetett élelmiszerek nyersanyaghanyada, a feldolgozasi miiveletek ha-
tasa a nyerstermékben talalhaté szermaradék koncentraciojara, a fogyasztasra kertilé
terményhanyadban a szermaradék koncentracidja, valamint a szermaradékok eltér6é
koncentracidja az egyes egyedi terményekben.

A noévényvédoszer-maradékok kézel 20000 egyedi terményben végrehajtott meghata-
rozasa alapjan a kiilonb6z6 terménycsoportokra vonatkozé kisérleti adatok felhaszna-
lasaval a fogyasztdi expozicio pontosabban hatarozhaté meg, mint a korlatozott szamu
eredmény alapjan illesztett és a valddi eloszlast csak jelentés hibaval megkozelité pa-
rametrikus figgvényekbdl véletlen mintavétellel vett értékekkel. A pontosabb becslés
elésegitése érdekében kodzreadjuk az egyedi variabilitasi faktorokat és a f6 termény-
csoportokra jellemzé értékeket.

2. Bevezetés

A Magyarorszag teljes lakossagat érinté névényvéds-
szer-maradék bevitel atfogd kockazatbecslése eddig
nem tortént meg, bar ehhez hasznalhaté adatok ren-
delkezésre allnak. A kockazatbecslés elvégzésének
szilkségességét az elsd részben emlitett fogyasztoi
aggaly is indokolja.

Az élelmiszer-biztonsagi kockazatbecslés 4 f6 Iépése
a veszély azonositasa, a veszély jellemzése, az expo-
zicioé becslése, a kockazat jellemzése. Elsé 1épés az

élelmiszer fogyasztasabdl szarmazé ismert vagy le-
hetséges egészségligyi veszély azonositdsa. Maso-
dik Iépésben, a veszély jellemzése soran torténik az
artalmas hatas természetének minéségi és mennyi-
ségi értékelése. Az expozicié (bevitel) becslése — mint
harmadik |épés — soran annak a kozelité szamitasa
térténik, hogy mekkora mennyiséget fogyaszthat el a
teljes lakossag vagy annak meghatarozott csoportja
a kérdéses toxikus anyagbdl. A szamitas soran arra
keressiik a valaszt, hogy a rendelkezésre allé adato-
kat és kortlményeket mérlegelve a vizsgalt fogyasz-
t6i kor esetén a bevitel miként viszonyul az egész-
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séglgyi referenciaszintekhez (ADI, ARfD), amelyeket
a toxikoldgiai vizsgalatok alapjan az erre hivatott ér-
tékeld szervek megallapitottak. Az utolsé Iépésben
a kockazat jellemzése soran az elsé harom [épésbdl
kovetkeztetve és a bizonytalansagokat is figyelembe
véve annak értékelése torténik, hogy a vizsgalt fo-
gyasztoi populacié mely hanyadat érheti varhatdan
az egészségugyi referenciaértéknél magasabb expo-
zicio [1].

A probabilisztikus becslést, mint eljarast, az 1990-
es években kezdték intenziven tanulmanyozni az
étrendi kockazatbecslésben, rutinszer( alkalmazasa
azonban még nem terjedt el. Ennek f6 okai a jelentds
adat- és munkaigény, valamint az, hogy a kockazat-
kezel8k el6tt sem altalanos az ismertsége, tovabba
az egységesen alkalmazhaté mddszerek kutatdsa,
utmutatok kidolgozasa jelenleg is folyik. Megfeleld
szakértelem, adatok és eszkdzdk birtokaban azon-
ban a pontszer( becslés finomitasaként annal tébbet
mondo, valdsagkodzelibb eredményeket kaphatunk
és értékelhetlink.

Munkankban bemutatjuk a sajat, valamint a parhu-
zamosan folyé nemzetk6zi kutatasi eredmények fel-
hasznalasaval kidolgozott probabilisztikus expozici-
6becslési metodikank alapelveit, az élelmiszereket
szennyez® kémiai anyagok, valamint ndvényvédd-
szer-maradékok bevitelébdl szarmazo egyedi és ku-
mulalt expozicioé szamitasara.

Az aldbbi szamitasi 6sszefliggések értelemszerd mo-
dositassal minden kémiai szennyez§ anyagra érvé-
nyesek. Az egyszerliség kedvéért a tovabbiakban a
példakat a ndvényvéddszer-maradékok alkalmaza-
sara adjuk meg.

3. Az expoziciobecslésre felhasznalt adatok

A fogyasztasi adatok a 2009. évi, kdzel 15000 fo-
gyasztoi napot tartalmazd, reprezentativ hazai felmé-
résbdl [2], a nbvényvédbszer-maradék eredmények
az évenkénti rendszeres monitoring vizsgalatokbdl
szarmaznak [3]. Az évenként valtozé novényvéds-
szer-felhasznalas figyelembevételére, a becslést
célszerli 3-5 éves id6szakra elvégezni. A szamitott
bevitel kivant pontossagu és megbizhaté megadasa-
hoz, altaldban szamos egyéb megfontolast és felté-
telezést is kell tenni.

4. Az expoziciészamitas lépéseinek matematikai
osszefiiggései

Az alapszamitas a ,mért paraméter” (kémiai anyag,
pl. szermaradék) ,,mért értékének” (koncentracié ér-
tékének) Osszeszorzasa az azt tartalmazé élelmiszer
~termék” fogyasztott mennyiségével. Az alapszami-
tas pontositasahoz célszer( figyelembe venni:

- az Osszetett ,termékek” esetén az ,,a” kom-
ponenseik aranyat (H)
- afeldolgozasi faktort (Pf ), mely az ,a’ kom-

ponenstdl, a ¢ feldolgozott terméktdl és ,k”
mért/vizsgalt paramétertdl, valamint a feldol-
gozas modjatdl fligg (processing factor)

- a,mért paraméter” koncentracidjat az ehetd
hanyadban (K )

- avariabilitasi faktort (v) valamint

- atermény egyedi egységeinek a tdmegét (m)

4.1. Az adott napon fogyasztott egy azonos élel-
miszer komponens mennyiségének szamitasa

A fogyasztott élelmiszerek mennyiségét abban a
komponensikben kell kifejezni, amelyre a szermara-

Ve

e

sége alapjan szamitjuk, akkor az adott fogyasztasi
napon szereplé dsszes termék — amelyekben kilon
nem tortént malationra vizsgalat (pl. kenyér, zsem-
le, levestészta, stb.) — liszt tartalmat kell sszeadni.
Hasonléan, a fogyasztott narancs gyimdlcs mellett,
figyelembe kell venni pl. a fogyasztott narancsdzsem,
narancslé narancstartalmat is.

Az els8, szamitasba veendd élelmiszer komponens
(a,) elfogyasztott telies mennyiségét (Fal) az 1. kép-
lettel szamoljuk:

Fa1 = (fal XKalk X 1) +(ft1 XHaltl X Pfa1t1k XKalk) (1)
+(fe, X Hoyty X Pfajtyie X Kgyi) + ...

ahol

fa1 a nyers termény eheté hanyadanak (pl. na-
rancs husa) fogyasztott mennyisége

Ka1k a k szermaradék fogyasztasra kerlé részben

valamint teljes terményben (amelyben a szer-
maradék mérése tortént) taldlhatd szermara-
dék koncentracidinak (R) hanyadosa:

Ralk

Raik

@

Kalk =

Példaul nem fogyasztjuk el az &szibarack magjat
vagy a dinnye héjat, de a szermaradék-eredmény
megadasa - a vonatkozé Codex [4] és az azzal azo-
nos EU rendelet [5] szerint - a teljes terményre (a,)
vonatkozik.

ftl,ftz, stb. az a, komponenst tartalmazoé feldolgo-
zott termékek fogyasztott mennyisége (pél-
daul narancslé, narancsdzsem)

Hg ¢, az a, komponens részaranya a t, termékben.

Pl. a 40%-o0s almalében az alma gyimdlcs

aranya 0,4.

Pfaltlk az a, kom_ponens"tl termekkelfeldolgozas,a
soran bekovetkez6 szermaradék koncentra-
ciovaltozas;
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Refining customer
exposure due to pesticide
residues - Part 2

Andrea Zentai', Kata Kerekes?, Istvan J. Szabo’,
Arpad Ambrus®

1. Summary

In the first part of our article principles of the point and
probabilistic estimation of customer exposure were
described. Individual crop weight distribution data and
their characteristic properties, necessary for performing
more accurate calculations, were also published.

In the current work, mathematical relationships used
for the calculation of ,refined” probabilistic exposure
estimation are described, which can uniformly take into
consideration the raw material proportions of complex
foods, the effect of processing operations on the
pesticide residue concentrations in the raw product, the
pesticide residue concentration in the portion of produce
to be consumed, and also the different pesticide residue
concentrations in the individual crops.

Based on the determination of pesticide residues in nearly
20000 individual crops, by applying the experimental
data obtained in different produce groups, it is possible
to determine customer exposure more accurately than
using values taken by random sampling from parametric
functions fitted on the basis of a limited number of results,
which can approximate the real distribution only with
substantial error.

In order to facilitate more accurate estimation, individual
variability factors and values characteristic of the main
produce groups are published.

2. Introduction

There has been no comprehensive risk assessment so
far of the pesticide intake regarding the entire population
of Hungary, although data that can be used for it are
available. The necessity to perform the risk assessment
is also justified by the customer concerns mentioned in
the first part.

The four main steps of food safety risk assessment are
hazard identification, hazard characterization, exposure
assessment and risk characterization. The first step is the
identification of known or possible health hazards arising
from the consumption of the food. It is in the second step,
during the characterization of the hazard, that qualitative
and quantitative evaluation of the nature of the harmful
effect happens. During exposure (intake) assessment, this
being the third step, it is roughly calculated how much of
the toxic substabce in question is consumed by the entire
population or a specific group of it. When performing the
calculation, we try to find the answer to the question,
what is the relationship between the intake and health
reference levels (ADI, ARfD) determined by evaluating
bodies based on toxicological studies. In the last step,
when characterizing the risk, it is evaluated, by drawing
conclusions from the first three steps and taking into
account the uncertainties, which fraction of the consumer
population examined is expected to have an exposure
that is higher than the health reference value [1].

Intensive study of probabilistic estimation as a procedure
in dietary risk assessment started in the 1990s, however,
its routine use is still not widespread. The main reasons
for this are its significant data and labor requirements,
and also the fact that it is not generally known even to
risk managers, and research. Furthermore, uniformly

applicable methods, and the development of guidelines
are still ongoing. However, when possessing the proper
expertise, data and tools, as a refinement of point
estimation, we can obtain and evaluate results that are
more meaningful and realistic.

In our work, we present the principles of our probabilistic
exposure assessment method, which was developed
using our own results as well as those of international
research performed concurrently, to calculate individual
and cumulative exposure due to the intake of chemical
food contaminants and pesticide residues.

The calculation formulas below can be applied mutatis
mutandis to all chemical contaminants. For the sake of
simplicity, hereafter, examples are given for the application
to pesticide residues.

3. Data used for exposure assessment

Consumption data come from the 2009 representative
domestic survey comprising nearly 15000 consumer
days [2], while pesticide residue results from the regular
annual monitoring analyses [3]. To take into account
the fluctuation in annual pesticide use, it is advisable
to perform the assessment for a 3 to 5 year period. To
be able to provide calculated intake values with the
required accuracy and reliability, generally several other
considerations and assumptions have to be made.

4. Mathematical formulas for the steps of exposure
calculation

The basic calculation is the multiplication of the ,,measured
value” (concentration value) of the ,measured parameter”
(chemical substance, e.g., pesticide residue) by the
consumed amount of the food ,,product” containing it. To
refine the basic calculation, the following should be taken
into consideration:

- in the case of complex ,products”, the ratio of their
»a” components (H)

- the processing factor (Pf,) that depends on the ,a’
component, the ,+” processed product, the ,k”
parameter measured/analyzed, and the method of
processing

- the concentration of the ,measured parameter” in the
edible fraction (K )

- the variability factor (v) and

- individual crop weights (m)

4.1. Calculation of the amount of the same food
component consumed on the given day

The amount of foods consumed have to be expressed
in their component for which the pesticide residue
concentration was measured. For example, if customer
exposure is calculated based on the malathion
contamination of flour, then the flour contents of all of
the products — for which no separate malathion analysis
was performed (e.g., bread, rolls, pasta, etc.,) — have to
be summed up for the given consumption day. Similarly,
in addition to the orange fruit consumed, the orange
content of orange jam or orange juice have to be taken
into consideration as well.

The total amount consumed (Fal) of the first food
component to be taken into account (a) is calculated
using formula (1):

Foy = (fay X Ka ke X 1) + (fe; X Hgye, X Pfo e,k X Kayi)
(ftz i Ha1t2 2 Pfalfzk X Kalk)+
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A feldolgozott termékben a
k mérend6 komponens koncentraciéja

Pfatk = Q)

A nyerstermékben a mérendé
k komponens koncentraciéja

A Pf, a nyersterméktdl, a feldolgozott termektdl es
a mérend6 szermaradéktdl fugg. A ¢-a, kapcsolat
egyértelml megadasa sziikséges. PI. lisztbdl kenye-
ret sttnek.

AK , és Pf  eértékeiarendelkezésre allé informaciotol
fuggben lehetnek konkrét szamok vagy 1 (ha nincs
adat). A két érték egyltt csak azokban a ritka esetek-
ben fordul el8, amikor az ehet6 hanyadot dolgozzak
tovabb fel.

Abban az esetben, amikor csak a, komponensre van
fogyasztasi és mérési adat, akkor az 1. egyenlet az
elsd tagjara egyszerlsodik.

4.2. A szermaradeék variabilitasanak figyelembe-
vétele

Azokban az esetekben, amikor az 1. egyenletben
szerepld fal fogyasztas meghaladja az adott termény
egyedi tOdmegeloszlasanak alsé értékét, akkor az
adott személy tobb egységet fog a terménybdl elfo-
gyasztani.

Ezen esetekben az egyedi termények eltéré szerma-
radék-tartalmat az expozicid szamitasanal célszer(
figyelembe venni. A szamitasnal feltételezzlk, hogy
a fogyasztd a minta R szermaradék tartalmaval rep-
rezentalt tételbdl szarmazé terményt fogyasztott (egy
forgalmazott tételbdl vasarolt).

A szermaradék variabilitdssal ,médositott” fogyasztott
o»f,” mennyiséget a kdvetkezd képlettel szamitjuk:

Al = (vgy xmg)) + vy, xmg)) + -+ (v, Xmy ) (4)

ahol

Rpo 975

v .aza’ termeénytdlfiggo variabilitasi faktor: v = R

Ahol R, . a tétel elemi egységeinek szermaradék
tartalmanak 97,5 percentilise; R a tétel atlagos szer-
maradék tartalma.

Megjegyzés: a v gyakorlatilag nem fiigg a szerma-
radék kémiai szerkezetétdl, vagy fizikai kémiai tulaj-
donsagaitol.

my az a’ termény egyedi tdmege,

m,  az utolso kivélasztott elemi egység vagy an-
nak megfelel§ hanyada. A v és m értékeit
visszatevéses véletlen mintavétellel valaszt-
juk ki az alapadatokban megadott egységto-
meg és variabilitasi faktor halmazokbdl, ugy
hogy az f/=2m _, feltétel teljesdljon.

Va, az utolsé termény variabilitasi faktora

A szamitashoz az f, " értéket helyettesitjik be az 1.
egyenlet elsd tagjaba (a nyers termék fogyasztasat
reprezentalo tag). A tovabbi tagok mar a feldolgozott
termékekre vonatkoznak, ahol a szermaradék varia-
bilitasa nem jelentkezik.

4.3. A fogyasztoi expozicio szamitasa az ’i’-ik fo-
gyasztasi napra, egy élelmiszer-komponensre
(a1) és egy mért (k) szermaradékkal

Rka’1 xFial

EDL, i = (5)

ttkg ;

Ahol az

Ry, a k szermaradék koncentrécija az ay ter-
ményben, R;,! értékét a mért adatok halma-
zabodl, vagy annak a < LOD (kimutatasi hatar)
értékeket helyettesité modositott valtozatabdl
valasztjuk ki. (pl. a nem mérhet6 koncent-
racioban jelen lév6 szermaradék eloszlasa
modellezhet§ parametrikus figgvény illeszté-
sével, vagy a legjobb illesztés (MLE) modsze-
rével szamitott koncentracidkkal, tovabba, 0 =
LOD, 0 = 0 behelyettesitést kdvetben.)

Fig, az els élelmiszer-komponens i-ik napon el-
fogyasztott, 1. képlet szerint szamitott teljes
mennyisége

ttkg;  az i-ik fogyasztasi naphoz tartozé fogyaszté
testtdmege kg-ban kifejezve.

4.4. A fogyasztoi expozicio szamitasa egy szerma-
radékra az adott fogyasztasi napon fogyasztott
oésszes élelmiszerre

Az 1. és 4. egyenletekkel kiszamitjuk az i-ik fogyasz-
tasi napon fogyasztott dsszes élelmiszerkomponens
F,_ értékeit és mindegyiket megszorozzuk a k szer-
maradék vonatkozé értékeivel. A kapott szorzatokat
Osszeadjuk:

1 ya
EDI; = ttkg; a=1[Fia * Rka’i]~ (6)
ahol
F, az i-ik fogyasztasi napon fogyasztott « élel-
miszerkomponens mennyisége,
A az i-ik fogyasztasi napon fogyasztott kildn-
b6z6 élelmiszerek szama,
Ria'i  az ik fogyasztasi napon fogyasztott élelmi-

szereknek (a,—A4) megfelel6 a’ terményekben
mért k . szermaradek elsé koncentracioja. A
(/) szermaradék a fogyasztott a élelmiszer-
komponensnek megfelelé nyerstermények-
ben (a’) mért kiilénbdz6 értékek.
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where

fa1 is the consumed amount of the edible fraction
(e.g., orange pulp) of raw produce

a1k isthe ratio of the pesticide residue concentrations
(R) of residue % in the part consumed and in the
whole produce (in which the pesticide residue
was measured):

Ralk

Raak

Kalk = (2)

For example, peach pits or melon rinds are not consumed,
but pesticide residue results — according to the relevant
Codex [4] and the equivalent EU regulation [5] — are given
for the whole produce (a, ).

ftlaftza etc. are the consumed amounts of processed
products containing component «, (for example,
orange juice, orange jam)

Ha1 t; s the ratio of component a, in product ¢,. E.g., in
40% apple juice, the ratio of apple fruit is 0.4.

Pfaltlk is the change in pesticide residue concentration
during the processing of component ¢, to product ¢ ;

The k concentration of measurand
in the processed product 3)

Pfatk =

The k concentration of measurand
in the row material

Pf,,, depends on the raw product, the proccessed product
and the pesicide residue to be measured. It is necessary
to define the ¢ -a, relationship unambiguously. E.g., bread
is baked from flour.

Depending on the information available, the values of
K, and Pf, can be specific numbers or 1 (if no data is
available). Both of these values are only used in those rare
cases when the edible fraction is processed further.

In the case where consumption and measurement data are
only available for component a,, equation 1 is simplified to
its first member.

4.2. Taking into consideration pesticide residue
variability

In those cases, when the fa consumption in equation
(1) exceeds the lowest value of the individual weight
distribution of the given produce, the person in question
will consume more than one unit of the produce.

In these cases, it is advisable to take into consideration
the different pesticide residue contents of the individual
crops when calculating exposure. During the calculation it
is assumed that the consumer consumed produce from a
lot characterized by the R pesticide residue content of the
sample (purchased from a marketed lot).

The .,/ quantity consumed, ,modified” by pesticide
residue variability, is calculated as follows:

T . ; . . . .
fo =g xmg) + (v, Xmy)) +-+ (v xmyg ) (4)
where

v, is the variability factor depending on produce a

_ Rrog75
Where R, is the 97.5 percentile of the pesticide residue
content of the elementary units of the lot; R is the average
pesticide resdiue content of the lot.

Note: v is practically independent of the chemical structure
or the physicochemical properties of the pesticide residue.

my is the individual weight of produce a’,

ma’L is the last selected elementary unit or its
corresponding fraction. Values of v and m are
selected from the unit weight and variability
factor sets listed in basic data using random
sampling with replacement, so that the condition
f=Zm  is met.

Va, is the variability factor of the last produce

For the calculation, substitute the /' " in the first member of
equation (1) (the member representing the consumption of
the raw product). Further members apply to the processed
product, where the variability of the pesticide residue
does not factor in.

4.3. Calculation of consumer exposure for the ’it"’
consumption day, for one food component (a1) and
with one measured pesticide residue (k)

R, XF;
_ kal 1a1
EDI, = — o )
Where
Rka’l is the concentration of pesticide residue % in

produce a’l. The value of Rkag is selected from
the set of measured values, or from its modified
version after replacement of < LOD (limit of
detection) values. (E.g., distribution of a pesticide
residue present in udetectable concentrations
can be modeled by fitting a paramteric function,
or by concentrations calculated by the best fit
(MLE) method, following the substitutions, 0 =
LOD, 0=0.)

Fiq, is the total amount of the first food component
consumed on the i" day, calculated according to
formula (1)

ttkgi is the body weight of the consumer corresponding
to the i consumption day, in kg.

4.4. Calculation of customer exposure for one pesti-
cide residue for all the foods consumed on the given
consumption day

Using equations (1) and (4), the F, values of all food
components consumed on the i consumption day are
calculated and each one of them is multiplied by the
corresponding value of pesticide residue k. The products
thus obtained are then added together:

__1 ya
EDI; = o Ya=1lFia * Rya'il- ©
where
F, is the amount of food component a consumed on
the i” consumption day,
A is the number of different foods consumed on the

i consumption day,

measured in produce a’ corresponding to the
foods (a,—A4) consumed on the i consumption
day. Pesticide residue (j) is the different values
measured in the raw products (a’) corresponding
to the a food components consumed.
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A szamitast megismételjik a fogyasztott élelmiszer-
komponenseknek megfelel6 terményekben mért &
szermaradék Osszes j vonatkozd értékeivel. Ennek
megfeleléen az i-ik fogyasztasi napra az azon a napon
fogyasztott élelmiszerkomponenseknek megfeleld ter-
ményekben mért legmagasabb k szermaradék adat-
nak (S, ), megfelel6 szamu expoziciobecslést kapunk.

1 Sar
_Zézl Fig * l_[jzl Rka'j . (7)

ttkg;

i(EDI;) =

Ahol az

az i(EDI ) az i-ik napon szamitott expoziciok halma-
zat jelenti.

4.5. A kumulativ expozicio becslése egy élelmi-
szerkomponensre

A kumulativ expozicié szamitasahoz egy adott ter-
ményben mért azonos toxikoldgiai hatasmaodu (pl.
kolinészteraz enzim gatld) vegylletek egylttes kon-
centraciojat kell figyelembe venni. llyen esetben az
Rkar]. helyére az egyes szermaradékoknak a kiva-
lasztott referencia vegyllet ekvivalens koncentracio-
jaban (R'ka:j) kifejezett koncentracioi kerlilnek:

R’klalj = Rklalj X RPFk1
R,kza’j: sza']' X RPsz (8)

A referencia vegyiilet esetén R'mf]. = Rmfj

Ahol R’y . a referencia vegylilet ekvivalensében kife-
jezett szermaradék, R, . a referencia vegyulet kon-
centracidja az adott mintaban.

A relativ potencia faktor irodalmi adatok alapjan kerl
figyelembevételre, vagy azok hianyaban az akut refe-
rencia dézisok hanyadosaval szamolhato:

RPF, = 202ret ©
ARfDy

Az R’} . értékeket megszorozzuk az 1. egyen-
letben szamitott részfogyasztasokkal az a élelmi-
szerkomponensbdél szarmazé kumulativ expozi-
cidjanak szamitasahoz. (Az 1. egyenlet tagjai az a
élelmiszer komponenshez kapcsolhato feldolgozott
termékek a komponensre Kkifejezett fogyasztasai
(F'a,» F't,s F't,,.. stb.), amelyek a vizsgalt szermara-
déktal is fliggnek.)

Fa1= (fal X Kalk) + (ft1 X Ha1t1 X Pfaltlk X Kalk)
+ (fe, X Hayey X Pfaytyi X Kayi) T - (1)

=Fg tF +F,+...

Ezeket a tagokat szorozzuk meg az egyes R'iq’ i
szermaradék egyenértékekkel a 10. egyenlet szerint.

! ! ! !
EDlq,, ( R'gay, X (Flage + Flogpy + Fogg, )
! ! ! !
+Rk2a1,jx(Fa1k2+Ft1k2+Ft2k2 W)+ (10)

! ! ! !
R'iyay, (Flay + Flepiy + Floppy ) + oo
A szamitast elvégezzik az a,” terményhez kapcsol-
haté minden j szermaradékkal, ezutan a tobbi (a,, a,,

stb.) élelmiszerkomponenssel is.

4.6. Az expozicio szamitasa az 6sszes fogyasztasi
napra egy szermaradék (szermaradék ekvivalens)
esetén

Az 5. pontban egy fogyasztasi napra megadott mu-
veleteket elvégezzilk minden fogyasztasi napra.

4.7. Az egy szermaradék vagy a szermaradékok
kumulalt expozicidjanak szamitasa minden fo-
gyasztott élelmiszer figyelembevételével

szamitjuk, hogy az egy-egy élelmiszer komponensre
kapott beviteleket dsszeadjuk minden kombinacio-
ban.

A tébblépcsds folyamatot egy egyszerd példa szem-
[élteti. Tegylk fel, hogy az elsé napon csak alma,
korte és sz8I6 fogyasztasara kertlt sor. Aimabdl, kor-
tébdl és sz8I6bdl rendre 3, 5 és 4 mintat vizsgaltak,
tehat ennyi (eredetileg mért vagy mar egyenértékben
kifejezett) j szermaradék érték all rendelkezésre. Az
alma fogyasztast meg kell szorozni a 3 koncentra-
ci6 értékkel, igy lesz 3 részbevitel. Ezutan a korte-
fogyasztast meg kell szorozni az 5 szermaradék-ér-
tékkel és a szorzatokat minden kombinaciéban a 3
alma részbevitelhez adni, ami 15 szamitott bevitelt
eredményez. A szl6léfogyasztast ezutan meg kell
szorozni a 4 koncentracioértékkel és a szorzatokat
szintén minden kombinacidoban a 15 (alma + korte)
expozicié 6sszeghez adni, ami 60 szamitott bevitelt
eredményez az elsd fogyasztasi napra. A tdbblép-
csOs folyamat elsé néhany elemét az 1. és 2. tabla-
zatok szemléltetik.

Nagyszamu fogyasztott élelmiszer és szermaradék
vizsgalati eredmény esetén a szamolandé kombina-
cidk szama 10" nagysagrendd is lehet, mely szliksé-
gessé teheti az adatok eloszlasat aranyosan biztosité
adatredukciot.
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The calculation is repeated with all the corresponding j
values of pesticide residue k& measured in the produce
corresponding to the food components consumed.
Accordingly, for the i” consumption day, a number of
exposure estimations are obtained, corresponding to
the highest k pesticide residue value (S,) measured in
the produce corresponding to the food components
consumed on that day.

. 1 a
i(EDI; ) = %224 Fiq * Hj=1 R |-
i ]

Where

i(EDI) means the set of exposures calculated for the i*
day.

4.5. Estimation of cumulative exposure for one food
component

To calculate cumulative exposure, the total concentration
of compounds with identical toxicological modes of action
(e.g., anticholinesterase) measured in a given produce
has to be considered. In such a case, Rka’ . is replaced
by concentrations of the individual pesticide residues,
expressed in the equivalent concentration of the selected
reference compound (R’ ka:j):

R’kla,j = Rkla,j X RPFk1
R'kya';= Riya'; X RPFy, ®)

A referencia vegyiilet esetén R'mrj = Rra’j

Where R'kar]. is the pesticide residue expressed in
reference compound equivalent, R, .is the concentration
of the reference compound in the given sample.

The relative potency factor is taken into account on the
basis of literature data or, in the absence of those, can be
calculated as the quotient of acute reference doses:

RPF, = ARfDref ©)
ARfDy

To calculate the cumulative exposure due to food

component a, R'kar - values are multiplied by the partial

consumptions calcufated in equation (1). (Members of

equation (1) are consumptions of the processed products

related to food component a expressed for component

a (F'ay, F't)s F't,,.. etc), which also depend on the
pesticide residue analyzed.)

Fa1= (fa1 X Kalk) + (ftl X Ha1t1 X Pfa1t1k X Kalk)

+ (fo, X Hayey X Pfayeye X Kagi) + oo ()
=Fg +F +F,+...

These members are multiplied by the individual R'ka'j

pesticide residue equivalent values, according to equation
(10).

! ! ! !
EDliq,, ( Rty X (Flage + Flogpy + Flogg, )
! ! ! !
+ Rigay, X (Flay + Flepy + Flopiy ) + (10)

! ! ! !
Rliyay, X (Flapy + Flepiy + Floppy ) + oo

The calculation is performed for each j pesticide residue
related to produce «,’, and then for all other food
components (a,, a,, etc.).

4.6. Calculation of exposure for all consumption days
in the case of one pesticide residue (pesticide residue
equivalent)

Operations described in section 5 for a single consumption
day are performed for all consumption days.

4.7. Calculation of the exposure of a single pesticide
residue or the cumulative exposure of pesticide
residues, taking into account all consumed foods

The cumulative exposure of a given consumption day is
calculated by adding together the intakes obtained for
each food component in all combinations.

This multi-step processis illustrated with a simple example.
Suppose that on the first day only apples, pears and grapes
were consumed. 3, 5 and 4 samples of apples, pears and
grapes were analyzed, respectively, so this is the number
of j pesticide residue values available (as measured
originally or already expressed in equivalents). Apple
consumption has to be multiplied by the 3 concentration
values, giving 3 partial intakes. Then pear consumption
has to be multiplied by the 5 pesticide residue values, and
the products have to be added, in all combinations, to
the 3 apple partial intakes, giving 15 calculated intakes.
Grape consumption then has to be multiplied by the 4
concentration values, and the products again have to
be added, in all combinations, to the 15 (apple + pear)
exposure values, giving 60 calculated intakes for the first
consumption day. The first few elements of the multi-step
process are shown in Tables 1 and 2.

In case of alarge number of foods consumed and pesticide
residue analytical results, the number of combinations
to be calculated can be on the order of 10'%, which may
necessitate data reduction ensuring proportional data
distribution.

5. The distribution of pesticide residues in individual
produce units

The concentration of pesticide residues depends on
the dose applied, and on the length of the time period
between treatment and sampling. The distribution of
pesticide residues in the treated area is influenced by
the shape of the plants, their spatial location, weather
conditions and the type of treatment, among other things
[6]. The distribution of pesticide residues is extremely
uneven, there can be up to hundredfold differences in the
pesticide residue contents of individual crops, and it can
only be estimated with a very large error in the case of
small sample numbers (< 300) [7]. Residue distributions
of 46 different pesticides were investigated by Horvath et
al. [8] in 20 different (root, leaf, small, medium and large)
crops, and they could best be described by a lognormal
distribution. Best estimates were obtained for the average
relative standard deviation (CV) of the 100 to 120 individual
data available for each produce-pesticide combination,
with a value of roughly 0.8 for the experimental results. It is
confirmed by the research of other authors that pesticide
residue distributions can most often be characterized
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A tablazatokban a tizedes-értékeket ponttal vdlasztottuk el az angolszasz helyesiras szerint.

1. tablazat. A kumulativ expozicidszamitas input adatai
Table 1 Input data of cumulative exposure calculation

1. napi fogyasztas [g/ttkg] / 1st day consumption [g/bwkg] Alma / Apple Korte / Pear | Sz6l6 / Grape
3.50 1.20 8.05
0.7 0.2 1.2
Mért’ szermaradék,vagy . y 0.6 0.4 0.3
L romarok oo o
measured pesticide residue equivalent g/g 0.1 0.2
0.1

2. tablazat. Az expozicidszamitas folyamatanak elsé lépései
Table 2 First steps of the exposure calculation procedure

Kumulalt bevitel
Cumulated intake

Becsiilt napi bevitel / termék/1.nap

Estimated daily intake / product/1st day

Alma /

808

Apple Korte / Pear | Sz6l6 / Grape | Alma + Korte / Apple + Pear | Alma+Korte+Sz616 / Apple+Pear+Grape
3.5*0.7 1.2*0.2 8.051.2 3.5"0.7+1.2*0.2 3.5"0.7+1.2*0.2+8.05*1.2
3.50.6 1.2*0.4 8.05*0.3 3.5*0.7+1.2*0.4 3.5*0.7+1.2*0.2+8.05*0.3
3.5"0.5 1.2*0.15 8.05*0.25 3.5*0.7+1.2*0.15 3.5"0.7+1.2*0.2+8.05*0.25
1.2*0.1 8.05*0.2 3.5*0.7+1.2*0.1 3.5*0.7+1.2*0.2+8.05*0.2
1.2*0.1 3.5*0.7+1.2*0.1 3.5*0.7+1.2"0.4+8.05*1.2

3.5"0.6+1.2"0.2

3.5"0.7+1.2"0.4+8.05"0.3

3.5"0.6+1.2"0.4

3.5"0.7+1.2"0.4+8.05"0.25

3.5"0.6+1.2*0.15

3.5"0.7+1.2"0.4+8.05*0.2

3.5"0.6+1.20.1

3.5"0.7+1.2"0.15+8.05*1.2

3.5"0.6+1.2"0.1

3.5"0.7+1.2"0.15+8.05*0.3

3.5"0.5+1.2"0.2

3.5"0.7+1.2"0.15+8.050.25

3.5"0.5+1.2"0.4

3.5"0.7+1.2*0.15+8.05*0.2

3.5"0.5+1.2*0.15

3.5"0.7+1.2"0.1+8.05*1.2

3.5"0.5+1.2"0.1

3.5"0.7+1.2"0.1+8.05"0.3

3.5"0.5+1.20.1

3.5"0.7+1.2"0.1+8.05"0.25

3.5"0.7+1.2"0.1+8.050.2

3.5"0.7+1.2"0.1+8.05*1.2

3.5"0.7+1.2"0.1+8.05"0.3

3.5"0.7+1.2"0.1+8.05"0.25

3.5"0.7+1.2"0.1+8.05"0.2

3.5"0.6+1.2*0.2+8.05*1.2

stb. / etc.

5. A névényvéddszer-maradékok eloszlasa egyes
termény egységekben

A noévényvéddszer-maradékok koncentracidja fligg
az alkalmazott doézistdl, a kezelés és a mintavétel
kozt eltelt id6tdl. A szermaradékok eloszlasat a kezelt
terlleten befolyasoljdk egyebek mellett a névények
alakja, térbeli elhelyezkedése, az iddjarasi viszonyok
és a kezelés modja [6]. A szermaradékok eloszlasa
rendkivil egyenetlen, az egyedi termények szerma-

radék tartalmaban szazszoros nagysagrendu kilénb-
ség is tapasztalhato, és kisszamu (< 300) mintaval
csak igen nagy hibaval lehet becsuini [7]. Horvath
és munkatarsai [8] 20 kilénb6z6 (gyodkér-, leveles-,
kis-, kbzepes és nagymeéretl) terményben vizsgaltak
46 Kkulénb6z8 szermaradék-eloszlasat, amelyeket
a lognormaleloszlassal lehetett a legjobban leirni. A
legjobb becslést az egy-egy termény-szer kombina-
cidban rendelkezésre all6 100-120 egyedi adat atla-
gos relativ szorasa adta (CV) a kisérleti eredmények
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by a lognormal distribution [9], [10]. Due to the large
variability of the pesticide residues in the individual crops,
the average pesticide residue content of the composite
samples taken from the area, consisting of n = 5-25
primary samples, also shows a large standard deviation,
which is inversely proportional to Vn[11].

Data sets can be characterized by parametric or non-
parametric (empirical) distributions. Empirical models
assume that the sample available is representative of the
true distribution. The disadvantage of empirical models is
that they are based only on observed values, and so the
fewer elements there are in the sample, the greater the
risk is that it does not model reality accurately. In the case
of paramteric models, sampling is performed from the
so-called parametric distributions, i.e., pestiide residue
distribution is attemptted to be described by a model
showing some kind of law. This way, values that were not
within the scope of the data, but could be fitted into the
set, can be included in the model distribution.

Oftentimes, description of the distribution function in the
case of pesticide residues can be achieved in two steps,
because available data usually represent relatively low
concentrations, and often more than 80% of the data are
below the limit of detection. Therefore, first one has to
determine what percentage of the production area could
have been treated with the given pesticide, and then
modeling of pesticide residue levels below the limit of
detection is performed by taking into account the treated
proportion.

A good database for the empirical estimation of consumer
exposure is provided by the international cooperation
planned for the targeted determination of pesticide
residue variability [7], the studies of Hill et al. [12],and also
the results of analyses performed within the framework of
the BASELINE project[11].

Relative standard deviations (CV) of the variability factors
calculated from the 189 produce - pesticide residue data
sets containing the pesticide residue contents of 100
to 130 elementary samples of the 25 relevant fruits and
vegetables show significant differences (Table 3). At the
same time, the average CV value of the variability factor
calculated from more than 20000 individual pesticide
residue values is 0.78 in the case of fruits and vertical
vegetables, and it is 0.66 for plants located in a plane
that can be sprayed more evenly. The average CV value
of the variability factor of market samples is 0.97. The
average CV value of the 189 pesticide residue data sets
is 0.7977~0.80, which is equal to the value estimated
by Horvath et al. from a narrower range of produce
combinations [8]. Detailed variability data are listed in
Tables 4, 5 and 6.
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Relative frequency distribution of variability factors
calculated from the pesticide residue contents (13392
values) of medium or small size produce taken from the
production area is shown in Figure 1, while that of the
pesticide residues of medium or, occasionally, larger than
250 g individual weight produce (6901 data) is shown in
Figure 2. It is apparent from the figures that the strongly
skewed relative frequency distribution of the variability
factors is quite far from the lognormal distribution, which
is shown clearly on the figures with the logarithmic scale.
In the case of a few produce-pesticide residue pairs the
relative frequency distribution is somewhat better, but it
can still only be modeled with a coarse approximation
by a lognormal distribution, giving the best fit of the 8
functions fitted by the @Risk program (Figure 3).

6. Conclusions, recommendations

The system of mathematical relationships developed
and the database containing individual crop weights and
pesticide residue variability factors, based on experimental
results, are suitable for taking into account, in a way that
reflects reality realistically, all the parameters that influence
consumer exposure (pesticide residue concentration of the
part of the produce that is consumed, processing factor,
variability factor and individual crop weights). This way,
the model based on the calculations presented allows for
a more complex and refined exposure estimation than
the latest version of one of the internationally most well-
known models, the MCRA [13].

The basic relationships of the calculation remain valid
for the estimations of acute and chronic exposure, for
different combinations of measured parameters and food
consumptions:

e one parameter to be measured - one food,

e one parameter to be measured - several foods
consumed on the same day,

e several parameters to be measured (cumulative
effect) - one or more foods.

First, the calculation should be performed based on the
basic relationships. If the results thus obtained are close
to or exceed relevant toxicological reference values, then it
becomes necessary to perform the refined estimation.

The results draw attention to the fact that if empirical data
are available in sufficient numbers, then their use provides
results that will be clearly closer to reality than calculations
performed using the average values of individual weights
or random samples taken from the lognormal distribution
generated with the parameters p=1 and ¢=0.8, or from
another distribution described by a parametric function [14].
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esetén kozelitéleg 0,8 értékkel. Mas szerzdk kutata-
sai is megerdsitik, hogy a szermaradék-eloszlasok
leggyakrabban a lognormaleloszlassal jellemezhetfk
[91, [10]. Az egyedi terményekben eléforduld szerma-
radék nagy variabilitasa kovetkeztében a terlletrdl
vett, n = 5-25 elemi mintabdl allo, 6sszetett mintak
atlagos szermaradék tartalma is nagy szérast mutat,
ami \n-el forditott aranyban csékken [11].

Az adathalmazok jellemezheték parametrikus vagy
nem parametrikus (empirikus) eloszlasokkal. Az em-
pirikus modellek feltételezik, hogy a rendelkezésre
allé minta a valos eloszlast reprezentativan jellemzi.
Az empirikus modellek hatranya, hogy csak a meg-
figyelt értékeken alapulnak, igy minél kevesebb elem
van egy mintaban, annal nagyobb a kockdazata, hogy
a valésagot nem megfeleléen modellezi. A paramet-
rikus modelleknél az un. parametrikus eloszlasokbdl
térténik a mintazas, vagyis a szermaradék-eloszlast
valamilyen torvényszerlséget mutatd modellel pro-
baljak leirni. Ezzel olyan érték is a modelleloszlasba
kerUlhet, amelyre ugyan nem terjedtek ki az adatok,
am az mégis kozéjuk illeszthetd.

Novényvédbszer-maradékoknadl az eloszlasfiggvény
leirasa sokszor csak két |épésben valosithatd meg,
mivel a rendelkezésre all6 adatok altalaban viszony-
lag alacsony koncentraciok, és az adatok gyakran
akar 80% feletti aranyban kisebbek a kimutatasi ha-
tarnal. Ezért el6sz6r annak megallapitasa szikséges,
hogy a terméterlletek hany szazalékat kezelhették
az adott névényvédd szerrel, majd a kezelt hanyad
figyelembevételével torténik meg a kimutatasi hatar
alatti szermaradékszintek modellezése.

A szermaradékok variabilitasanak céliranyos megha-
tarozasara tervezett nemzetkdzi kooperacié [7], Hill
és munkatarsainak vizsgalatai [12], valamint a BASE-
LINE projekt keretében végzett vizsgalatok eredmé-
nyei [11] j6 adatbazist biztositanak a fogyasztoi ex-
pozicié empirikus becsléséhez.

A 25 relevans gyimodlcs és zoldség 100-130 elemi
mintajanak szermaradék tartalmat tartalmazo 189 ter-
mény - szermaradék adathalmazbdl szamitott varia-
bilitasi faktorok relativ szérasai (CV) jelentds eltérést
mutatnak (3. tablazat). Ugyanakkor a tébb mint 20000
egyedi szermaradék értékbdl szamolt variabilitasi fak-
tor atlagos CV értéke gylmolcsok és fliggblegesen
futtatott z6ldségek esetén 0,78, sikban elhelyezkedd,
egyenletesebben permetezhetd, névények termése
esetén 0,66. A piaci mintak variabilitasi faktoranak at-
lagos CV értéke 0,97. A 189 szermaradék adathalmaz
atlagos CV értéke 0,7977~0,80 megegyezik Horvath
és munkatarsai altal szlikebb terménykombinaciébal
becsllt értékkel [8]. A részletes variabilitasi adatokat a
4, 5 és 6 tablazatok tartalmazzak.

A termdhelyen vett kdzepes és kisméretli termések
szermaradék tartalmabdl (13392 érték) szamitott va-
riabilitasi faktorok relativ gyakorisagi eloszlasat az
1.abra, a kdzepes vagy esetenként 250 g-nal na-
gyobb egyedi tdmeg(i termések (6901 adat) szer-
maradékaét a 2.abra mutatja. Az abrakon jol lathato,
hogy a variabilitasi faktorok erésen elnyujtott relativ
gyakorisagi eloszlasa tavol all a log-normal eloszlas-
tol, amit a logaritmikus skalaju abra egyértelmdlen
mutat. Egy-egy termény-szermaradék par esetén a
relativ gyakorisagi eloszlas viszonylag jobb, de még
mindig durva kozelitéssel modellezhet6 az @Risk
programmal illesztett 8 fliggvény koziil a legjobb il-
lesztést adod log-normal eloszlassal (3.abra).

6. Kovetkeztetés, javaslat

A kidolgozott matematikai 6sszefliggésrendszer és
a kisérleti eredményeken alapuldé egyedi terményto-
megeket és szermaradék variabilitasi faktorokat tar-
talmazé adatbazis alkalmas a fogyasztoi expoziciot
befolyasolé 6sszes paraméter (fogyasztasra kertlé
termékrész szermaradék koncentracidja, feldolgozasi
faktor, variabilitasi faktor és egyedi terménytdmegek)
valésagot redlisan tikrdzd figyelembevételére. Az is-
mertetett szamitasokon alapulé modell ezaltal komp-
lexebb és finomitott expozicidbecslést tesz lehetéve,
mint a nemzetkdzi szinten egyik legismertebb MCRA
modell jelenleg ismert utolsé verzidja [13].

A szamitas alapdsszeflggései valtozatlanul érvénye-
sek az akut, kronikus expozicid becslésére a mért
paraméterek és élelmiszerfogyasztasok kildénb6zd
kombinacidira:

e egy mérendd paraméter - egy élelmiszer,

e egy mérendd paraméter - tdbb azonos na-
pon fogyasztott élelmiszer,

o tdbb mérendd paraméter (kumulalt hatas)
egy vagy tobb élelmiszer.

A szamitast célszer( el6szor az alapdsszefiiggések
alapjan elvégezni. Ha az igy kapott eredmények meg-
kozelitik vagy meghaladjak a vonatkozo toxikoldgiai
referencia értékeket, akkor valik szlikségessé a fino-
mitott becslés elvégzése.

Az eredmények felhiviak a figyelmet arra, hogy ha
empirikus adatok kell6 szamban rendelkezésre all-
nak, akkor azok haszndlata egyértelmlen valdsag
kozelibb eredményt ad, mint az egyedi tdmegek atla-
gos értékével, illetve a u=1 és a 6=0,8 paraméterek-
kel generalt log-normal eloszlasbdl vagy egyéb pa-
rametrikus figgvénnyel leirt eloszlasbdl vett véletlen
mintakkal térténd szamitas [14].
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A CHEMIUM Kfi-nél

. Solus Salmonella
’\’)? ELISA
Screening Test
Product Code: ‘SAL-0480S Batch no: FS028
i i ly
. T e

SSolus SHUEES sy SamesEiS :
e pric= 3
s SpLESH
EESTE  or -
e mmiare | S | e o
Ltho Estzg-Exp 908514 l _

Lo S

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)
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1. abra. Ismert eredet(i k6zepes méretli vagy kis méretli termények kézelitéleg 100 g-os elemi
mintainak szermaradék-tartalmabdl szamitott variabilitasi faktorok relativ gyakorisdgi eloszlasa.
Megjegyzés: 7 db 11 és 14 tartomanyba esd variabilitasi faktor nincs feltiintetve.

Figure 1 Relative frequency distribution of variability factors calculated from the pesticide residue
contents of primary samples of roughly 100 g of medium or small size produce of known origin.
Note: 7 variability factors in the range of 11 to 14 are not depicted.
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2. abra. Ismert eredet(i k6zepes méretli vagy esetenként nagyobb termények elemi mintdinak

szermaradék-tartalmabdl szamitott variabilitasi faktorok relativ gyakorisagi eloszlasa.
Megjegyzés: a 14.1 és 15.6 variabilitasi faktorok nincsenek feltiintetve.

Figure 2 Relative frequency distribution of variability factors calculated from the pesticide residue

contents of primary samples of medium size or occasionally larger produce of known origin.
Note: variability factors 14.1 and 15.6 are not depicted.
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Fit Comparison for KIWI NORMALIZED VINCHLOZOLIN FIT
RiskPearson5(5.3204;7.8746;RiskShift(-0.79928))
Risklnvgauss(1.293;2.2591;RiskShift(-0.29298))
RiskLognorm(1.2566;1.1107;RiskShift(-0.21546))
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3. dbra. Parametrikus flggvények illesztésének ésszehasonlitasa kivi gydmadlcsben
meért normalizalt vinklozolin szermaradékok esetében
Figure 3 Comparison of fitting of parametric functions to the normalised vinchlozolin residues in kiwi fruits
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3. tabldzat. A variabilitasi faktorok eloszlasdnak jellemzé paraméterei
Table 3 Characteristic parameters of variability factor distributions

P0.975/

Min P0.025 P0.975 Max P0.025 cv

TERMOTERULETROL VETT MINTAK / SAMPLES FROM PRODUCTION AREAS

Petrezselyem levél / Parsley leaf 0.31 0.39 2.05 3.38 5.22 0.47
Petrezselyem levél / Parsley leaf 0.29 0.43 1.82 217 4.26 0.36
Petrezselyem levél / Parsley leaf 0.33 0.33 2.59 4.26 7.75 0.57
Petrezselyem levél / Parsley leaf 0.40 0.41 2.14 3.25 5.26 0.47
Petrezselyem levél / Parsley leaf 0.40 0.46 1.91 2.86 412 0.39
Petrezselyem levél / Parsley leaf 0.49 0.56 1.62 1.98 2.91 0.27
Petrezselyem levél / Parsley leaf 0.25 0.48 1.58 1.81 3.28 0.31
Petrezselyem levél / Parsley leaf 0.04 0.07 3.53 10.71 49.74 1.34
Petrezselyem levél / Parsley leaf 0.06 0.12 4.06 13.51 33.56 1.64
Atlag / Average 0.646
Sargarépa / Carrot 0.43 0.49 1.89 2.16 3.83 0.35
Sargarépa / Carrot 0.15 0.21 2.1 2.59 10.24 0.48
Sargarépa / Carrot 0.34 0.45 1.68 1.80 3.75 0.33
Sargarépa / Carrot 0.29 0.46 1.96 2.13 4.25 0.36
Sargarépa / Carrot 0.10 0.15 2.91 4.20 18.81 0.91
Sargarépa / Carrot 0.20 0.28 3.74 6.35 13.39 0.98
Sargarépa / Carrot 0.35 0.48 1.84 2.09 3.86 0.37
Sargarépa / Carrot 0.24 0.27 2.10 2.31 7.65 0.48
Sargarépa / Carrot 0.07 0.09 3.99 5.36 42.97 0.99
Sargarépa / Carrot 0.08 0.22 2.57 4.86 11.54 0.74
Atlag / Average 0.599
Cikoria / Chicory 0.44 0.49 1.79 3.17 3.64 0.41
Cikoria / Chicory 0.22 0.31 1.84 2.30 6.01 0.42
Atlag / Average 0.41
Leveles kel / Kale 0.28 0.34 1.89 2.36 5.54 0.40
Leveles kel / Kale 0.06 0.08 2.18 3.11 28.93 0.56
Leveles kel / Kale 0.28 0.34 1.90 2.38 5.53 0.40
Leveles kel / Kale 0.04 0.33 2.47 3.30 7.55 0.53
Leveles kel / Kale 0.15 0.29 2.77 4.42 9.40 0.70
Leveles kel / Kale 0.60 0.66 1.50 1.67 2.26 0.21
Leveles kel / Kale 0.60 0.65 1.68 2.46 2.59 0.26
Leveles kel / Kale 0.05 0.06 11.10 15.59 180.29 2.66
Leveles kel / Kale 0.01 0.01 3.13 3.99 302.42 0.91
Atlag / Average 0.737
Salata / Lettuce 0.03 0.06 3.37 5.58 51.87 0.99
Salata / Lettuce 0.06 0.10 3.90 13.87 38.44 1.53
Salata / Lettuce 0.49 0.64 1.37 1.61 2.15 0.21
Salata / Lettuce 0.47 0.62 1.66 1.97 2.69 0.25
Salata / Lettuce 0.41 0.47 1.73 3.20 3.70 0.44
Salata / Lettuce 0.08 0.16 4.06 5.19 25.53 0.99
Salata / Lettuce 0.14 0.25 3.29 12.35 13.26 1.22
Salata / Lettuce 0.10 0.14 2.04 2.25 14.86 0.62
Salata / Lettuce 0.18 0.22 2.27 6.36 10.20 0.66
Salata / Lettuce 0.20 0.22 2.15 6.08 9.92 0.61
Atlag / Average 0.751
Szamoca / Strawberry 0.08 0.25 2.89 5.23 11.52 0.70
Szamoca / Strawberry 0.08 0.27 2.56 5.63 9.65 0.69
Szamoéca / Strawberry 0.07 0.21 2.85 4.48 13.73 0.69
Szaméca / Strawberry 0.40 0.52 1.85 2.53 3.58 0.30
Szamoéca / Strawberry 0.24 0.29 2.90 5.25 9.98 0.85
Szamoca / Strawberry 0.00 0.21 2.65 8.15 12.77 0.90
Szamoca / Strawberry 0.00 0.00 3.19 4.45 19102.50 0.71
Szaméca / Strawberry 0.61 0.63 1.79 2.44 2.83 0.29
Szaméca / Strawberry 0.32 0.34 2.85 4.95 8.46 0.80
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P0.975/

P0.025 P0.975

P0.025
Atlag / Average 0.659
A termd terlilet felszinén eIherezkedc’S novények egytt 0.663
Plants on the surface of the production area together
Cseresznye / Cherry 0.03 0.12 3.30 9.10 28.55 1.11
Cseresznye / Cherry 0.01 0.05 3.80 12.19 80.13 1.70
Cseresznye / Cherry 0.08 0.15 2.19 2.45 14.14 0.54
Cseresznye / Cherry 0.02 0.06 2.79 413 43.13 0.84
Cseresznye / Cherry 0.01 0.06 2.31 2.67 39.54 0.68
Cseresznye / Cherry 0.09 0.14 2.27 2.39 15.65 0.63
Cseresznye / Cherry 0.06 0.07 4.56 4.84 61.86 1.08
Atlag / Average 0.94
Uborka / Cucumber 0.44 0.44 5.90 6.18 13.35 1.53
Uborka / Cucumber 0.27 0.27 3.38 4.27 12.67 0.94
Uborka / Cucumber 0.08 0.26 2.58 3.28 9.94 0.55
Uborka / Cucumber 0.00 0.06 3.45 517 55.31 0.85
Uborka / Cucumber 0.03 0.03 4.21 8.59 137.50 1.06
Uborka / Cucumber 0.04 0.06 3.21 12.26 55.61 1.39
Uborka / Cucumber 0.11 0.11 6.28 7.30 56.17 1.41
Uborka / Cucumber 0.31 0.38 1.86 2.28 4.85 0.43
Uborka / Cucumber 0.08 0.12 2.16 3.39 17.35 0.50
Uborka / Cucumber 0.10 0.16 2.60 3.02 16.13 0.66
Uborka / Cucumber 0.18 0.22 2.64 4.86 11.80 0.80
Uborka / Cucumber 0.05 0.45 1.60 1.68 3.59 0.24
Uborka / Cucumber 0.03 0.46 1.54 1.64 3.37 0.22
Atlag / Average 0.814
Cukkini / Zucchini 0.06 0.36 1.90 2.13 5.23 0.39
Cukkini / Zucchini 0.19 0.27 2.75 4.75 10.20 0.68
Atlag / Average 0.536
Sz616 / Grape 0.04 0.12 2.51 3.97 21.17 0.58
Sz816 / Grape 0.08 0.16 2.61 5.23 15.98 0.74
Sz616 / Grape 0.01 0.01 3.23 4.22 480.95 0.94
Sz616 / Grape 0.06 0.06 3.24 4.69 57.79 0.86
Sz616 / Grape 0.02 0.02 3.50 4.89 141.18 0.93
Sz616 / Grape 0.10 0.19 2.89 7.84 15.20 0.92
Sz0816 / Grape 0.03 0.16 2.62 3.34 16.74 0.64
Sz616 / Grape 0.15 0.18 3.36 7.92 18.82 0.99
Sz616 / Grape 0.00 0.07 3.35 6.85 50.35 0.97
Sz616 / Grape 0.00 0.23 2.87 5.57 12.22 0.81
Sz616 / Grape 0.86 0.89 1.20 1.23 1.35 0.07
Sz616 / Grape 0.21 0.30 2.06 2.71 6.81 0.47
Sz616 / Grape 0.22 0.29 2.39 2.90 8.23 0.57
Sz616 / Grape 0.01 0.06 3.39 5.63 56.08 0.99
Atlag / Average 0.748
Mang6 / Mango 0.02 0.05 2.95 6.71 57.13 0.90
Mango / Mango 0.02 0.06 2.83 6.22 45.49 0.79
Mango6 / Mango 0.13 0.26 2.16 2.41 8.39 0.46
Mangé / Mango 0.14 0.23 413 4.60 18.00 0.90
Mangé / Mango 0.01 0.16 2.45 2.70 15.77 0.49
Mangé / Mango 0.01 0.17 2.31 3.84 13.42 0.63
Mangé / Mango 0.00 0.00 2.74 3.02 872.57 0.80
Mangé / Mango 0.00 0.00 2.54 3.13 1517.24 0.81
Mangé / Mango 0.01 0.01 3.06 3.39 422.74 0.97
Mangé / Mango 0.00 0.00 2.99 3.51 1005.78 0.98
Mangé / Mango 0.13 0.18 2.38 3.02 12.99 0.50
Mango / Mango 0.07 0.11 2.28 2.70 20.95 0.51
Atlag / Average 0.714
Térben elhelyezkedd névények egyltt / Plants in 3D space together 0.78
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P0.975/

Min P0.025 P0.975 Max P0.025 cv
Fejes kaposzta / Cabbage 0.15 0.49 1.99 2.61 4.04 0.39
Fejes kaposzta / Cabbage 0.09 0.45 1.62 2.20 3.57 0.28
Fejes kaposzta / Cabbage 0.19 0.19 2.03 3.50 10.61 0.47
Fejes kaposzta / Cabbage 0.22 0.31 1.92 2.54 6.14 0.44
Fejes kdposzta / Cabbage 0.28 0.30 1.80 2.47 5.94 0.39
Fejes kaposzta / Cabbage 0.18 0.28 1.81 2.86 6.53 0.44
Fejes kaposzta / Cabbage 0.17 0.31 1.81 2.47 5.75 0.44
Atlag / Average 0.407
Papaya / Papaya 0.14 0.21 2.03 2.14 9.79 0.53
Papaya / Papaya 0.07 0.07 2.60 2.89 37.88 0.73
Papaya / Papaya 0.04 0.10 2.57 3.36 26.33 0.63
Papaya / Papaya 0.13 0.27 2.12 3.28 7.97 0.50
Atlag / Average 0.596
Tok / Gourd 0.09 0.11 5.15 7.75 45.24 1.11
Tok / Gourd 0.09 0.12 4.36 7.30 37.87 1.05
Tok / Gourd 0.02 0.03 2.61 4.45 85.92 0.73
Tok / Gourd 0.02 0.13 217 4.54 17.20 0.60
Atlag / Average 0.871
Kézgpes/nagyméretlii termények egyl’jltt (tipikusarj>2'5_0 g egygdi témeg) 0.58
Medium/large produce together (typically >250 g individual weight)
PIACI MINTAK / MARKET SAMPLES
Alma / Apple 0.18 0.22 2.03 2.76 9.22 0.50
Alma / Apple 0.19 0.25 2.64 3.84 10.49 0.63
Alma / Apple 0.34 0.47 2.56 2.91 5.41 0.50
Alma / Apple 0.01 0.01 3.06 5.32 218.60 0.91
Alma / Apple 0.13 0.13 2.97 4.48 22.58 0.83
Alma / Apple 0.05 0.08 2.85 4.45 36.16 0.83
Alma / Apple 0.16 0.26 2.22 3.63 8.56 0.55
Alma / Apple 0.03 0.13 3.83 8.97 29.04 1.19
Alma / Apple 0.01 0.01 3.45 3.87 385.54 0.97
Alma / Apple 0.06 0.06 5.30 6.52 89.24 1.53
Alma / Apple 0.09 0.09 2.97 4.73 32.99 0.78
Alma / Apple 0.08 0.08 3.73 5.30 49.24 1.27
Alma / Apple 0.31 0.37 1.92 2.15 5.24 0.39
Alma / Apple 0.12 0.16 2.61 3.22 16.38 0.67
Alma / Apple 0.09 0.12 4.35 5.47 37.00 1.15
Alma / Apple 0.01 0.11 2.13 2.79 18.97 0.64
Alma / Apple 0.16 0.16 3.43 5.63 20.81 0.86
Atlag / Average 0.835
Banan / Banana 0.33 0.36 3.17 10.71 8.85 1.18
Banan / Banana 0.16 0.16 2.01 8.28 12.23 0.88
Atlag / Average 1.027
Burgonya / Potato 0.05 0.05 3.96 5.31 74.67 1.10
Burgonya / Potato 0.09 0.09 4.46 12.07 49.08 1.54
Burgonya / Potato 0.17 0.17 4.10 10.04 24.52 1.44
Burgonya / Potato 0.12 0.12 4.32 5.16 36.52 1.00
Burgonya / Potato 0.12 0.35 2.63 4.07 7.51 0.60
Burgonya / Potato 0.06 0.06 3.93 7.84 60.49 1.14
Burgonya / Potato 0.07 0.07 3.93 5.08 53.09 0.99
Burgonya / Potato 0.14 0.28 2.30 4.61 8.11 0.66
Atlag / Average 1.059
Kiwi / Kiwi 0.01 0.01 4.30 6.03 304.30 1.29
Kiwi / Kiwi 0.22 0.38 1.72 2.10 4.47 0.36
Kiwi / Kiwi 0.02 0.02 3.84 4.79 165.35 1.02
Kiwi / Kiwi 0.09 0.13 2.33 3.19 17.31 0.58
Atlag / Average 0.812
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P0.975/

Min P0.025 P0.975 Max P0.025 cv

Korte / Pear 0.05 0.05 3.65 3.85 77.46 0.97
Korte / Pear 0.14 0.22 2.45 2.94 11.35 0.62
Korte / Pear 0.02 0.02 3.08 5.60 123.30 1.00
Korte / Pear 0.13 0.13 3.56 4.38 28.25 0.94
Atlag / Average 0.884
Narancs / Orange 0.03 0.03 2.03 2.76 72.51 0.57
Narancs / Orange 0.30 0.41 1.86 2.09 4.52 0.34
Narancs / Orange 0.05 0.05 2.47 3.85 45.17 0.67
Narancs / Orange 0.01 0.01 3.15 4.34 211.59 0.90
Narancs / Orange 0.02 0.02 3.86 4.50 180.82 1.25
Narancs / Orange 0.02 0.42 1.89 2.50 4.48 0.42
Narancs / Orange 0.05 0.05 3.02 4.05 64.15 0.83
Narancs / Orange 0.01 0.03 2.24 2.77 83.83 0.58
Narancs / Orange 0.01 0.10 2.69 3.39 26.04 0.64
Narancs / Orange 0.01 0.01 3.07 5.31 258.94 1.08
Narancs / Orange 0.06 0.06 5.14 6.58 89.91 1.46
Narancs / Orange 0.03 0.03 2.68 3.33 89.16 0.68
Narancs / Orange 0.07 0.07 7.83 11.99 109.71 2.02
Narancs / Orange 0.01 0.01 2.77 3.89 336.29 1.01
Narancs / Orange 0.05 0.05 2.67 412 50.06 0.98
Atlag / Average 0.895
Oszibarack / Peach 0.02 0.02 3.52 5.45 168.13 0.92
Oszibarack / Peach 0.03 0.03 2.93 4.24 83.88 0.79
Oszibarack / Peach 0.06 0.06 3.62 7.11 61.77 1.01
Oszibarack / Peach 0.03 0.03 4.26 5.02 152.60 1.25
Oszibarack / Peach 0.01 0.01 4.47 8.21 312.08 1.43
Oszibarack / Peach 0.07 0.07 4.45 6.92 59.65 1.26
Oszibarack / Peach 0.04 0.04 3.41 4.28 78.54 0.92
Atlag / Average 1.08
Paradicsom / Tomato 0.06 0.06 5.18 11.05 90.04 1.44
Paradicsom / Tomato 0.07 0.07 4.41 10.86 62.96 1.40
Paradicsom / Tomato 0.04 0.04 7.09 9.84 176.01 1.98
Atlag / Average 1.61

Szilva / Plum 0.14 0.14 412 5.82 29.36 1.09
Szilva / Plum 0.04 0.04 8.59 14.51 212.34 2.34
Szilva / Plum 0.18 0.21 3.91 4.86 18.95 0.96
Szilva / Plum 0.08 0.10 3.11 4.04 31.83 0.82
Szilva / Plum 0.04 0.16 5.41 7.55 34.40 1.36
Szilva / Plum 0.12 0.17 2.92 4.76 16.82 0.80
Szilva / Plum 0.05 0.12 2.60 4.55 20.79 0.73
Szilva / Plum 0.05 0.17 2.85 4.36 17.21 0.78
Atlag / Average 1.11

Piaci mintak egyutt / Market samples together 0.97

A
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4. tablazat. Egyedi variabilitasi faktorok a termd tertileten sikban elhelyezkedd névények
elemi egységei szermaradék tartalma alapjan
Table 4 Individual variability factors, based on the pesticide residue contents of crop units
grown close to the soil surface of the production area

Petrezselyemlevél Sargarépa Szaméca Leveles kel Salata

Parsley leaf Carrot Strawberry Kale Lettuce

0.04| 0.76 | 1.19| 0.07| 0.72
0.04| 0.76 | 1.19| 0.08 | 0.72
0.04| 0.76 | 1.19| 0.09| 0.72
0.07| 0.77| 1.20| 0.09| 0.72
0.07| 0.77| 1.20| 0.10| 0.72
0.07| 0.77| 1.20| 0.10| 0.72
0.07| 0.77| 1.20| 0.10| 0.72
0.08 | 0.77| 1.20| 0.10| 0.72
0.11| 0.77| 1.20| 0.10| 0.72
0.11| 0.77| 1.20| 0.14| 0.72
0.11| 0.78| 1.20| 0.15| 0.73
0.11| 0.78 | 1.20| 0.15| 0.73
0.11| 0.78| 1.20| 0.15| 0.73
0.12| 0.78 | 1.20| 0.15| 0.73
0.12| 0.78 | 1.20| 0.15| 0.73
0.14| 0.78| 1.21| 0.16 | 0.73
0.14| 0.78| 1.21| 0.17| 0.73
0.15| 0.79| 1.21| 0.17| 0.73
0.15| 0.79| 1.21| 0.17| 0.73
0.15| 0.79| 1.21| 0.17| 0.73
0.15| 0.79| 1.22| 0.18 | 0.73
0.15| 0.79| 1.22| 0.18| 0.73
0.15| 0.79| 122 | 0.18 | 0.73
0.15| 0.79| 1.22| 0.18 | 0.73
0.15| 0.79| 1.22| 0.18| 0.73
0.15| 0.79| 1.23| 0.19| 0.73
0.16| 0.79| 1.23| 0.19| 0.73
0.16| 0.79| 1.23| 0.19| 0.73
017| 0.79| 123 | 0.19| 0.73
0.17| 0.79| 1.23| 0.19| 0.74
0.17| 0.79| 1.23| 0.20| 0.74
0.17| 0.79| 1.23| 0.20| 0.74
0.18 | 0.79| 1.24| 0.20| 0.74
0.18| 0.80| 1.24| 0.21| 0.74
0.18| 0.80| 1.24| 0.21| 0.74
0.18| 0.80| 1.24| 0.21 | 0.74
0.18| 0.80| 1.24| 0.22| 0.74
0.18| 0.80| 1.24| 0.22| 0.74
0.18| 0.80| 1.24| 0.22| 0.74
0.18| 0.80| 1.24| 0.22 | 0.74
0.18| 0.80| 1.24| 0.22 | 0.74
0.19| 0.80| 1.24| 0.22| 0.74
0.19| 0.80| 1.24| 0.23| 0.74
0.19| 0.80| 1.24| 0.23| 0.75
0.19| 0.80| 1.24| 0.23| 0.75
0.19| 0.80| 1.25| 0.23| 0.75

12| 0.07| 0.73
12| 0.08| 0.73
12| 0.08| 0.73
12| 0.14| 0.73
13| 0.16| 0.73
13| 0.19] 0.73
13| 0.20| 0.74
13| 0.21| 0.74
13| 0.21| 0.74
13| 0.21| 0.74
13| 0.21| 0.74
13| 021 0.74
13| 021 0.74
14| 021 0.74
14| 021 | 0.74
14| 023 | 0.74
14| 024 | 0.74
14| 0.24| 0.74
14| 0.25| 0.74
14| 0.25| 0.74
15| 0.26| 0.74
15| 0.26 | 0.74
15| 0.27 | 0.74
15| 027 | 0.74 19| 0.05| 0.78
15| 0.27| 0.74 19| 0.06| 0.78
15| 027 0.74| 119| 0.06| 0.78
15| 027 0.74| 1.20| 0.06 | 0.78
15| 0.28| 0.75| 1.20| 0.06 | 0.78
15| 028 0.75| 1.20| 0.06 | 0.79
15| 0.28| 0.75| 1.20| 0.06 | 0.79
5] 028 | 0.75| 1.20| 0.06 | 0.79
15| 029 | 0.75| 1.21| 0.06 | 0.79
16| 029 0.75| 1.21| 0.06 | 0.79
16| 030 0.75| 1.21| 0.06 | 0.80
16| 0.30| 0.75| 1.21| 0.06 | 0.80
16| 030 0.75| 1.22| 0.06 | 0.80
16| 030 0.75| 1.22| 0.06 | 0.80
16| 031 0.75| 1.22| 0.06 | 0.80
16| 031 0.76 | 1.22| 0.06 | 0.80
17| 031 0.76 | 1.23 | 0.06 | 0.80
17| 031| 0.76 | 1.23 | 0.06 | 0.80
A7] 032 0.76| 1.23| 0.06 | 0.80
17| 032 0.76| 1.23| 0.06 | 0.80
17| 032 0.76 | 1.24| 0.06 | 0.80
17| 032 0.76| 1.24| 0.06| 0.80
171 032 | 0.76 | 1.24| 0.06 | 0.80
0.19| 080 | 1.25| 0.24| 0.75 17 032 0.76 | 1.24| 0.06 | 0.80
0.19| 0.80| 1.25| 0.24 | 0.75 18| 0.32| 0.76 | 1.24| 0.06 | 0.80
0.20| 0.80| 1.25| 0.24| 0.75| 1.18| 0.33| 0.76 | 1.24| 0.06 | 0.81 A7 078 | 0.86 | 1.90| 1.06
020 0.80| 125| 0.24| 0.75| 1.18| 0.33| 0.77| 1.24| 0.06| 0.81 A7| 077 | 0.86| 1.87| 1.06
020| 080| 125| 0.24| 0.75| 1.18| 0.33| 0.77| 1.24| 0.06| 0.81| 1.18| 0.77| 0.86| 1.85| 1.04
020| 081 125| 0.25| 0.75| 1.18| 0.33| 0.77| 1.25| 0.06| 0.81| 1.18| 0.76 | 0.84| 1.83| 1.02
021] 081 1.25| 0.25| 0.75| 1.19| 0.33| 0.77| 1.25| 0.06| 0.81| 1.18| 0.74| 0.83| 1.80| 1.01

16| 0.01| 0.76
16| 0.01| 0.76
.16 | 0.01| 0.76
16| 0.01| 0.77
16| 0.01| 0.77
16| 0.01| 0.77
.16 | 0.01| 0.77
16| 0.01| 0.77
16| 0.01 | 0.77
16| 0.01| 0.77
16| 0.01| 0.77
17| 0.01| 0.77
A7 0.01 | 0.77
A7 | 0.01| 0.77
17| 0.01| 0.77
A7) 0.01| 0.77
171 0.01| 0.77
.18 | 0.01| 0.77
18| 0.01| 0.77
.18 | 0.01| 0.78
18| 0.02 | 0.78
.18 | 0.04| 0.78
19| 0.05| 0.78

11| 558 1.06| 0.58| 3.17
12| 3.99| 1.06| 0.58 | 2.13
12| 353 | 1.05| 0.57| 1.92
12| 337 | 1.05| 0.57 | 1.79
12| 3.28| 1.04| 0.56 | 1.74
12| 3.23| 1.04| 0.54| 1.73
12| 3.17| 1.04| 0.54| 1.69
12| 3.15) 1.03| 0.53| 1.60
12| 3.02| 1.03| 0.51| 1.48
13| 299 1.02| 0.51 | 1.48
13| 289 | 1.01| 050 | 1.48
13| 254 | 1.01| 048 | 1.47
13| 253 | 1.01 | 0.47 | 1.47
A3 | 252 1.01| 047 | 1.46
13| 243 | 1.01 | 0.47 | 1.46
13| 2.28| 1.00| 0.46| 1.44
13| 2.23| 1.00| 0.45| 1.44
A3 195 099 | 0.43| 1.39
13| 193 | 0.99| 042 1.36
13| 1.88| 0.98| 0.42| 1.34
13| 1.53| 098 | 0.40 | 1.32
13| 1.48| 0.97 | 0.40| 1.31
141 1.47| 097 | 039 | 1.30
A4 142| 096 | 0.39| 1.30
14| 137 | 0.96| 0.38| 1.30
14| 1.35| 096 | 0.38| 1.29
141 131 | 0.96| 0.33| 1.29
14| 122 094 | 031 1.27
141 119 094 | 031 | 1.26
14 112 094 | 0.31 | 1.26
141 1.07| 093 | 030 | 1.24
15| 1.07| 092 | 0.30| 1.23
15| 1.02| 0.92| 030 1.21
15| 097 0.92| 029 1.21
15| 097 0.92| 0.27 | 1.21
15| 096 | 0.92| 0.27| 1.20
15| 096 | 0.91| 025 1.19
15| 093 | 091| 025 1.18
15| 092 091 | 0.16 | 1.16
16| 092 | 091 | 0.15| 1.13
16| 091| 090| 0.14| 1.13
16| 090 0.90| 2.25| 1.12
16| 0.88| 0.89| 2.18 | 1.09
16| 0.86| 0.88| 2.07 | 1.09
16| 0.86| 0.88| 2.04 | 1.09
.16 | 0.83| 0.87| 2.03| 1.08
16| 082 0.87| 1.99| 1.08
17| 082 0.87 | 1.92| 1.08
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Petrezselyemlevél Sargarépa Szamoca Leveles kel Salata

Parsley leaf Carrot Strawberry Kale Lettuce

022| 081 125| 0.25| 0.75| 1.19| 0.33| 0.77| 1.26| 0.06| 0.81| 1.18| 0.73| 0.83| 1.77| 1.01
022| 081| 125| 0.26| 0.75| 1.19| 0.33| 0.77| 1.26| 0.06 | 0.81 18| 0.73| 0.83| 1.74| 1.00
023| 081 126| 0.26| 0.75| 1.20| 0.33| 0.77| 1.26| 0.06 | 0.81 18| 0.71| 0.82| 1.73| 1.00
023| 081 | 126| 0.26| 0.75| 1.20| 0.33| 0.77| 1.26| 0.06 | 0.81 19| 0.70| 0.82| 1.69| 0.99
023| 081| 126| 026 | 0.76| 1.20| 0.34| 0.77| 1.26| 0.06 | 0.81 19| 069 0.80| 1.69| 0.95
0.23| 081| 126| 0.26| 0.76| 1.20| 0.34| 0.77 | 1.27| 0.06 | 0.81 19| 068 | 0.80| 1.69| 0.94
0.24| 081| 126| 027 | 0.76 | 1.20| 0.34| 0.77 | 1.27 | 0.06 | 0.82 19| 068 | 0.79| 1.69| 0.94
024| 0.81| 126| 027| 0.76| 1.20| 0.34| 0.78| 1.27| 0.06| 0.82| 1.19| 0.68| 0.79| 1.66| 0.93
025| 082 1.27| 0.27| 0.76| 1.20| 0.34| 0.78| 1.27| 0.06| 082| 1.19| 0.67| 0.79| 1.66| 0.92
025| 082 127| 027| 0.76| 121 | 0.34| 0.78| 127 | 0.06| 082 | 1.19| 0.64| 0.78| 1.65| 0.91
025| 082 127| 0.27| 0.76| 121 | 0.34| 0.78| 1.28| 0.06| 0.82| 1.19| 0.63| 0.78| 1.65| 0.90
025| 082| 128| 027 0.v6| 1.21| 035| 0.78| 1.28| 0.06| 0.82| 1.19| 0.61| 0.78| 1.61| 0.89
025| 082| 128| 0.27| 0.76| 121 | 0.35| 0.78| 128 | 0.06 | 0.82| 1.20| 0.61| 0.76 | 1.60| 0.89
025| 0.82| 128| 027 | 0.76| 121 | 0.35| 0.79| 128 | 0.06 | 082 | 1.20| 0.60| 0.76 | 1.60 | 0.89
025| 082| 128| 027| 0.76| 121 | 0.35| 0.79| 128 | 0.06 | 0.82| 1.20| 0.58 | 0.73 | 1.59 | 0.87
025| 082| 128 | 027 | 0.76 | 121 | 0.35| 0.79| 1.28| 0.06 | 0.82| 1.20| 0.58| 0.73| 1.58| 0.86
025| 083| 128| 027| 0.76| 121 | 035| 0.79| 1.28| 0.06| 0.82| 1.20| 0.58| 0.70| 1.55| 0.86
026| 083 129| 0.27| 0.76| 121 | 0.35| 0.79| 128 | 0.06| 0.82| 1.20| 0.58| 0.70| 1.53 | 0.84
0.27| 0.83| 129| 0.27| 0.76| 121 | 0.36| 0.79| 1.28| 0.06| 0.82| 1.21| 0.57| 0.70| 1.52 | 0.84
027| 084 | 129| 027 | 0.77| 121 | 036| 0.79| 1.29| 0.06| 0.82| 1.21| 0.57| 0.68| 1.52| 0.83
0.28| 084 | 130| 0.28| 0.77| 121 | 0.36| 0.79| 129| 0.06| 0.82| 1.21| 0.56| 0.67 | 1.51| 0.83
029| 084| 130| 028 | 0.77| 1.22| 036| 0.79| 1.29| 0.06| 0.82| 121 | 053 | 0.63| 1.47| 0.82
029| 084 | 130| 0.28| 0.77| 122 | 036| 0.79| 129 | 0.07| 082 | 1.21| 0.52| 0.62 | 1.44| 0.82
029| 084 | 1.31| 0.28| 0.77| 122 | 0.36| 0.79| 129 | 0.08 | 0.83| 1.21 | 0.50| 0.62 | 1.44| 0.81
029| 084 131| 0.28| 0.77| 1.22| 0.36| 0.80| 1.29| 0.08| 0.83| 1.21| 0.50| 0.62| 1.43| 0.79
029| 084 131| 0.28| 0.77| 122| 0.36| 0.80| 129| 0.08| 083 | 1.21| 0.50| 0.61| 1.43| 0.77
029| 084 | 131| 028| 0.78| 1.22| 0.36| 0.80| 1.30| 0.08| 0.83| 1.21| 0.49| 0.49| 1.41| 0.75
029| 084 | 131| 029| 0.78| 1.23| 0.36| 0.80| 1.30| 0.08| 0.83| 1.22| 049 | 0.47| 1.41| 0.74
0.30| 0.84| 132| 029| 0.78| 1.23| 0.36| 0.80| 1.30| 0.08| 0.83| 1.22| 0.45| 3.20| 1.40| 0.73
0.31)| 084 | 1.32| 029 | 0.78| 1.24| 0.36| 0.80| 1.30| 0.08| 0.83| 1.22| 0.44| 3.02| 1.40| 0.72
0.32| 084 | 1.32| 029 | 0.78| 124 | 036| 0.80| 1.31| 0.08| 083 | 1.22| 0.44| 216 | 1.38| 0.72
0.33| 084| 132| 029 | 0.78| 1.25| 0.36| 080 | 1.31| 0.08| 083 | 1.22| 0.44 | 1.72| 1.36| 0.72
0.33| 084 | 133 | 0.29| 0.78| 1.25| 0.36| 0.80| 1.31| 0.08| 0.83| 1.22| 0.41| 1.68| 1.35| 0.72
0.33| 0.84| 133| 0.29| 0.78| 1.25| 0.36| 0.80| 1.31| 0.08| 0.83| 1.23| 0.41| 1.67| 1.35| 0.71
0.33| 0.84| 133| 0.29| 0.79| 1.25| 0.36| 0.80| 1.32| 0.08| 0.83| 1.23| 0.40| 1.67| 1.34| 0.71
0.33| 0.84| 133| 0.29| 0.79| 125| 037 | 0.81| 1.32| 0.09| 083 | 1.23| 040 1.65| 1.32| 0.71
033| 084| 133| 029 0.79| 1.25| 0.37| 0.81| 1.33| 0.10| 0.84| 123 | 0.40| 1.63| 1.29| 0.70
0.33| 084 | 133| 029| 0.79| 1.25| 0.37| 0.81| 1.33| 0.10| 0.84| 1.24| 040 | 1.61 | 1.28| 0.69
0.33| 0.84| 133| 030| 0.79| 126 | 037 | 0.81| 1.33| 0.12| 084 | 1.24| 0.39| 159 | 1.27 | 0.69
0.33| 084| 133| 0.30| 0.79| 1.26| 0.37| 0.81| 1.33| 0.13| 0.84| 124 | 0.38| 1.59| 1.23| 0.68
0.33| 0.84| 1.34| 030| 0.79| 126 | 037 | 0.81| 1.34| 0.13| 0.84| 1.24| 0.36| 1.59| 1.23| 0.68
034| 084| 134| 0.30| 0.79| 1.27| 037 | 0.81| 1.34| 0.14| 0.84| 1.24| 0.36| 1.55| 1.22| 0.67
0.34| 084 | 135| 031 | 0.79| 1.27| 037 | 0.81| 1.34| 0.15| 084 | 1.24| 036 | 1.55| 1.20| 0.65
0.35| 0.84| 135| 0.31| 0.79| 1.27| 037 | 0.82| 135| 0.15| 0.84| 1.24| 0.35| 1.48| 1.19| 0.64
0.36| 085| 1.35| 032| 0.80| 1.27| 0.38| 0.82| 1.35| 0.15| 0.84| 1.25| 0.33| 1.41| 1.17| 0.64
0.36| 0.85| 1.35| 0.32| 0.80| 1.27| 0.38| 0.82| 1.36| 0.15| 0.84| 1.25| 033 | 1.37| 1.15| 0.64
0.36| 085| 1.35| 0.32| 0.80| 1.27| 0.38| 0.82| 1.36| 0.16| 0.84| 1.25| 0.31| 1.33| 1.13| 0.64
0.36| 0.85| 1.36| 032| 0.80| 1.27| 0.39| 0.82| 136| 0.19| 084 | 1.25| 030 | 1.33| 1.11 | 0.64
0.37| 085| 137| 032| 0.80| 1.27| 0.39| 0.82| 1.36| 0.19| 084 | 126 | 030 | 1.29 | 1.10| 0.64
0.38| 085| 1.37| 0.33| 0.80| 1.27| 039| 0.82| 1.36| 0.19| 0.84| 1.26| 0.28| 1.27| 1.09| 0.63
0.38| 0.85| 1.37| 033| 0.80| 1.27| 0.39| 0.82| 136| 022| 0.85| 1.26| 0.27| 1.26| 1.08| 0.62
0.38| 085| 1.37| 0.33| 0.80| 1.27| 039| 0.82| 1.36| 0.22| 0.85| 1.27| 027 | 1.25| 1.05| 0.59
0.38| 0.85| 1.37| 033| 0.80| 1.27| 0.39| 0.82| 136| 0.23| 085| 1.27| 0.25| 1.25| 1.00| 0.58
0.38| 0.85| 1.37| 0.34| 0.80| 1.27| 0.40| 0.82| 1.36| 0.25| 0.85| 1.28| 0.22| 1.24 | 0.95| 0.56
0.38| 085| 1.37| 0.34| 0.80| 1.28| 040| 0.82| 1.37| 0.26| 0.85| 128 | 0.21| 1.23| 0.93| 0.56
0.39| 085| 1.37| 034 | 0.81| 128 | 040| 0.82| 137 | 026 | 085| 1.28| 0.18| 1.21 | 0.92 | 0.56
0.39| 085] 1.38| 0.34| 0.81| 1.28| 040| 0.82| 1.37| 0.27| 0.85| 1.28 | 0.18 | 1.20| 0.88| 0.55
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Petrezselyemlevél

Parsley leaf
0.39| 0.86| 1.38
0.39| 0.86| 1.38
0.40| 0.86| 1.38
0.40| 0.86| 1.38
0.40| 0.86| 1.39
0.40| 0.86| 1.39
0.40| 0.86| 1.39
0.40| 0.86| 1.39
0.40| 0.86| 1.39
0.40| 0.86| 1.39
0.40| 0.86| 1.39
0.40| 0.86| 1.40
0.41| 0.86| 1.40
0.42| 0.87 | 1.41
0.42 | 0.87 | 1.41
0.42 | 0.87 | 1.41
042 | 0.87| 1.41
0.42| 0.87 | 1.42
0.43| 0.87| 1.43
0.43| 0.87| 1.43
0.43| 0.88| 1.43
0.44 | 0.88| 1.43
0.44| 0.88 | 1.43
0.44| 0.88 | 1.43
0.44| 0.88| 1.43
0.44| 0.88| 1.44
0.44| 0.88| 1.44
0.45| 0.88| 1.44
0.45| 0.88| 1.45
0.46 | 0.88| 1.45
0.46 | 0.88| 1.45
0.46 | 0.88| 1.46
0.46 | 0.88 | 1.46
0.47| 0.88| 1.46
0.47 | 0.88| 1.46
0.47 | 0.88| 1.47
0.47 | 0.88| 1.47
0.47 | 0.89| 1.47
0.48| 0.89 | 1.48
0.48 | 0.89| 1.48
0.48 | 0.89 | 1.49
0.48| 0.89| 1.49
0.48 | 0.89| 1.49
0.48| 0.89| 1.49
0.48 | 0.89| 1.50
0.49 | 0.89| 1.50
0.49 | 0.89| 1.50
0.49 | 0.90| 1.51
0.50 | 0.90| 1.52
0.50| 0.90| 1.52
0.50 | 0.90| 1.52
0.50| 0.90| 1.53
0.50| 0.90| 1.53
0.50| 0.90| 1.55
0.50 | 0.91| 1.55
0.51] 0.91| 1.55
0.51] 0.91] 1.55

Sargarépa
Carrot
0.34 | 0.81
0.35| 0.81
0.35| 0.81
0.35| 0.81
0.35| 0.81
0.35| 0.81
0.36 | 0.81
0.36 | 0.81
0.36 | 0.81
0.36 | 0.82
0.36 | 0.82
0.37 | 0.82
0.37 | 0.82
0.37 | 0.82
0.38 | 0.82
0.38 | 0.82
0.38 | 0.82
0.38| 0.82
0.38 | 0.82
0.38 | 0.83
0.39 | 0.83
0.39 | 0.83
0.39 | 0.83
0.39 | 0.83
0.39| 0.83
0.39| 0.83
0.39 | 0.83
0.40| 0.83
0.40 | 0.84
0.40| 0.84
0.40 | 0.84
0.40 | 0.84
0.40 | 0.84
0.40 | 0.85
0.41| 0.85
0.41| 0.85
0.41| 0.85
0.41| 0.85
0.41| 0.85
0.41| 0.85
0.41| 0.85
0.41| 0.85
0.42 | 0.85
0.42| 0.85
0.42 | 0.85
0.42 | 0.86
0.42 | 0.86
0.42 | 0.86
0.42 | 0.86
0.42 | 0.86
0.43| 0.86
0.43| 0.86
0.43| 0.86
0.43| 0.86
0.43| 0.86
0.43 | 0.86
0.43 | 0.86

1.28
1.28
1.28
1.28
1.28
1.29
1.29
1.29
1.29
1.29
1.29
1.29
1.29
1.29
1.30
1.30
1.30
1.30
1.30
1.31
1.31
1.31
1.31
1.32
1.32
1.32
1.32
1.33
1.33
1.33
1.33
1.33
1.33
1.33
1.33
1.34
1.34
1.34
1.34
1.35
1.35
1.35
1.35
1.36
1.37
1.37
1.37
1.37
1.38
1.38
1.38
1.38
1.38
1.39
1.39
1.39
1.39

Szamoéca

Strawberry
0.40| 0.82| 1.37
0.40| 0.83| 1.38
0.40| 0.83| 1.38
0.40| 0.83| 1.38
0.40| 0.83| 1.38
0.40 | 0.83 | 1.39
0.41| 0.83| 1.39
0.41| 0.83| 1.39
0.41| 0.83| 1.39
0.41| 0.83| 1.39
0.41| 0.83| 1.39
0.41| 0.84| 1.40
0.41| 0.84 | 1.40
0.42| 0.84| 1.40
0.42| 0.84 | 1.40
0.42 | 0.84| 1.41
0.42| 0.84| 1.41
0.42| 0.84 | 1.41
0.42| 0.84| 1.41
0.42| 0.84| 1.41
0.42| 0.84 | 1.41
043 | 0.84| 1.42
0.43| 0.85| 1.42
0.43| 0.85| 1.42
0.43| 0.85| 1.42
0.43| 0.85| 1.42
043 | 0.85| 1.42
0.43| 0.85| 1.43
043 | 0.85| 1.43
0.43| 0.85| 1.43
0.43| 0.85| 1.43
0.44| 0.85| 1.43
0.44| 0.85| 1.44
0.44| 0.85| 1.44
0.44| 0.85| 1.44
0.44| 0.86| 1.44
0.44| 0.86| 1.45
0.44| 0.86| 1.45
0.45| 0.86| 1.45
0.45| 0.86| 1.45
0.45| 0.86| 1.46
0.45| 0.86| 1.46
0.45| 0.86| 1.46
0.45| 0.86| 1.46
0.45| 0.86| 1.47
0.45| 0.86 | 1.47
0.46 | 0.86| 1.47
0.46| 0.86 | 1.48
0.46 | 0.86| 1.48
0.46| 0.87| 1.48
0.46 | 0.87 | 1.48
046 | 0.87 | 1.48
0.46 | 0.87 | 1.49
0.46 | 0.87| 1.49
0.46 | 0.87 | 1.50
0.46 | 0.87 | 1.51
0.46 | 0.87 | 1.51

Leveles kel

Kale
0.28 | 0.85
0.28 | 0.85
0.29| 0.85
0.29 | 0.86
0.29 | 0.86
0.29 | 0.86
0.30 | 0.86
0.32 | 0.86
0.32 | 0.86
0.32 | 0.86
0.33 | 0.86
0.33 | 0.86
0.33 | 0.86
0.33 | 0.86
0.33 | 0.86
0.33| 0.86
0.34 | 0.86
0.34 | 0.86
0.34| 0.86
0.34 | 0.87
0.34 | 0.87
0.34 | 0.87
0.34 | 0.87
0.35| 0.87
0.36 | 0.87
0.37 | 0.87
0.37 | 0.87
0.38 | 0.87
0.39 | 0.87
0.39 | 0.87
0.40 | 0.88
0.40 | 0.88
0.40 | 0.88
0.40 | 0.88
0.40| 0.88
0.40 | 0.88
0.40 | 0.88
0.41| 0.88
0.41| 0.88
0.41| 0.88
0.41| 0.88
0.41| 0.88
0.42 | 0.88
0.42 | 0.89
0.43 | 0.89
0.43 | 0.89
0.43| 0.89
0.43 | 0.89
0.43 | 0.89
0.43 | 0.89
0.43 | 0.89
0.44 | 0.89
0.44 | 0.89
0.44 | 0.89
0.44 | 0.89
0.45| 0.89
0.45| 0.89

1.28
1.28
1.28
1.29
1.29
1.29
1.29
1.29
1.29
1.29
1.29
1.29
1.29
1.30
1.30
1.30
1.30
1.31
1.31
1.31
1.31
1.31
1.31
1.31
1.31
1.31
1.32
1.32
1.32
1.33
1.33
1.33
1.33
1.33
1.34
1.34
1.34
1.35
1.35
1.35
1.35
1.35
1.36
1.36
1.36
1.36
1.36
1.36
1.37
1.37
1.37
1.37
1.37
1.38
1.38
1.38
1.38

0.17
0.14
0.09
0.08
0.07
0.07
0.07
0.06
0.05
0.03
13.87
412
4.07
3.89
3.71
3.38
3.22
3.12
2.87
2.85
2.79
2.65
2.55
2.51
2.42
2.26
2.26
2.06
1.96
1.55
1.47
1.45
1.45
1.43
1.37
1.30
1.22
1.20
1.18
1.14
1.02
1.00
1.00
1.00
0.98
0.94
0.94
0.94
0.92
0.92
0.90
0.86
0.86
0.81
0.79
0.79
0.79

Salata
Lettuce

1.19
1.19
1.16
1.15
1.14
1.14
1.14
1.11
1.10
1.09
1.08
1.08
1.08
1.08
1.08
1.08
1.03
1.038
1.02
1.01
1.01
1.01
0.98
0.97
0.97
0.96
0.95
0.90
0.90
0.88
0.88
0.87
0.87
0.86
0.86
0.86
0.85
0.85
0.83
0.83
0.83
0.82
0.81
0.80
0.80
0.80
0.78
0.78
0.78
0.77
0.76
0.75
0.74
0.74
0.74
0.74
0.73

0.84
0.79
0.70
0.66
0.63
0.60
0.49
0.49
0.46
0.46
0.46
0.46
0.44
0.43
0.43
0.42
0.42
0.38
0.38
0.38
0.35
0.34
0.34
0.33
0.32
0.31
0.31
0.31
0.29
0.29
0.28
0.28
0.27
0.27
0.26
0.26
0.23
0.22
0.21
0.20
0.20
0.18
0.16
0.16
0.15
0.14
0.14
0.14
0.13
0.13
0.10
6.36
3.66
2.39
2.28
2.21
1.85

0.55
0.54
0.54
0.54
0.52
0.51
0.50
0.49
0.47
0.44
0.44
2.30
2.06
2.01
1.84
1.69
1.66
1.65
1.64
1.63
1.61
1.60
1.57
1.54
1.54
1.53
1.52
1.48
1.44
1.42
1.41
1.40
1.39
1.38
1.37
1.36
1.36
1.30
1.30
1.27
1.23
1.28
1.22
1.22
1.21
1.21
1.20
1.19
1.19
1.18
1.17
1.18
1.12
1.12
1.11
1.10
1.08
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Petrezselyemlevél Sargarépa Szamoca Leveles kel Salata

Parsley leaf Carrot Strawberry Kale Lettuce

0.51| 091 156| 043 | 0.86| 1.39| 0.47| 0.87| 151 | 046| 0.89| 1.39| 0.77| 0.73| 1.75| 1.07
051| 091| 156| 0.43| 0.86| 1.40| 047 | 0.87| 151| 046 | 090| 1.39| 0.75| 0.73| 1.74| 1.06
0.51| 091 | 156| 043 | 0.87| 1.40| 047| 087 | 151| 046| 090 | 1.39| 0.73| 0.73| 1.73| 1.06
0.51| 091 | 157 | 043 | 087 | 1.40| 047 | 0.87| 151 | 0.46| 090 | 1.39| 0.73| 0.71| 1.63| 1.06
052 091| 157| 043 | 0.87| 140 | 0.47| 087 | 152| 046 | 090| 1.39| 0.71| 0.71 | 1.61| 1.05
0.52| 091 | 157| 044 | 0.87| 1.41| 0.47| 087 | 1.52| 047 | 090 | 1.39| 0.67| 0.71 | 1.56| 1.05
052 | 092| 158 | 0.44| 0.87| 1.41| 047 | 0.88| 153 | 047| 090| 139 | 0.65| 0.70| 1.47| 1.05
052| 0.92| 1.58| 0.44| 0.88| 1.42| 047| 0.88| 1.53| 047 | 090| 1.39| 0.65| 0.70| 1.46| 1.04
052| 092 158| 044 | 0.88| 1.42| 0.48| 0.88| 1.54| 047| 090 | 1.39| 0.59| 0.70| 1.46| 1.04
052| 092| 158| 045| 0.88| 1.42| 048 | 0.88| 154 | 0.47| 090 | 1.40| 0.55| 0.70| 1.45| 1.03
0.53| 092| 1.60| 0.45| 0.88| 1.42| 048 | 0.88| 1.54| 0.47| 090 | 1.40| 0.53| 0.70| 1.43| 1.02
053] 092| 1.60| 0.45| 0.88| 1.43| 0.48| 0.88| 1.54| 047 | 090| 1.40| 0.53| 0.67| 1.38| 1.02
0.53| 093 | 1.61| 045| 0.88| 143 | 0.48| 0.88| 1.55| 047 | 090 | 1.40| 0.53| 0.67 | 1.27 | 1.02
0.53| 093 | 1.61| 045| 0.88| 1.43| 0.48| 0.88| 1.56| 0.48 | 091 | 1.40| 0.53| 0.66 | 1.27 | 1.02
0.53| 093 | 1.62| 045| 0.88| 1.43| 049 | 0.88| 1.56| 0.48| 091 | 1.40| 0.51| 0.66 | 1.23 | 1.01
053 | 093| 162 | 045| 0.88| 143 | 0.49| 0.88| 1.57| 0.49| 0.91| 1.41| 051| 0.64| 1.22| 1.01
053 | 093| 1.63| 0.45| 0.89| 143| 049| 0.88| 1.57| 049| 091| 1.41| 051 | 0.62| 1.20| 1.01
0.53| 093 | 1.63| 045| 0.89| 143 | 049| 0.89| 157 | 049| 091| 1.41| 049 0.62| 1.19| 0.99

0.53| 093 | 1.63| 046 | 0.89| 1.44| 049| 0.89| 157 | 0.49| 091 | 1.41| 049 | 059 | 1.18| 0.99
053| 093 | 1.63| 046 | 0.89| 1.44| 049| 0.89| 1.58| 0.49| 091 | 1.42| 049 | 059 | 1.16| 0.99
054| 093 | 1.64| 046 | 0.89| 144 | 0.50| 089 | 1.58| 049 | 091 | 1.42| 049 | 0.58| 1.15| 0.98
054 | 093] 164| 046 | 090| 1.44| 050| 0.89| 1.58| 0.50| 0.91| 1.43| 0.49| 058 | 1.14| 0.98
0.54| 093 | 1.64| 046 | 0.90| 1.44| 050| 0.89 | 1.58| 0.50| 091 | 1.44| 0.45| 0.57 | 1.14| 0.96
054| 094| 164| 046 | 090| 1.45| 050| 0.89| 1.59| 0.50| 091 | 1.44| 045| 0.55| 1.13| 0.93
054| 094 | 165| 046 | 090| 1.45| 0.50| 090| 1.60| 0.50| 091 | 1.44| 045| 0.55| 1.13| 0.93
054| 094 | 165| 046 | 0.90| 146 | 0.50| 090| 160| 050 | 091 | 1.45| 043 | 0.54| 1.13| 0.92
054| 094 | 165| 046| 0.90| 1.47| 051| 090 | 161| 051| 092| 1.45| 043 | 054 | 1.11| 0.90
054| 094 | 166| 046 | 090| 1.47| 051| 090| 161| 051 | 092| 1.45| 043 | 0.54| 1.11| 0.90
054| 094 | 1.67| 046 | 090| 147 | 0.51| 090 | 1.61| 051 | 092| 1.46| 0.41| 052 | 1.10| 0.90

054 094 | 168| 046 | 0.90| 147 | 051| 090 | 161| 051 | 092| 146 | 039 | 0.51| 1.09| 0.89
0.55| 094 | 169| 046 | 0.90| 1.48| 051| 090 | 162| 051 | 092 | 1.46| 0.37 | 0.47 | 1.09| 0.89
055| 094 | 1.71| 047 | 090| 1.48| 051| 091 | 1.62| 0.51| 092 | 1.47| 0.37| 0.44| 1.08 | 0.88
055 | 095| 1.72| 0.48| 091| 1.48| 051 0.91| 162| 052| 092| 147 | 0.33| 043 | 1.08| 0.84
0.55| 095| 1.75| 048 | 0.91| 1.48| 0.51| 091 | 163| 052| 092| 1.47| 029 | 0.41| 1.08| 0.83
0.55| 095| 1.75| 048 | 0.92| 1.48| 051| 091 | 163 | 052| 092 | 1.48| 0.26| 519 | 1.08 | 0.82
0.55| 095| 1.78| 0.48| 092| 1.48| 051| 091 | 163 | 052 | 092 | 1.49| 0.26| 4.29| 1.08 | 0.81
055| 095| 1.78| 0.49| 092| 149| 052| 091 | 1.63| 0.52| 092| 1.49| 0.26| 4.07| 1.07| 0.79
0.55| 095| 1.78| 049 | 0.92| 150 | 052| 091 | 163 | 052 | 092 | 1.49| 024 | 4.06| 1.06 | 0.78
0.55| 095| 1.78| 0.50| 0.92| 1.50| 0.52| 092 | 165| 053 | 092 | 1.49| 0.24| 3.84| 1.05| 0.77
0.56| 096 | 1.79| 050 | 092 | 1.50| 052 | 092 | 165| 054 | 092 | 1.49| 0.24| 3.81 | 1.05| 0.76
056 | 096 | 1.81| 0.50| 0.92| 1.50| 052 | 092 | 1.66| 054 | 092| 150| 0.22| 2.88| 1.05| 0.76
056 | 09| 1.81| 0.50| 092| 1.50| 053| 0.92| 1.66| 0.54| 092| 150| 0.22| 2.63| 1.05| 0.75
0.57| 096 | 1.82| 050 | 0.92| 1.50| 0.53| 092 | 167 | 055| 093 | 1.50| 0.22| 2.57| 1.04| 0.74
0.57| 096 | 1.84| 050 | 0.92| 1.50| 053 | 092 | 1.67| 0.55| 093 | 1.50| 0.22| 2.45| 1.04| 0.74
057 | 096 | 1.84| 050 | 092| 1.50| 053 | 0.92| 168 | 0.55| 093 | 1.50| 0.20| 2.43| 1.04| 0.74
0.57| 096 | 1.85| 0.50| 0.92| 1.51| 0.53| 092 | 1.69| 055| 093 | 1.50| 0.18 | 2.40 | 1.02 | 0.73
057| 09| 1.86| 050 092| 1.51| 053| 092 | 1.69| 056 | 093| 150 | 0.14| 2.28 | 1.02| 0.70
0.57| 096 | 1.87| 050 | 0.92| 152 | 053 | 092 | 169| 056 | 093 | 1.51| 0.14| 225 1.01 | 0.68
0.57| 096 | 1.87| 051 | 092| 152 | 0.53| 092 | 1.70| 0.56 | 093 | 1.51| 0.10| 2.21 | 1.01 | 0.66
057 | 096 | 1.88| 0.51| 092| 1.52| 054| 0.92| 1.73| 056 | 093 | 1.52| 0.10| 2.14| 1.00| 0.65
0.57| 096 | 1.88| 0.51| 0.92| 1.53| 0.54| 092 | 1.73| 056 | 093 | 1.52| 0.10| 2.01| 0.99| 0.65
0.58| 096 | 1.88| 051 | 093 | 1.53| 0.54| 092 | 1.73| 056 | 093 | 1.53| 0.10| 2.00| 0.99| 0.62
058 | 096 | 1.89| 051 | 0.93| 153 | 054 | 093 | 1.73| 0.56| 093 | 154 | 0.10| 1.96| 0.98 | 0.59
0.58| 096 | 191| 0.51| 093| 1.53| 0.54| 093 | 1.75| 057 | 0.93| 1.55| 0.10| 1.63 | 0.98 | 0.58
058 | 097| 192| 051 | 093 | 1.53| 054| 093 | 1.75| 0.57| 093| 1.55| 0.10| 1.63| 0.98| 0.54
0.58| 097 | 1.95| 051 | 0.93| 153 | 0.55| 093 | 1.75| 0.57 | 093 | 1.55| 0.10| 1.59 | 0.95| 0.50
0.58| 097| 1.96| 051 | 093 | 1.54| 0.55| 093 | 1.75| 0.57| 093] 156 | 0.10| 1.58 | 0.94 | 0.49
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Petrezselyemlevél

Parsley leaf
0.58| 0.97| 1.98
0.58 | 0.97 | 2.00
0.58 | 0.97 | 2.01
0.58 | 0.97 | 2.01
0.58 | 0.97| 2.04
0.58 | 0.97 | 2.04
0.58 | 0.98| 2.05
0.58 | 0.98| 2.07
0.59 | 0.98| 2.08
0.59 | 0.98| 2.09
0.59| 0.99| 2.14
0.59| 0.99| 2.15
0.59 | 0.99| 2.15
0.60| 0.99| 2.15
0.60 | 0.99| 2.17
0.60 | 0.99 | 2.21
0.60| 0.99| 2.23
0.60 | 0.99| 2.26
0.60 | 0.99| 2.27
0.60| 0.99| 2.29
0.60| 1.00| 2.38
0.60| 1.00| 2.40
0.60 | 1.00| 2.40
0.60 | 1.00| 2.48
0.60 | 1.00| 2.51
0.61| 1.01| 2.59
0.61| 1.01| 2.63
0.61| 1.01| 2.69
0.61| 1.01| 2.83
0.61| 1.01| 2.84
0.61| 1.01| 2.86
0.61| 1.01| 2.87
0.61| 1.01| 2.88
0.62 | 1.01| 2.99
0.62| 1.02| 2.99
0.62 | 1.02 | 3.01
0.62| 1.02| 3.17
0.62| 1.02| 3.18
0.62 | 1.02| 3.23
0.63| 1.02| 3.25
0.63| 1.02| 3.38
0.63| 1.03| 3.42
0.63| 1.08| 3.49
0.63| 1.03| 3.53
0.63| 1.03| 3.53
0.63| 1.04| 3.85
0.63| 1.04| 4.05
0.63| 1.04| 4.26
0.63 | 1.04 | 4.52
0.63| 1.04| 6.77
0.63 | 1.04| 8.54
0.63| 1.04 |10.71
0.63| 1.04|13.51
0.63| 1.04| 1.18
0.64 | 1.04
0.64 | 1.05
0.64| 1.05

Sargarépa
Carrot

0.51
0.51
0.52
0.52
0.52
0.52
0.52
0.52
0.52
0.52
0.52
0.53
0.53
0.53
0.53
0.53
0.53
0.54
0.54
0.54
0.54
0.54
0.54
0.54
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.56
0.56
0.56
0.56
0.56
0.56
0.56
0.56
0.56
0.56
0.57
0.57
0.57
0.57
0.57
0.57
0.57
0.58
0.58
0.58
0.58
0.58
0.58
0.58
0.58
0.58
0.58
0.58

0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.94
0.94
0.94
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
1.00

1.54
1.54
1.55
1.55
1.55
1.55
1.55
1.56
1.56
1.56
1.56
1.57
1.57
1.58
1.58
1.59
1.59
1.60
1.60
1.60
1.61
1.61
1.61
1.61
1.61
1.61
1.62
1.62
1.62
1.63
1.63
1.63
1.64
1.64
1.64
1.64
1.65
1.65
1.66
1.66
1.66
1.66
1.67
1.67
1.67
1.68
1.68
1.68
1.68
1.68
1.69
1.69
1.70
1.70
1.71
1.72
1.72

Szamoca
Strawberry
0.55| 094 | 1.75
0.55| 0.94 | 1.77
0.56| 0.94 | 1.77
0.56 | 0.94 | 1.77
0.56| 094 | 1.79
0.56| 0.94| 1.80
056 | 0.94 | 1.81
0.56| 0.94| 1.81
0.56| 0.94| 1.81
0.56| 0.95| 1.82
0.56| 0.95| 1.82
0.56| 0.95| 1.83
0.56| 095| 1.84
0.57| 0.95| 1.84
0.57 | 0.95| 1.86
0.57 | 0.95| 1.86
0.57| 0.95| 1.89
0.57 | 0.95| 1.89
0.57 | 0.95| 1.91
0.57 | 0.95| 1.93
0.57 | 0.96| 1.93
0.57 | 096 | 1.94
0.57 | 0.96| 1.94
0.58 | 0.96| 1.95
0.58| 0.96| 1.95
0.58| 0.96| 1.96
0.58| 0.96| 1.96
0.58| 0.96| 1.96
0.58 | 0.96 | 1.96
0.58 | 0.96| 1.97
0.58 | 0.97| 1.97
0.58 | 097 | 1.97
0.58 | 0.97| 1.97
0.58| 0.97| 1.98
0.58 | 0.97| 1.99
0.58 | 0.98| 2.00
0.58 | 0.98| 2.00
0.59 | 0.98| 2.01
0.59| 0.98| 2.02
0.59 | 0.98| 2.02
0.59 | 0.98| 2.03
0.59| 0.98 | 2.04
0.59| 0.98| 2.06
0.59 | 0.98| 2.06
0.59 | 0.98| 2.08
0.59 | 0.98| 2.09
0.59 | 0.98 | 2.09
0.59 | 0.98| 2.09
0.60 | 0.98 | 2.12
0.60 | 0.98| 2.14
0.60 | 0.99| 2.17
0.60| 0.99| 2.18
0.60| 0.99| 2.19
0.60 | 0.99| 2.21
0.60| 0.99| 2.22
0.60 | 0.99| 2.23
0.60| 1.00| 2.25

Leveles kel

0.57
0.58
0.58
0.59
0.59
0.59
0.59
0.59
0.59
0.59
0.60
0.60
0.60
0.60
0.60
0.60
0.61
0.61
0.61
0.61
0.61
0.61
0.62
0.62
0.63
0.63
0.63
0.63
0.63
0.63
0.63
0.63
0.63
0.63
0.64
0.64
0.64
0.64
0.64
0.64
0.64
0.64
0.65
0.65
0.65
0.65
0.65
0.65
0.65
0.65
0.65
0.65
0.66
0.66
0.66
0.66
0.67

Kale

0.93
0.93
0.93
0.93
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98

1.56
1.56
1.57
1.57
1.57
1.58
1.58
1.58
1.58
1.59
1.59
1.59
1.60
1.61
1.65
1.65
1.65
1.66
1.66
1.66
1.66
1.67
1.67
1.67
1.67
1.67
1.68
1.68
1.68
1.69
1.74
1.74
1.75
1.75
1.75
1.76
1.76
1.77
1.77
1.78
1.78
1.78
1.79
1.81
1.82
1.82
1.85
1.86
1.86
1.87
1.87
1.88
1.89
1.90
1.90
1.90
1.92

0.10
0.10
0.10
0.10
0.10
0.10
0.10
0.10
0.10
0.10
0.10
0.10
0.10
0.08
0.08
0.06
1.61
1.58
1.43
1.37
1.36
1.36
1.35
1.34
1.33
1.32
1.30
1.29
1.29
1.27
1.24
1.24
1.24
1.22
1.22
1.20
1.19
18
.18
a7
A7
.15
15
15
13
11
A1
A1
.10
.10
.10
.10
1.10
1.09
1.09
1.09
1.08

— 4 a4 4 4 =L

—_

Salata
Lettuce

1.58
1.56
1.53
1.51
1.48
1.28
1.25
1.25
1.22
1.20
1.10
1.03
0.99
0.99
0.99
0.97
0.94
0.93
0.93
0.85
0.84
0.83
0.81
0.81
0.75
0.70
0.70
0.69
0.67
0.66
0.65
0.65
0.64
0.63
0.60
0.58
0.57
0.55
0.55
0.54
0.54
0.53
0.53
0.53
0.53
0.52
0.52
0.51
0.51
0.51
0.51
0.50
0.50
0.50
0.50
0.49
0.45

0.94
0.94
0.92
0.92
0.91
0.91
0.89
0.89
0.88
0.88
0.88
0.88
0.87
0.85
0.85
0.85
0.85
0.82
0.82
0.82
0.79
0.79
0.79
0.78
0.78
0.78
0.77
0.77
0.77
0.77
0.77
0.77
0.73
0.72
0.71
0.70
0.69
0.67
0.66
0.64
0.62
0.62
0.62
0.60
0.60
0.58
0.58
0.52
0.52
0.50
0.49
0.49
0.46
0.45
0.44
0.39
0.37

0.49
0.48
0.47
0.43
0.43
0.40
0.40
0.39
0.38
0.37
0.35
0.35
0.32
0.31
0.31
0.29
0.26
0.22
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Petrezselyemlevél Sargarépa Szamoca Leveles kel Salata

Parsley leaf Carrot Strawberry Kale Lettuce
0.64| 1.05 0.58| 1.00| 1.72| 0.60| 1.00| 2.27| 0.67| 0.98| 1.92| 1.08| 0.45| 0.37
0.64 | 1.05 0.58| 1.00| 1.72| 0.60| 1.00| 2.29| 0.67| 0.99| 1.93| 1.07| 0.45| 0.30
0.65| 1.05 0.58| 1.00| 1.73| 0.61| 1.00| 2.32| 0.67| 0.99| 1.93| 1.07| 0.42| 0.30
0.65| 1.06 0.58| 1.00| 1.74| 0.61| 1.00| 2.34| 0.67| 099 | 1.95| 1.07| 0.42| 0.29
0.65| 1.06 0.58| 1.01| 1.74| 061| 1.00| 2.34| 0.67| 099 | 1.95| 1.06| 0.42 | 0.27
0.65| 1.06 0.58 | 1.01| 1.75| 061 | 1.00| 2.41| 0.68| 099 | 1.97| 1.06| 0.40 | 0.23
0.65| 1.06 059| 1.01| 1.76| 0.61| 1.00| 2.41| 068| 099| 1.97| 1.05| 0.39| 0.22
0.66 | 1.06 059 | 1.01| 1.76 | 0.61| 1.00| 2.43| 0.68| 0.99| 199 | 1.05| 0.39 | 0.21
0.66 | 1.06 059 | 1.01| 1.77| 0.61| 1.00| 2.44| 0.68| 0.99| 2.01| 1.03| 0.38| 0.21
0.66 | 1.06 059 | 1.01| 1.77| 061 | 1.00| 2.48| 0.68| 1.00| 2.04| 1.03| 0.38| 0.18
0.66 | 1.07 059 | 1.01| 1.78| 0.61| 1.00| 2.48| 0.68| 1.00| 2.07 | 1.03| 0.38| 6.08
0.66 | 1.07 059| 1.02| 1.79| 0.61| 1.01| 251| 0.68| 1.00| 2.12| 1.03| 0.38| 3.47
0.67 | 1.07 059 | 1.02| 1.79| 0.61| 1.01| 252 | 0.68| 1.00| 2.13| 1.03| 0.36 | 2.17
0.67 | 1.07 059 | 1.02| 1.79| 0.61| 1.01| 2,53 | 0.68| 1.00| 2.17 | 1.083| 0.36 | 2.16
0.67 | 1.07 059 | 1.02| 1.79| 062 | 1.01| 2.54| 0.68| 1.00| 2.18 | 1.02| 0.36 | 2.12
0.67 | 1.07 0.60| 1.02| 1.80| 062 | 1.01| 2.55| 0.68| 1.00| 2.20| 1.02| 0.36 | 1.80
0.67 | 1.07 060| 1.02| 1.80| 0.62| 1.01| 2.56| 0.68| 1.00| 2.24| 1.02| 0.35| 1.71
0.67 | 1.08 0.60| 1.02| 1.80| 0.62| 1.01| 2.60| 0.68| 1.01| 2.26| 1.02| 0.34| 1.65
0.67 | 1.08 0.60| 1.02| 1.82| 0.62| 1.01| 2.64| 0.68| 1.01| 2.27| 1.01| 0.34| 1.59
0.67 | 1.08 0.60| 1.02| 1.83| 0.62| 1.01| 2.66| 0.69| 1.01| 227 | 1.01| 0.33| 1.57
0.67 | 1.08 0.61| 1.02| 1.83| 0.62| 1.01| 2.67| 0.69| 1.01| 2.28| 1.01| 0.33| 1.52
0.67 | 1.08 061| 1.03| 1.84| 0.62| 1.01| 2.70| 0.69| 1.01| 2.33| 1.01| 0.32| 1.50
0.67 | 1.08 0.61| 1.03| 1.85| 062 | 1.02| 2.71| 0.69| 1.01| 2.35| 1.01| 0.32 | 1.47
0.67 | 1.08 0.61| 1.03| 1.86| 0.62| 1.02| 2.85| 0.69| 1.01| 2.36| 1.00| 0.31| 1.43
0.68 | 1.08 0.61| 1.03| 186 | 062 | 1.02| 2.88| 0.69| 1.01| 2.38| 1.00| 0.31| 1.42
0.68 | 1.08 0.61| 1.03| 1.88| 062 | 1.02| 294 | 0.69| 1.01| 2.43| 1.00| 0.29 | 1.39
0.68 | 1.09 061| 1.03| 1.88| 0.62| 1.02| 294 | 069 | 1.01| 2.44| 098 | 0.27 | 1.38
0.68 | 1.09 0.61| 1.03| 1.89| 0.63| 1.03| 3.01| 0.69| 1.01| 2.46| 098| 0.27 | 1.28
0.68| 1.09 0.62| 1.03| 1.89| 0.63| 1.03| 3.03| 0.69| 1.02| 2.47| 0.96| 0.27 | 1.26
0.68 | 1.09 0.62| 1.03| 1.89| 063 | 1.03| 3.06| 0.69| 1.02| 2.48| 0.96| 0.26 | 1.23
0.69 | 1.09 0.62| 1.03| 190 | 0.63| 1.03| 3.10| 0.69 | 1.02| 2.54| 0.96 | 0.24 | 1.23
0.69 | 1.09 062| 1.04| 191| 0.63| 1.03| 3.11| 0.70| 1.02| 254 | 0.95| 0.22| 1.21
0.69 | 1.09 0.62| 1.04| 191| 0.63| 1.03| 339 | 0.70| 1.02| 2.56| 0.94| 0.22 | 1.20
0.69 | 1.09 0.62| 1.04| 1.92| 0.63| 1.04| 3.40| 0.70| 1.02| 259 | 0.94| 0.22 | 1.19
0.69 | 1.09 063 | 1.04| 195| 063 | 1.04| 3.55| 0.70| 1.02| 2.59| 0.93| 0.20 | 1.18
0.70 | 1.09 063 | 1.04| 196 | 0.64| 1.04| 359 | 0.70| 1.02| 2.70| 0.92| 0.18 | 1.16
0.70 | 1.09 063| 1.04| 196 | 0.64| 1.04| 3.70| 0.70| 1.02| 2.70| 0.92| 0.16| 1.15
0.70 | 1.09 0.63| 1.04| 197| 0.64| 1.04| 390| 0.70| 1.02| 2.77 | 0.92| 0.14| 1.14
0.70 | 1.09 0.63| 1.04| 2.01| 0.64| 1.04| 4.44| 0.70| 1.02| 2.86| 0.92| 0.14| 1.13
0.70 | 1.09 0.63| 1.04| 2.01| 0.64| 1.04| 4.45| 0.71| 1.02| 3.09| 0.92| 0.08| 1.13
0.70| 1.10 0.63| 1.04| 2.02| 0.64| 1.05| 448 | 0.71| 1.03| 3.11| 0.90| 12.35| 1.13
0.71| 1.10 063| 1.04| 2.03| 0.64| 1.05| 492| 0.71| 1.03| 3.12| 0.88| 3.77| 1.13
0.71| 1.10 0.63| 1.04| 2.03| 0.64| 1.05| 495| 0.71| 1.03| 3.23| 0.88| 3.36 | 1.12
0.71] 1.10 0.63| 1.04| 2.05| 0.64| 1.05| 521| 0.71| 1.03| 3.24| 0.88| 3.29 | 1.11
0.71 | 1.10 0.64| 1.04| 2.06| 064 | 1.05| 523 | 0.71| 1.03| 3.30| 0.87 | 2.47 | 1.11
0.71| 1.10 0.64| 1.04| 2.06| 064 | 1.05| 525| 0.71| 1.03| 3.73| 0.87 | 2.17 | 1.11
0.71 | 1.10 064 | 1.04| 2.07| 064| 1.05| 563| 0.71| 1.03| 3.93| 0.87| 2.13| 1.11
0.71| 1.10 0.64| 1.04| 2.09| 0.64| 1.06| 815| 0.71| 1.03| 3.99| 0.87| 2.10| 1.10
0.71| 1.10 0.64| 1.05| 2.09| 0.65| 1.06 0.72| 1.03| 423| 0.86| 1.95| 1.10
0.71 | 1.11 0.64| 1.05| 2.10| 0.65| 1.06 0.72| 1.03| 430| 0.86| 1.77| 1.07
0.71| 1.11 0.64| 1.05| 2.10| 0.65| 1.06 0.72| 1.03| 4.42| 0.85| 1.65| 1.07
0.71 | 1.11 0.64| 1.05| 213 | 0.65| 1.07 0.72] 1.03| 7.06| 0.84| 1.63| 1.07
0.71| 1.11 0.64| 1.05| 213 | 0.65| 1.07 0.72 | 1.04| 9.47| 0.83| 1.62| 1.07
0.71| 1.12 0.64| 1.05| 2.13| 0.65| 1.07 0.72| 1.04|10.61| 0.83| 1.52| 1.07
0.71| 112 0.64| 1.05| 2.15| 0.65| 1.07 0.72| 1.04 (1214 | 0.83| 1.48| 1.07
0.72| 1.12 0.65| 1.05| 2.16| 0.65| 1.07 0.72| 1.04|12.77| 0.81| 1.48| 1.06
0.72| 112 0.65| 1.05| 2.16| 0.65| 1.07 0.72| 1.04 1559 | 0.81| 1.47| 1.06
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Petrezselyemlevél Sargarépa Szamoca Leveles kel Salata

Parsley leaf Carrot Strawberry Kale Lettuce

0.72| 1.12 0.65| 1.05| 2.16| 0.66| 1.07 0.72| 1.04| 1.11| 0.81| 1.42| 1.05
0.72| 112 0.65| 1.05| 2.22| 0.66| 1.07 0.73| 1.04 0.80| 1.41| 1.05
0.72 | 1.12 0.65| 1.06| 2.23| 0.66| 1.07 0.73| 1.04 0.78 | 1.40| 1.05
0.72| 1.12 0.65| 1.06| 2.23| 0.66| 1.07 0.73| 1.04 0.78 | 1.40| 1.08
0.72 | 1.12 0.65| 1.06| 2.24| 0.66| 1.07 0.73 | 1.04 0.78 | 1.33| 1.01
0.72| 1.12 0.66| 1.06| 2.28| 0.66 | 1.07 0.73| 1.05 0.77| 1.32| 1.01
0.73| 1.12 0.66| 1.06| 2.30| 0.66| 1.07 0.73| 1.05 0.77| 1.31 | 1.00
0.73| 1.12 0.66| 1.07| 2.31| 0.67 | 1.07 0.73| 1.05 0.76 | 1.29| 0.99
0.73| 1.13 0.66| 1.07| 2.31| 0.67 | 1.07 0.73| 1.06 0.76 | 1.23| 0.99
0.73| 1.13 0.66| 1.07| 2.43| 0.67| 1.07 0.73| 1.06 0.76| 1.23| 0.98
0.73| 1.13 0.66| 1.07| 2.44| 0.67| 1.08 0.73| 1.06 0.72| 1.19| 0.98
0.73| 1.13 0.66 | 1.07| 2.47| 0.67| 1.08 0.73| 1.06 0.72| 117 | 0.98
0.73| 1.13 0.67| 1.07| 2.48| 0.67| 1.08 0.73| 1.06 0.69| 1.15| 0.97
0.73| 1.13 0.67| 1.07| 2.48| 0.67| 1.08 0.73| 1.06 0.69| 1.11| 0.96
0.73| 1.13 0.67| 1.07| 2.51| 0.67| 1.08 0.73| 1.06 0.68| 1.10| 0.96
0.73| 1.13 0.67| 1.07| 2.51| 0.67| 1.08 0.73| 1.06 0.67 | 1.08 | 0.95
0.73| 1.13 0.67| 1.08| 2.52| 0.67| 1.08 0.73| 1.07 0.67 | 1.07 | 0.95
0.73| 1.13 0.67| 1.08| 2.53| 0.67 | 1.08 0.73| 1.07 0.66 | 1.04 | 0.94
0.74| 1.13 0.67| 1.08| 2.54| 0.67 | 1.08 0.74| 1.07 0.64| 1.01| 0.92
0.74| 1.13 0.67| 1.08| 2.55| 0.68 | 1.08 0.74 | 1.07 0.64| 1.00| 0.92
0.74| 1.13 0.68| 1.08| 2.56| 0.68 | 1.09 0.74| 1.07 0.59| 0.99| 0.92
0.74| 1.13 0.68| 1.08| 2.59| 0.68| 1.09 0.74 | 1.07 0.59| 0.96| 0.92
0.74| 113 0.68| 1.08| 2.66| 0.68| 1.09 0.74 | 1.07 0.49| 0.96 | 0.92
0.74| 1.14 0.68| 1.08| 2.67| 0.68| 1.09 0.74 | 1.07 1.97 | 0.95| 0.91
0.74| 1.14 0.68| 1.08| 2.82| 0.68| 1.09 0.74 | 1.07 1.77| 0.94| 0.91
0.74| 1.14 0.68| 1.08| 2.84| 0.68| 1.10 0.74| 1.07 1.68 | 0.93| 0.91
0.74| 1.14 0.68| 1.08| 2.86| 0.68| 1.10 0.74 | 1.07 1.66| 0.93| 0.91
0.74 | 1.14 0.68| 1.09| 2.90| 0.68| 1.10 0.74| 1.07 1.65| 0.92| 0.91
0.74| 1.14 0.68| 1.09| 3.20| 0.68| 1.10 0.74| 1.07 1.45| 0.91| 0.91
0.74| 1.15 0.68| 1.09| 3.23| 0.69| 1.10 0.74| 1.08 1.39| 0.91| 0.90
0.74| 1.15 0.68| 1.09| 3.35| 0.69| 1.10 0.74| 1.08 1.38 | 0.90| 0.89
0.74| 1.15 0.68| 1.10| 3.41| 0.69| 1.10 0.74| 1.08 1.37| 0.90| 0.88
0.74| 1.15 0.68| 1.10| 3.53| 0.69| 1.10 0.75| 1.08 1.31| 0.89| 0.87
0.75| 1.15 0.68| 1.10| 3.65| 0.69| 1.11 0.75| 1.08 1.28 | 0.88| 0.86
0.75| 1.15 0.68| 1.10| 3.65| 0.70| 1.11 0.75| 1.08 1.28 | 0.87| 0.86
0.75| 1.15 0.68| 1.10| 3.73| 0.70| 1.11 0.75| 1.08 1.25| 0.87| 0.84
0.75| 1.15 0.69| 1.10| 3.82| 0.70| 1.11 0.75| 1.09 1.25| 0.83| 0.83
0.75| 1.16 069 | 1.10| 4.14| 0.70| 1.11 0.75| 1.09 1.24| 0.82| 0.83
0.75| 1.16 0.69| 1.10| 4.20| 0.70| 1.12 0.75| 1.09 1.23| 0.82| 0.82
0.75| 1.16 0.69| 1.10| 4.75| 0.70| 1.12 0.75| 1.09 1.23| 0.81| 0.82
0.75| 1.16 0.69| 1.10| 4.86| 0.70| 1.12 0.75| 1.09 1.22| 0.81| 0.81
0.75| 1.16 0.69| 1.10| 5.27| 0.71| 112 0.75| 1.09 1.21] 0.79| 0.81
0.75| 1.16 0.69| 1.10| 536 | 0.71| 1.12 0.75| 1.09 1.21| 0.79| 0.81
0.75| 1.16 0.69| 1.10| 6.24| 0.71| 1.12 0.75| 1.09 1.20| 0.78| 0.81
0.75| 1.16 0.69| 1.10| 6.35| 0.71| 1.13 0.75| 1.09 1.20| 0.77| 0.80
0.75| 1.16 0.69 | 1.10 0.71| 1.13 0.75| 1.09 1.20| 0.76 | 0.80
0.75| 1.16 0.69| 1.10 0.71| 1.13 0.76 | 1.10 1.20| 0.74| 0.80
0.75| 1.17 0.69 | 1.10 0.71| 1.13 0.76 | 1.10 117 | 0.74| 0.80
0.75| 1.17 0.69| 1.10 0.71] 1.13 0.76 | 1.10 1.16 | 0.74| 0.78
0.75| 1.17 0.70| 1.10 0.71] 1.13 0.76 | 1.10 1.16 | 0.69| 0.78
0.76 | 1.17 0.70 | 1.11 0.71] 1.13 0.76 | 1.10 1.16 | 0.68| 0.75
0.76 | 1.17 0.70 | 1.11 0.71] 1.13 0.76 | 1.10 1.13| 0.67| 0.74
0.76 | 1.17 0.70 | 1.11 0.72| 1.13 0.76 | 1.10 112 | 0.67| 0.73
0.76 | 1.17 0.71] 1.11 0.72| 1.14 0.76 | 1.10 1.11] 0.66| 0.71
0.76 | 1.17 0.71] 1.11 0.72 | 1.14 0.76 | 1.10 1.09| 0.64| 0.68
0.76 | 1.18 0.71] 1.11 0.72| 1.14 0.76 | 1.10 1.09| 0.63| 0.68
0.76 | 1.18 0.71] 1.12 0.72| 1.14 0.76 | 1.11 1.09| 0.63| 0.67
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Petrezselyemlevél Sargarépa Szaméca Leveles kel Salata

Parsley leaf Carrot Strawberry Kale Lettuce
0.76 | 1.18 0.71| 1.12 0.72| 1.14 0.76 | 1.11 1.08| 0.62| 0.66
0.76 | 1.18 0.72 | 1.12 0.73| 1.14 0.76 | 1.11 1.07| 0.62| 0.64
0.76 | 1.18 0.72 | 1.12 0.73| 1.14 0.76 | 1.11 1.07| 0.62| 0.63
0.76 | 1.18 0.72| 1.12 0.73| 1.14 0.76 | 1.11 1.07| 0.60| 0.62
0.76 | 1.18 0.72| 1.12 0.73| 1.15 0.76 | 1.11 1.06 | 0.60| 0.62

0.28 | 0.47 | 0.60
0.26 | 0.47 | 0.59
0.22| 0.41| 0.52
0.21| 0.40| 0.51
0.21| 0.39| 0.50
0.21| 0.34| 0.49
0.20| 0.30| 0.47

-
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Cseresznye
Cherry
0.013| 0.77
0.013| 0.78
0.019| 0.78
0.021| 0.78
0.033| 0.78
0.033| 0.78
0.042| 0.79
0.048| 0.79
0.054| 0.79
0.056| 0.79
0.056| 0.80
0.058| 0.80
0.058| 0.80
0.059| 0.81
0.064 | 0.81
0.065| 0.81
0.071| 0.81
0.074| 0.81
0.074| 0.81
0.074| 0.81
0.076| 0.81
0.077| 0.82
0.079| 0.82
0.079| 0.82
0.079| 0.82
0.079| 0.83
0.082| 0.83
0.084| 0.83
0.084| 0.83
0.086| 0.84
0.089| 0.84
0.090| 0.84
0.092| 0.84
0.093| 0.84
0.094| 0.84
0.094| 0.85
0.095| 0.85
0.095| 0.85
0.097| 0.85
0.098| 0.86
0.099| 0.86
0.099| 0.86
0.10| 0.86
0.11| 0.87
0.11| 0.87
0.11| 0.87
0.11| 0.88
0.11| 0.88
0.12| 0.88
0.12| 0.88
0.12| 0.89
0.12| 0.89
0.12| 0.89

5. Tablazat. Egyedi variabilitasi faktorok a térbeli elhelyezkedésli ndvények tételeibdl vett
kdzepes méretli elemi mintak szermaradék tartalma alapjan
Table 5 Individual variability factors, based on the pesticide residue contents of medium size fruits
of three dimensional crops ( trees, bushes and vines).

0.010
0.010
0.011
0.011
0.011
0.011
0.012
0.013
0.013
0.014
0.016
0.019
0.020
0.023
0.024
0.025
0.025
0.026
0.027
0.029
0.029
0.029
0.030
0.030
0.031
0.033
0.033
0.033
0.034
0.034
0.035
0.035
0.036
0.037
0.037
0.038
0.040
0.041
0.041
0.043
0.043
0.043
0.044
0.046
0.047
0.047
0.047
0.047
0.049
0.052
0.053
0.053
0.053

0.46
0.46
0.46
0.46
0.46
0.46
0.46
0.46
0.46
0.47
0.47
0.47
0.47
0.47
0.48
0.48
0.48
0.48
0.48
0.48
0.49
0.49
0.49
0.49
0.49
0.49
0.49
0.50
0.50
0.50
0.50
0.50
0.50
0.50
0.50
0.50
0.51
0.51
0.51
0.51
0.51
0.51
0.52
0.52
0.52
0.52
0.52
0.52
0.53
0.53
0.53
0.53
0.53

0.89
0.89
0.89
0.90
0.90
0.90
0.90
0.90
0.90
0.90
0.90
0.90
0.90
0.91
0.91
0.91
0.91
0.91
0.91
0.91
0.91
0.92
0.92
0.92
0.92
0.92
0.92
0.92
0.92
0.92
0.92
0.92
0.92
0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94

1.39
1.39
1.39
1.39
1.39
1.40
1.40
1.40
1.40
1.40
1.40
1.41
1.41
1.41
1.41
1.41
1.42
1.42
1.42
1.42
1.42
1.42
1.42
1.43
1.43
1.43
1.43
1.43
1.43
1.43
1.43
1.43
1.43
1.43
1.44
1.44
1.44
1.45
1.45
1.46
1.46
1.46
1.46
1.46
1.47
1.47
1.47
1.47
1.47
1.48
1.48
1.48
1.48

F
ribiszke

Black
currant

0.016
0.016
0.020
0.024
0.024
0.024
0.025
0.025
0.028
0.030
0.031
0.042
0.045
0.049
0.062
0.078
0.078
0.090
0.096
0.10
0.11
0.12
0.12
0.12
0.13
0.13
0.13
0.15
0.15
0.15
0.15
0.16
0.18
0.19
0.19
0.20
0.21
0.21
0.22
0.23
0.23
0.24
0.25
0.26
0.27
0.27
0.27
0.27
0.28
0.29
0.30
0.31
0.31

3.97
2.9
2.64
2.54
2.45
2.1
2.10
2.01
1.94
1.91
1.80
1.76
1.74
1.71
1.69
1.65
1.62
1.53
1.53
1.50
1.44
1.43
1.43
1.41
1.40
1.40
1.39
1.37
1.37
1.36
1.34
1.33
1.33
1.29
1.27
1.26
1.26
1.25
1.25
1.24
1.23
1.21
1.20
1.20
1.19
1.19
1.18
1.18
1.17
1.13
1.12
1.08
1.07

1.86
1.80
1.80
1.75
1.72
1.64
1.64
1.62
1.60
1.54
1.53
1.52
1.47
1.43
1.43
1.43
1.41
1.39
1.39
1.38
1.35
1.34
1.29
1.27
1.27
1.26
1.28
1.21
1.19
1.19
1.15
1.02
1.02
1.02
1.02
1.00
0.99
0.92
0.90
0.87
0.87
0.85
0.84
0.83
0.81
0.81
0.77
0.76
0.75
0.75
0.71
0.69
0.68

0.93
0.92
0.91
0.91
0.90
0.90
0.87
0.85
0.85
0.84
0.84
0.83
0.81
0.78
0.77
0.76
0.74
0.73
0.72
0.70
0.70
0.70
0.70
0.68
0.67
0.66
0.64
0.63
0.63
0.61
0.60
0.60
0.59
0.56
0.55
0.53
0.53
0.52
0.52
0.51
0.51
0.49
0.49
0.48
0.48
0.45
0.44
0.44
0.44
0.44
0.41
0.39
0.38

0.45
0.44
0.44
0.42
0.40
0.39
0.38
0.38
0.38
0.37
0.37
0.36
0.36
0.32
0.32
0.30
0.30
0.28
0.28
0.24
0.24
0.12
1.28
1.23
1.21
1.20
1.15
1.15
1.14
1.14
1.13
1.13
1.12
1.10
1.10
1.10
1.09
1.09
1.07
1.07
1.07
1.07
1.07
1.07
1.07
1.07
1.06
1.05
1.05
1.04
1.04
1.04
1.02

0.03
0.03
0.03
0.03
0.03
0.04
0.04
0.04
0.04
0.05
0.06
0.06
0.06
0.08
0.08
0.08
0.08
0.08
0.09
0.10
0.10
0.10
0.10
0.10
0.10
0.10
0.10
0.10
0.11
0.11
0.11
0.11
0.11
0.11
0.11
0.11
0.11
0.11
0.11
0.11
0.11
0.11
0.11
0.11
0.12
0.12
0.12
0.12
0.12
0.12
0.12
0.13
0.13

Uborka

Cucumber

0.45| 1.19
0.45| 1.19
0.45| 1.19
0.45| 1.19
0.46| 1.19
0.46| 1.19
0.46| 1.20
0.46| 1.20
0.46| 1.20
0.46| 1.20
0.47| 1.20
0.47| 1.20
0.47| 1.21
0.47| 1.21
0.47| 1.22
0.47| 1.22
0.47| 1.22
0.47| 1.22
0.48| 1.22
0.48| 1.22
0.48| 1.22
0.48| 1.22
0.48| 1.23
0.48| 1.23
0.48| 1.23
0.48| 1.28
0.49| 1.28
0.49| 1.24
0.49| 1.24
0.49| 1.24
0.49| 1.24
0.49| 1.24
0.49| 1.25
0.49| 1.25
0.50| 1.25
0.50| 1.25
0.50| 1.25
0.50| 1.25
0.50| 1.25
0.50| 1.25
0.50| 1.25
0.51] 1.25
0.51| 1.26
0.51| 1.26
0.51| 1.26
0.51| 1.26
0.51| 1.26
0.52| 1.26
0.52| 1.26
0.52| 1.26
0.52| 1.26
0.52| 1.26
0.52| 1.27

0.85
0.85
0.85
0.85
0.85
0.85
0.85
0.86
0.86
0.86
0.86
0.86
0.86
0.86
0.86
0.87
0.87
0.87
0.87
0.87
0.87
0.87
0.87
0.87
0.87
0.87
0.87
0.87
0.87
0.87
0.88
0.88
0.88
0.88
0.88
0.88
0.88
0.88
0.88
0.88
0.88
0.88
0.88
0.88
0.89
0.89
0.89
0.89
0.89
0.89
0.89
0.89
0.89

0.06
0.19
0.19
0.22
0.23
0.27
0.31
0.31
0.31
0.31
0.35
0.35
0.36
0.36
0.42
0.42
0.42
0.42
0.42
0.45
0.46
0.46
0.46
0.48
0.50
0.50
0.50
0.50
0.50
0.50
0.50
0.50
0.50
0.50
0.53
0.54
0.54
0.54
0.54
0.54
0.56
0.58
0.58
0.58
0.58
0.59
0.62
0.62
0.62
0.62
0.62
0.64
0.64
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F
Cseresznye ribiszke

Cherry Black
currant

Uborka
Cucumber

0.12| 0.89]| 0.054| 0.53| 0.94| 1.49| 0.31| 1.06| 0.68| 0.35| 1.02| 0.14| 0.52| 1.27| 0.89| 0.64
0.12| 0.89|0.054| 0.53| 0.94| 1.49| 0.31| 1.06| 0.67| 0.30| 1.02| 0.14| 0.52| 1.27| 0.89| 0.64
0.12| 0.89|0.056| 0.53| 0.94| 1.49| 0.32| 1.05| 067| 0.28| 1.02| 0.16| 0.52| 1.27| 0.89| 0.64
0.13| 0.89|0.057| 0.54| 0.94| 1.50| 0.32| 1.04| 0.65| 0.26| 1.01| 0.16| 0.52| 1.27| 0.89| 0.64
0.13| 0.89|0.058| 0.54| 0.94| 1.50| 0.33| 1.04| 0.65| 0.23| 1.01| 0.16| 0.52| 1.27| 0.89| 0.66
0.13| 0.89|0.059| 0.54| 0.95| 1.50| 0.34| 1.01| 0.64| 0.20| 1.00| 0.16| 0.52| 1.27| 0.89| 0.66
0.13| 0.89|0.059| 0.54| 0.95| 1.50| 0.34| 0.98| 0.63| 0.19| 0.99| 0.16| 0.52| 1.28| 0.89| 0.66
0.13| 0.91|0.062| 0.54| 0.95| 1.51| 0.34| 0.98| 0.63| 0.19| 0.99| 0.17| 0.52| 1.28| 0.89| 0.66
0.14| 0.91|0.062| 0.55| 0.95| 1.51| 0.34| 097| 0.63| 0.16| 0.99| 0.17| 0.52| 1.28| 0.89| 0.66
0.14| 0.91|0.063| 0.55| 0.95| 1.51| 0.35| 0.96| 0.62| 0.16| 0.99| 0.17| 0.52| 1.28| 0.89| 0.66
0.14| 0.91|0.064| 0.55| 0.95| 1.51| 0.37| 0.95| 0.62| 0.12| 0.99| 0.17| 0.52| 1.28| 0.90| 0.66
0.14| 0.92|0.065| 0.55| 0.95| 1.51| 0.38| 0.94| 0.60| 0.03| 0.99| 0.18| 0.52| 1.28| 0.90| 0.67
0.15| 0.92|0.066| 0.55| 0.95| 1.52| 0.38| 0.94| 0.59| 0.03| 0.99| 0.18| 0.53| 1.28| 0.90| 0.67
0.15| 0.92|0.067| 0.55| 0.95| 1.53| 0.40| 0.94| 0.58| 7.92| 099| 0.18| 0.53| 1.28| 0.90| 0.67
0.15| 0.93|0.067| 0.55| 0.96| 1.53| 0.40| 0.93| 0.57| 4.49| 0.99| 0.18| 0.53| 1.28| 0.90| 0.67
0.15| 0.93|0.068| 0.55| 0.96| 1.53| 0.40| 0.92| 0.55| 3.41| 0.99| 0.18| 0.53| 1.29| 0.90| 0.67
0.15| 0.93|0.071| 0.55| 0.96| 1.53| 0.40| 0.91| 0.54| 3.36| 0.99| 0.18| 0.53| 1.29| 0.90| 0.67
0.15| 0.93|0.074| 0.55| 0.96| 1.54| 0.41| 0.89| 0.48| 3.09| 099| 0.19| 0.53| 1.29| 0.90| 0.67
0.15| 0.93|0.074| 0.55| 0.96| 1.54| 0.41| 0.89| 0.46| 3.08| 0.99| 0.19| 0.53| 1.29| 0.90| 0.67
0.15| 0.94|0.075| 0.55| 0.96| 1.55| 0.42| 0.86| 0.46| 2.51| 0.99| 0.19| 0.53| 1.29| 0.90| 0.67
0.16| 0.94|0.079| 0.56| 0.96| 1.55| 0.42| 0.86| 0.44| 2.45| 0.99| 0.19| 0.54| 1.29| 0.90| 0.70
0.16| 0.94|0.079| 0.56| 0.96| 1.55| 0.43| 0.85| 0.42| 2.26| 0.99| 0.19| 0.54| 1.29| 0.90| 0.70
0.16| 0.94|0.079| 0.56| 0.96| 1.55| 0.44| 0.84| 041| 2.16| 0.99| 0.21| 0.54| 1.30| 0.90| 0.70
0.16| 0.95|0.080| 0.56| 0.96| 1.55| 0.44| 0.83| 0.39| 2.11| 0.99| 0.21| 0.54| 1.30| 0.91| 0.70
0.16| 0.95|0.083| 0.57| 0.96| 1.55| 0.44| 0.83| 0.36| 1.90| 0.99| 0.21| 0.54| 1.30| 0.91| 0.73
0.16| 0.96|0.083| 0.57| 0.96| 1.56| 0.45| 0.82| 0.34| 1.81| 0.99| 0.22| 0.54| 1.30| 0.91| 0.73
0.16| 0.96|0.086| 0.57| 0.96| 1.56| 0.46| 0.80| 0.32| 1.80| 0.99| 0.22| 0.55| 1.31| 0.91| 0.73
0.17| 0.96|0.086| 0.57| 0.97| 1.56| 0.46| 0.76| 0.30| 1.79| 0.99| 0.22| 0.55| 1.31| 0.91| 0.73
0.17| 0.96|0.086| 0.57| 0.97| 1.56| 0.46| 0.76| 0.29| 1.77| 0.99| 0.22| 0.55| 1.32| 0.91| 0.73
0.17| 0.96|0.087| 0.57| 0.97| 1.57| 0.46| 0.76| 0.26| 1.76| 099| 0.22| 0.55| 1.32| 0.91| 0.73
0.17| 0.96|0.087| 0.57| 0.97| 1.57| 047| 0.75| 0.26| 1.69| 099| 0.22| 0.55| 1.33| 0.91| 0.73
0.17| 0.97|0.087| 0.57| 0.97| 1.57| 0.47| 0.74| 0.17| 1.64| 099| 0.22| 0.55| 1.33| 0.91| 0.73
0.17| 097|0.088| 0.58| 0.97| 1.57| 0.47| 0.74| 0.15| 1.48| 0.99| 0.22| 0.55| 1.33| 0.91| 0.73
0.17| 0.97|0.090| 0.58| 0.97| 1.57| 0.47| 0.74| 0.13| 1.48| 0.99| 0.22| 0.55| 1.33| 0.91| 0.73
0.18| 0.97|0.090| 0.58| 0.97| 1.58| 0.50( 0.70| 0.11| 1.41| 0.99| 0.22| 0.55| 1.34| 0.92| 0.76
0.18| 0.97|0.091| 0.58| 0.97| 1.58| 0.50| 0.69| 0.06| 1.38| 0.99| 0.22| 0.55| 1.34| 0.92| 0.76
0.18| 0.98|0.093| 0.58| 0.97| 1.58| 0.52| 0.69| 0.06| 1.35| 0.99| 0.22| 0.55| 1.34| 0.92| 0.76
0.18| 0.98|0.094| 0.58| 0.98| 1.59| 0.55| 0.68| 0.06| 1.33| 0.99| 0.22| 0.55| 1.34| 0.92| 0.77
0.18| 0.98|0.095| 0.58| 0.98| 1.59| 0.56| 0.65| 0.06| 1.30| 0.99| 0.22| 0.55| 1.34| 0.92| 0.77
0.18| 0.98|0.096| 0.58| 0.98| 1.60| 0.57| 0.63| 0.06| 1.28| 0.99| 0.23| 0.55| 1.34| 0.92| 0.77
0.18| 0.98|0.096| 0.59| 0.98| 1.60| 0.60| 0.61| 0.06| 1.24| 0.99| 0.23| 0.56| 1.35| 0.92| 0.77
0.18| 0.98|0.097| 0.59| 0.98| 1.61| 062 0.61| 0.06| 1.22| 0.99| 0.23| 0.56| 1.35| 0.92| 0.77
0.18| 0.99|0.098| 0.59| 0.98| 1.61| 0.62| 0.59| 0.06| 1.17| 099| 0.23| 0.56| 1.35| 0.92| 0.77
0.19| 0.99|0.098| 0.59| 0.98| 1.61| 0.62| 0.57| 0.06| 1.14| 0.99| 0.25| 0.56| 1.35| 0.92| 0.81
0.19| 0.99| 0.10| 0.59| 0.98| 1.61| 0.63| 0.57| 0.06| 1.13| 0.99| 0.25| 0.56| 1.35| 0.92| 0.81
0.19| 0.99| 0.10| 0.59| 0.98| 1.61| 0.64| 0.56| 0.06| 1.13| 0.99| 0.25| 0.56| 1.35| 0.92| 0.81
0.19| 0.99| 0.10| 0.59| 0.98| 1.62| 0.64| 0.54| 0.06| 1.12| 0.99| 0.25| 0.56| 1.35| 0.92| 0.81
0.19| 1.00| 0.10| 0.60| 0.98| 1.62| 0.64| 0.54| 0.06| 1.11| 0.99| 0.26| 0.57| 1.35| 0.92| 0.81
0.19| 1.00| 0.10| 0.60| 0.98| 1.62| 0.65| 0.53| 0.06| 1.07| 0.99| 0.26| 0.57| 1.35| 0.92| 0.81
0.19| 1.01| 0.10f 0.60| 0.98| 1.62| 0.68| 0.53| 0.06| 1.07| 0.99| 0.26| 0.57| 1.35| 0.93| 0.81
0.20f 1.01| 0.11| 0.60| 0.99| 1.63| 0.69| 0.52| 0.06| 1.04| 0.99| 0.26| 0.57| 1.36| 0.93| 0.81
0.20| 1.02| 0.11| 0.60| 0.99| 1.63| 0.71| 0.51| 0.06| 1.04| 0.99| 0.27| 0.57| 1.36| 0.93| 0.81
020 1.02| 0.11| 0.60| 0.99| 1.63| 0.71| 0.51| 0.06| 1.03| 0.99| 0.27| 0.57| 1.36| 0.93| 0.84
0.20| 1.03| 0.11| 0.60| 0.99| 1.63| 0.74| 0.50| 4.89| 1.01| 0.99| 0.27| 0.57| 1.36| 0.93| 0.84
0.21| 1.03| 0.11| 0.60| 0.99| 1.63| 0.74| 0.50| 3.77| 1.00| 0.99| 0.27| 0.57| 1.37| 0.93| 0.84
0.21| 1.03| 0.11| 0.60| 0.99| 1.63| 0.76| 0.49| 3.74| 1.00| 0.98| 0.27| 0.57| 1.37| 0.93| 0.84
0.21] 1.04| 0.11] 0.61| 0.99| 1.64| 0.78| 0.48| 3.49| 0.98| 0.98| 0.27| 0.57| 1.38| 0.93| 0.84

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2015. LXI. évf. 4. szam

829



830

F
Cseresznye ribiszke

Cherry Black
currant

0.21| 1.04| 0.11| 0.61| 0.99| 1.65| 0.79
0.21| 1.04| 0.11| 0.61| 0.99| 1.65| 0.81
0.21| 1.05| 0.11| 0.61| 0.99| 1.66| 0.82
0.21| 1.05| 0.11| 0.61| 1.00| 1.66| 0.82
0.21| 1.05| 0.12| 0.61| 1.00| 1.66| 0.85
0.22| 1.05| 0.12| 0.61| 1.00| 1.66| 0.85
0.22| 1.06| 0.12| 0.61| 1.00| 1.66| 0.86
0.22| 1.06| 0.12| 0.61| 1.00| 1.66| 0.87
0.22| 1.06| 0.12| 0.61| 1.00| 1.67| 0.87
0.22| 1.07| 0.12| 0.61| 1.00| 1.67| 0.88
0.22| 1.07| 0.12| 0.61| 1.00| 1.67| 0.88
0.22| 1.08| 0.12| 0.61| 1.01| 1.67| 0.88
0.22| 1.08| 0.12| 0.61| 1.01| 1.67| 0.88
0.23| 1.08| 0.12| 0.61| 1.01| 1.67| 0.89
0.23| 1.08| 0.12| 0.61| 1.01| 1.67| 0.90
0.23| 1.08| 0.13| 0.61| 1.01| 1.67| 0.90
0.24| 1.09| 0.13| 0.61| 1.01| 1.68| 0.91
0.24| 1.09| 0.13| 0.62| 1.01| 1.68| 0.91
0.24| 1.10| 0.13| 0.62| 1.01| 1.68| 0.91
024 1.10| 0.13| 0.62| 1.01| 1.69| 0.92

0.24| 1.10| 0.13| 0.62| 1.02| 1.69| 0.93
0.24| 1.10| 0.13| 0.62| 1.02| 1.69| 0.94
0.25| 1.10| 0.13| 0.62| 1.02| 1.69| 0.94
0.25| 1.12] 0.13| 0.62| 1.02| 1.69| 0.95
025 1.12| 0.13| 0.62| 1.03| 1.69| 0.95
0.25| 1.13| 0.13| 0.62| 1.08| 1.69| 0.95
0.25| 1.13| 0.13| 0.62| 1.03| 1.70| 0.95
0.25| 1.14| 0.14| 0.62| 1.083| 1.70| 0.96
0.25| 1.14| 0.14| 0.62| 1.083| 1.70| 0.98
0.25| 1.14| 0.14| 0.62| 1.03| 1.70| 0.99
0.25| 1.14| 0.14| 0.62| 1.04| 1.70| 0.99
0.26| 1.14| 0.14| 0.62| 1.04| 1.70| 1.00
0.26| 1.15| 0.14| 0.63| 1.04| 1.71| 1.01
0.26| 1.15| 0.14| 0.63| 1.04| 1.71| 1.02
0.27| 1.15| 0.14| 0.63| 1.04| 1.72| 1.03
0.27| 1.16| 0.14| 0.63| 1.04| 1.73| 1.04
0.27| 1.16| 0.14| 0.63| 1.04| 1.73| 1.05
0.27| 1.16| 0.14| 0.63| 1.05| 1.73| 1.07
0.28| 1.16| 0.15| 0.63| 1.05| 1.73| 1.09
0.28| 1.18| 0.15| 0.64| 1.05| 1.74| 1.10
0.28| 1.18| 0.15| 0.64| 1.05| 1.74| 1.10
0.28| 1.18| 0.15| 0.64| 1.05| 1.74| 1.11
0.29| 1.18| 0.15| 0.64| 1.05| 1.74| 1.15
0.29| 1.18| 0.15| 0.64| 1.05| 1.74| 1.15
0.29| 1.19| 0.15| 0.64| 1.06| 1.74| 1.15
0.29| 1.19| 0.16| 0.64| 1.06| 1.74| 1.16

0.29| 1.20| 0.16| 0.64| 1.06| 1.74| 1.17
0.30| 1.20| 0.16| 0.64| 1.06| 1.75| 1.17
0.30| 1.20| 0.16| 0.64| 1.06| 1.75| 1.17
0.30| 1.20| 0.16| 0.64| 1.06| 1.75| 1.18
0.30f 1.21| 0.16| 0.64| 1.06| 1.75| 1.20
0.30| 1.21| 0.16| 0.64| 1.06| 1.76| 1.21
0.30f 1.21| 0.17| 0.64| 1.06| 1.76| 1.23
0.31| 1.21| 0.17| 0.65| 1.06| 1.76| 1.24
0.31| 1.21| 0.17| 0.65| 1.06| 1.77| 1.24
0.31| 1.22| 0.17| 0.65| 1.06| 1.77| 1.28
0.31| 1.23| 0.17| 0.65| 1.07| 1.77] 1.30

0.46
0.45
0.43
0.42
0.41
0.39
0.38
0.36
0.35
0.32
0.31
0.31
0.31
0.27
0.19
0.18
0.17
0.16
0.14
0.11
0.09
0.08
0.04
5.23
3.05
2.63
2.61
2.59
2.56
2.36
2.34
2.31
2.25
2.24
212
1.91
1.87
1.87
1.81
1.80
1.73
1.71
1.62
1.62
1.59
1.59
1.55
1.55
1.54
1.52
1.52
1.43
1.42
1.41
1.36
1.36
1.36

3.30
3.19
3.17
2.78
2.54
2.30
2.27
2.18
2.05
2.03
1.86
1.85
1.82
1.80
1.80
1.78
1.76
1.71
1.67
1.65
1.63
1.61
1.60
1.50
1.46
1.42
1.38
1.38
1.37
1.34
1.33
1.30
1.30
1.28
1.22
1.13
1.10
1.10
1.09
1.08
1.06
1.04
1.03
1.02
0.98
0.97
0.94
0.94
0.93
0.92
0.80
0.80
0.79
0.76
0.72
0.72
0.71

0.93
0.93
0.92
0.90
0.89
0.89
0.86
0.85
0.82
0.80
0.80
0.79
0.79
0.79
0.76
0.76
0.76
0.75
0.75
0.75
0.73
0.71
0.69
0.69
0.66
0.64
0.63
0.63
0.61
0.59
0.57
0.57
0.57
0.55
0.53
0.53
0.51
0.50
0.49
0.48
0.48
0.47
0.46
0.45
0.44
0.44
0.42
0.42
0.40
0.38
0.38
0.37
0.35
0.33
0.33
0.33
0.32

0.97
0.97
0.97
0.96
0.96
0.94
0.94
0.94
0.94
0.93
0.93
0.93
0.93
0.92
0.92
0.92
0.92
0.92
0.91
0.91
0.91
0.91
0.91
0.91
0.91
0.89
0.89
0.89
0.89
0.88
0.88
0.86
2.71
2.38
2.34
2.05
2.05
1.98
1.96
1.96
1.84
1.83
1.81
1.79
1.75
1.72
1.46
1.41
1.38
1.36
1.35
1.33
1.28
1.28
1.27
1.24
1.22

0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.27
0.28
0.28
0.28

Uborka

Cucumber

0.57| 1.38
0.57| 1.38
0.58| 1.38
0.58| 1.38
0.58| 1.39
0.58| 1.39
0.58| 1.39
0.58| 1.39
0.58| 1.39
0.58| 1.40
0.58| 1.40
0.58| 1.40
0.58| 1.40
0.58| 1.40
0.58| 1.40
0.59| 1.40
0.59| 1.40
0.59| 1.41
0.59| 1.41
0.59| 1.42
0.59| 1.42
0.59| 1.42
0.59| 1.42
0.59| 1.42
0.59| 1.42
0.59| 1.42
0.59| 1.42
0.60| 1.42
0.60| 1.43
0.60| 1.43
0.60| 1.43
0.60| 1.43
0.60| 1.43
0.60| 1.43
0.60| 1.43
0.60| 1.43
0.60| 1.44
0.60| 1.44
0.60| 1.44
0.60| 1.44
0.60| 1.44
0.61| 1.45
0.61| 1.45
0.61| 1.46
0.61| 1.46
0.61| 1.46
0.61| 1.46
0.61| 1.47
0.61| 1.47
0.61| 1.47
0.61| 1.47
0.61| 1.47
0.61| 1.47
0.62| 1.47
0.62| 1.48
0.62| 1.48
0.63| 1.48

0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94
0.94
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97
0.97

0.85
0.85
0.87
0.87
0.87
0.89
0.89
0.89
0.89
0.90
0.90
0.92
0.92
0.92
0.92
0.92
0.92
0.95
0.95
0.95
0.95
0.97
0.97
0.97
0.97
0.98
0.98
0.98
1.00
1.00
1.01
1.01
1.01
1.01
1.038
1.03
1.04
1.04
1.04
1.06
1.06
1.06
1.08
1.08
1.08
1.08
1.08
1.08
1.08
1.09
1.09
1.09
1.09
1.09
1.12
1.15
1.15
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F
Cseresznye ribiszke

Cherry Black
currant

0.32| 1.24| 0.17| 0.65| 1.07| 1.77| 1.31
0.32| 1.24| 0.18| 0.65| 1.07| 1.77| 1.32
0.32| 1.24| 0.18| 0.65| 1.07| 1.77| 1.33
0.32| 1.24| 0.18| 0.65| 1.07| 1.77| 1.34
0.32| 1.24| 0.18| 0.65| 1.07| 1.78| 1.34
0.32| 1.25| 0.18| 0.65| 1.07| 1.78| 1.34
0.32| 1.25| 0.18| 0.65| 1.07| 1.79| 1.37
0.32| 1.26| 0.18| 0.66| 1.07| 1.79| 1.39
0.32| 1.26| 0.18| 0.66| 1.07| 1.79| 1.47
0.33| 1.26| 0.18| 0.66| 1.08| 1.79| 1.47
0.33| 1.27| 0.19| 0.66| 1.08| 1.80| 1.54
0.33| 1.27| 0.19| 0.66| 1.08| 1.80| 1.55
0.33| 1.28| 0.19| 0.66| 1.08| 1.80| 1.55
0.33| 1.31| 0.19| 0.66| 1.08| 1.80| 1.57
0.33| 1.31| 0.19| 0.66| 1.08| 1.80| 1.57
0.34| 1.31| 0.19| 0.66| 1.08| 1.80| 1.58
0.34| 1.31| 0.19| 0.66| 1.08| 1.81| 1.58
0.34| 1.31| 0.19| 0.66| 1.08| 1.83| 1.59
0.34| 1.31| 0.20| 0.67| 1.09| 1.83| 1.60
0.34| 1.31| 0.20| 0.67| 1.09| 1.83| 1.63
0.35| 1.32| 0.20| 0.67| 1.09| 1.83| 1.64
0.35| 1.33| 0.20| 0.67| 1.09| 1.83| 1.64
0.35| 1.33| 0.20| 0.67| 1.09| 1.83| 1.65
0.35| 1.33| 0.20| 0.67| 1.09| 1.83| 1.70
0.35| 1.33| 0.20| 0.67| 1.09| 1.84| 1.71
0.35| 1.33| 0.20| 0.67| 1.10| 1.84| 1.71
0.35| 1.33| 0.20| 0.67 10| 1.84| 1.72
0.35| 1.33| 0.20| 0.67 10| 1.84| 1.73
0.36| 1.34| 0.20| 0.68 10| 1.85| 1.75
0.36| 1.35| 0.20| 0.68 10| 1.85| 1.76
0.36| 1.35| 0.21| 0.68 10| 1.85| 1.76
0.36| 1.35| 0.21| 0.68 10| 1.85] 1.80
0.36| 1.36| 0.21| 0.68 10| 1.85| 1.83
0.36| 1.37| 0.21| 0.68 10| 1.85| 1.83
0.37| 1.37| 0.21| 0.69 A1) 1.86| 1.84
0.37| 1.37| 0.21| 0.69 A1) 1.86| 1.85
0.37| 1.38| 0.21| 0.69 A1) 1.86| 1.85
0.37| 1.39| 0.21| 0.69 12| 1.86| 1.87
0.37| 1.39| 0.21| 0.69 12| 1.87| 1.88
0.37| 1.39| 0.22| 0.69 A2 1.87] 1.90
0.37| 1.39| 0.22| 0.69 A2 1.87| 1.92
0.37| 1.40| 0.22| 0.69 2] 1.88| 1.92
0.37| 1.40| 0.22| 0.69 2] 1.88| 1.94
0.37| 1.40| 0.22| 0.70 Jd2] 1.88| 1.94
0.37| 1.41| 0.22| 0.70 A2 1.89| 1.95
0.38| 1.41| 0.22| 0.70 12| 1.89| 1.98
0.38| 1.41| 0.22| 0.70 a2 1.89] 1.99
0.38| 1.41| 0.23| 0.70 12| 1.89| 2.00
0.38| 1.42| 0.23| 0.70 13| 1.89| 2.00
0.38| 1.42| 0.23| 0.70 A3 1.89| 2.01
0.38| 1.43| 0.23| 0.70 13| 1.90| 2.04
0.39| 1.43| 0.23| 0.70 13| 1.90| 2.04
0.39| 1.43| 0.24| 0.70 13| 1.90| 2.06
0.39| 1.43| 0.24| 0.70 13| 1.90| 2.25
0.39| 1.43| 0.24| 0.70 13| 1.90] 2.30
0.40| 1.43| 0.24| 0.71 13| 1.90| 2.36
0.40| 1.44] 0.24| 0.71 A3 1.90] 2.40

—

-4 4 4 4 4 4 4 a4 2 4 4 e 4 b e b A

1.36
1.36
1.33
1.31
1.28
1.25
1.22
1.22
1.21
1.21
1.21
1.19
1.15
1.12
1.12
1.12
1.10
1.08
1.07
1.07
1.06
1.03
1.00
0.99
0.99
0.97
0.95
0.87
0.87
0.86
0.85
0.83
0.79
0.79
0.79
0.78
0.78
0.77
0.76
0.74
0.74
0.74
0.73
0.71
0.66
0.65
0.65
0.64
0.63
0.63
0.62
0.60
0.60
0.59
0.57
0.51
0.49

0.70
0.69
0.69
0.68
0.65
0.62
0.62
0.62
0.61
0.60
0.59
0.55
0.52
0.51
0.50
0.50
0.48
0.47
0.46
0.45
0.43
0.42
0.42
0.40
0.38
0.35
0.34
0.32
0.30
0.30
0.29
0.29
0.27
0.26
0.26
0.24
0.23
0.22
0.22
0.19
0.18
0.16
0.14
0.14
0.10
0.10
0.06
0.05
0.02
0.02
0.02
0.02
0.02
0.02
0.02
0.02
0.02

0.31
0.31
0.30
0.30
0.30
0.28
0.26
0.26
0.24
0.23
0.21
0.20
0.19
0.19
0.18
0.18
0.17
0.16
0.15
6.85
4.30
4.12
3.33
3.08
3.06
2.95
2.77
2.28
2.20
2.09
2.05
1.87
1.86
1.78
1.74
1.74
1.59
1.56
1.55
1.54
1.46
1.45
1.44
1.39
1.33
1.30
1.30
1.29
1.28
1.28
1.21
1.19
1.19
1.17
1.15
1.14
1.11

1.22
1.22
1.21
1.20
1.19
1.19
1.19
1.17
1.16
1.15
1.15
1.15
1.14
1.14
1.13
1.09
1.09
1.08
1.07
1.06
1.06
1.05
1.04
1.03
1.02
1.02
1.01
1.01
1.01
1.00
0.99
0.98
0.98
0.97
0.97
0.94
0.92
0.92
0.90
0.90
0.88
0.88
0.87
0.86
0.86
0.86
0.85
0.82
0.81
0.80
0.80
0.78
0.78
0.78
0.77
0.76
0.75

0.29
0.29
0.29
0.29
0.29
0.29
0.30
0.30
0.30
0.30
0.30
0.30
0.30
0.30
0.30
0.30
0.30
0.30
0.30
0.30
0.30
0.30
0.30
0.31
0.31
0.31
0.31
0.31
0.31
0.32
0.32
0.33
0.33
0.33
0.33
0.33
0.33
0.33
0.33
0.34
0.34
0.34
0.35
0.35
0.35
0.35
0.35
0.36
0.36
0.36
0.36
0.36
0.37
0.37
0.37
0.37
0.37

Uborka

Cucumber

0.63| 1.48
0.63| 1.49
0.63| 1.49
0.63| 1.49
0.63| 1.49
0.63| 1.49
0.64| 1.49
0.64| 1.50
0.64| 1.50
0.64| 1.50
0.64| 1.51
0.64| 1.51
0.64| 1.51
0.65| 1.52
0.65| 1.53
0.65| 1.54
0.65| 1.54
0.65| 1.54
0.65| 1.55
0.65| 1.55
0.66| 1.55
0.66| 1.55
0.66| 1.55
0.66| 1.56
0.66| 1.56
0.66| 1.56
0.66| 1.56
0.66| 1.57
0.66| 1.57
0.66| 1.57
0.66| 1.58
0.66| 1.59
0.67| 1.59
0.67| 1.59
0.67| 1.60
0.67| 1.60
0.67| 1.60
0.67| 1.60
0.67| 1.60
0.67| 1.60
0.67| 1.60
0.67| 1.60
0.67| 1.60
0.67| 1.60
0.68| 1.61
0.68| 1.61
0.68| 1.63
0.68| 1.63
0.68| 1.63
0.68| 1.64
0.68| 1.64
0.68| 1.64
0.68| 1.65
0.68| 1.65
0.68| 1.65
0.68| 1.65
0.68| 1.66

0.97
0.97
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.98
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
1.00
1.00
1.00
1.00
1.00
1.00
1.00
1.01
1.01
1.01
1.01
1.01
1.01
1.01
1.01
1.01
1.01
1.01
1.02
1.02
1.02
1.02
1.02
1.02
1.02
1.02
1.03
1.03
1.03
1.03

1.15
1.15
1.15
1.16
1.16
1.16
1.17
117
1.17
1.17
1.17
1.20
1.20
1.20
1.20
1.28
1.28
1.24
1.24
1.26
1.26
1.26
1.27
1.27
1.27
1.29
1.31
1.31
1.31
1.34
1.34
1.35
1.37
1.37
1.39
1.43
1.43
1.43
1.43
1.45
1.48
1.48
1.48
1.51
1.51
1.57
1.58
1.58
1.58
1.58
1.58
1.62
1.70
1.71
1.79
1.79
1.82
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F
Cseresznye ribiszke Uborka

Cherry Black Cucumber
currant

14| 1.90| 2.42| 0.48| 0.02| 1.09| 0.75| 0.37| 0.68| 1.66| 1.03| 1.89
14| 191 242| 046| 0.02| 1.03| 0.74| 0.37| 0.68| 1.67| 1.03| 1.90
141 191 259 046| 7.84| 1.03| 0.74| 037| 0.68| 1.68| 1.03| 1.90
141 1.92| 2.63| 046| 3.69| 1.01| 0.74| 037| 0.68| 1.69| 1.03| 1.96
141 192| 2.66| 045| 3.34| 1.00| 0.73| 0.37| 0.69| 1.69| 1.03| 2.01
14| 1.93| 2.72| 045| 2.88| 0.99| 0.72| 0.37| 0.69| 1.70| 1.08| 2.05
14| 193] 2.73| 0.45| 2.69| 099| 0.72| 0.37| 0.69| 1.71| 1.03| 2.05
14| 1.93| 2.80| 0.43| 2.59| 099| 0.72| 0.37| 0.69| 1.71| 1.03| 2.07
14] 1.93| 2.81| 043| 2.54| 096| 0.70| 0.37| 0.69| 1.72| 1.08| 2.09
141 193| 2.88| 042| 2.16| 091| 0.69| 037| 0.69| 1.72| 1.03| 2.13
141 1.94| 295 041| 212 091| 0.67| 037| 0.69| 1.73| 1.04| 2.43
14| 1.94| 3.13| 041| 1.86| 091| 0.64| 038| 0.69| 1.73| 1.04| 2.70
15| 1.94| 3.17| 040| 1.80| 0.90| 0.63| 0.38| 0.70| 1.74| 1.04| 2.74
15| 1.95| 3.39| 040| 1.79| 0.89| 0.60| 0.38| 0.70| 1.74| 1.04| 2.97
15| 1.95| 3.58| 0.38| 1.76| 0.89| 0.58| 0.38| 0.70| 1.74| 1.04| 3.59
.15 1.95| 3.60| 0.38| 1.76| 0.88| 0.57| 0.38| 0.70| 1.75| 1.04| 4.75
A5 1.97 0.36| 1.73| 0.87| 0.56| 0.38| 0.70| 1.75| 1.04
15] 1.98 0.36| 1.73| 0.84| 0.55| 0.38| 0.70| 1.75| 1.04
5] 1.98 0.35| 1.72| 0.79| 0.54| 0.38| 0.70| 1.75| 1.04
6| 1.99 0.35| 1.67| 0.79| 0.53| 0.38| 0.70| 1.75| 1.04
6| 1.99 0.34| 1.66| 0.78| 0.52| 0.39| 0.70| 1.75| 1.04
16| 2.00 0.33| 1.64| 0.77| 0.52| 0.39| 0.70| 1.76| 1.05
16| 2.00 0.33| 1.56| 0.76| 0.51| 0.39| 0.70| 1.76| 1.05
16| 2.01 0.31| 1.54| 0.75| 0.51| 0.39| 0.70| 1.76| 1.05
6| 2.02 0.30| 1.45| 0.74| 0.51| 0.39| 0.70| 1.76| 1.05
16| 2.02 0.30| 1.43| 0.73| 0.51| 0.39| 0.70| 1.77| 1.05
16| 2.04 0.29| 1.43| 0.68| 0.50| 0.40| 0.70| 1.77| 1.05
16| 2.05 0.26| 1.34| 0.67| 0.49| 0.40| 0.71| 1.77| 1.05
16| 2.06 0.25| 1.31| 0.67| 0.48| 0.40| 0.71| 1.78| 1.05
16| 2.06 024 1.31| 0.67| 0.44| 0.40| 0.71| 1.78| 1.05
16| 2.07 0.23| 1.24| 0.64| 0.40| 0.40| 0.71| 1.78| 1.05
16| 2.07 023 1.21| 0.64| 0.39| 0.40| 0.71| 1.78| 1.05
7| 2.08 022 121| 0.63| 0.38| 0.41| 0.71| 1.78| 1.05
A7| 2.08 0.22| 1.20| 0.62| 0.32| 0.41| 0.71| 1.78| 1.05
A7] 2.08 0.22| 1.20| 0.62| 0.30| 0.41| 0.71| 1.78| 1.06
A7 2.09 0.19| 1.16| 0.62| 0.26| 0.41| 0.71| 1.78| 1.06
A7 2.09 0.19| 1.14| 0.60| 0.23| 0.41| 0.71| 1.78| 1.06
A7) 2.09 0.16| 1.11| 0.59| 0.21| 0.41| 0.71| 1.79| 1.06
A7) 210 0.16| 1.10| 0.57| 2.90| 0.41| 0.71| 1.80| 1.06
A7) 2.10 0.14| 1.07| 0.53| 2.72| 0.42| 0.71| 1.80| 1.06
A71 2.10 0.13| 1.00| 0.53| 2.39| 0.42| 0.71| 1.81| 1.07
A8 2.1 0.08| 1.00f 0.52| 2.39| 0.42| 0.71| 1.83| 1.07
18| 2.11 422| 099 0.50| 2.37| 0.42| 0.71| 1.83| 1.07
18| 212 419| 0.98| 0.50| 2.26| 0.42| 0.71| 1.84| 1.07
18| 2.12 3.72| 097| 0.48| 2.17| 042| 0.72| 1.84| 1.07
18| 2.13 3.22| 0.94| 047| 2.15| 0.42| 0.72| 1.85| 1.07
18| 2.15 3.03| 0.94| 0.45| 2.07| 043| 0.72| 1.86| 1.07
A9 215 2.89| 0.94| 0.45| 2.03| 0.43| 0.72| 1.86| 1.07
A9 215 2.83| 0.93| 0.44| 1.84| 0.43| 0.72| 1.86| 1.07
19| 2.16 2.79| 093| 0.44| 1.75| 043| 0.72| 1.86| 1.07
19 2.18 2.78| 0.92| 043| 1.72| 0.43| 0.72| 1.87| 1.07
A9 219 265| 090| 0.42| 1.71| 043| 0.72| 1.88| 1.07
19| 2.19 2.61| 088| 0.41| 1.69| 0.43| 0.72| 1.88| 1.07
19| 2.20 2.47| 0.87| 0.40| 1.66| 0.43| 0.72| 1.88| 1.07
19| 2.20 247| 086| 0.36| 1.66| 0.44| 0.72| 1.93| 1.07
19 2.20 212| 0.86| 0.33| 1.65| 0.44| 0.72| 1.95| 1.07
19] 2.20 2.10| 0.84| 0.33| 1.60| 0.44| 0.72| 1.96| 1.07

0.40| 1.44| 0.24| 0.71
0.40| 1.44| 0.24| 0.71
0.40| 1.44| 0.24| 0.7
0.40( 1.45| 0.24| 0.71
0.40| 1.45| 0.24| 0.71
0.41| 1.45| 0.24| 0.71
0.41| 1.45| 0.24| 0.71
0.41| 1.45| 0.25| 0.71
0.41| 1.45| 0.25| 0.71
0.41| 1.46| 0.25| 0.71
0.41| 1.47| 0.25| 0.71
0.42| 1.47| 0.25| 0.71
0.42| 1.48| 0.25| 0.71
0.42| 1.48| 0.25| 0.71
0.42| 1.49| 0.26| 0.71
0.42| 1.49| 0.26| 0.72
0.43| 1.49| 0.26| 0.72
0.43| 1.49| 0.26| 0.72
0.43| 1.50| 0.26| 0.72
0.44| 1.52| 0.26| 0.72
0.44| 1.52| 0.26| 0.72
0.44| 1.52| 0.26| 0.72
0.44| 1.53| 0.26| 0.72
0.44| 1.53| 0.27| 0.72
0.45| 1.53| 0.27| 0.72
0.45| 1.53| 0.27| 0.72
0.45| 1.53| 0.27| 0.72
0.45| 1.55| 0.28| 0.72
0.46| 1.55| 0.28| 0.72
0.46| 1.55| 0.28| 0.73
0.46| 1.55| 0.28| 0.73
0.46| 1.56| 0.28| 0.73
0.46| 1.56| 0.28| 0.73
0.46| 1.57| 0.28| 0.73
0.46| 1.57| 0.28| 0.73
0.47| 1.57| 0.28| 0.73
0.47| 1.57| 0.28| 0.73
0.47| 1.58| 0.28| 0.74
0.47| 1.58| 0.28| 0.74
0.47| 1.58| 0.29| 0.74
0.48| 1.59| 0.29| 0.74
0.48| 1.59| 0.29| 0.74
0.48| 1.59| 0.29| 0.74
0.49| 1.60| 0.29| 0.74
0.49| 1.60| 0.30| 0.74
0.49| 1.60| 0.30| 0.74
0.50| 1.60| 0.30| 0.74
0.50| 1.60| 0.30| 0.74
0.50( 1.61| 0.30| 0.74
0.50| 1.61| 0.30| 0.74
0.50| 1.61| 0.30| 0.75
0.50| 1.61| 0.30| 0.75
0.50| 1.62| 0.30| 0.75
0.50| 1.62| 0.31| 0.75
0.51| 1.62| 0.31| 0.75
0.51| 1.63| 0.31| 0.76
0.51] 1.63| 0.31| 0.76
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F
Cseresznye ribiszke Uborka

Cherry Black Cucumber
currant
0.51| 1.64| 0.31| 0.76| 1.19| 2.21 1.97| 0.83| 0.32| 1.58| 0.44| 0.73| 1.96| 1.07
0.51| 1.65| 0.31| 0.76| 1.20| 2.21 197 0.81| 0.31| 1.54| 044| 0.73| 1.96| 1.08
0.51| 1.65| 0.31| 0.76| 1.20| 2.21 1.88| 0.80| 0.30| 1.51| 0.44| 0.73| 1.96| 1.08
0.52| 1.65| 0.31| 0.76| 1.20| 2.22 1.88| 0.80| 0.30| 1.45| 0.44| 0.73| 1.96| 1.08
0.52| 1.66| 0.32| 0.76| 1.20| 2.22 1.84| 0.78| 0.30| 1.43| 0.44| 0.73| 1.97| 1.08
0.52| 166| 0.32| 0.76| 1.20| 2.22 1.83| 0.78| 0.29| 1.37| 044| 0.73| 1.97| 1.08
0.52| 1.67| 0.32| 0.76| 1.20| 2.22 1.81| 0.77| 0.26| 1.36| 0.44| 0.73| 1.98| 1.08
0.52| 1.68| 0.32| 0.76| 1.20| 2.23 1.80| 0.77| 0.26| 1.35| 0.44| 0.73| 1.99| 1.08
0.52| 1.68| 0.32| 0.77| 1.21| 2.23 1.78| 0.77| 0.25| 1.31| 0.44| 0.73| 2.00| 1.09
0.52| 1.68| 0.32| 0.77| 1.21| 2.24 1.65| 0.76| 0.24| 1.30| 0.44| 0.73| 2.00| 1.09
0.52| 1.69| 0.32| 0.78| 1.21| 2.25 1.60| 0.76| 0.24| 1.24| 0.44| 0.74| 2.00| 1.09
0.52| 1.69| 0.32| 0.78| 1.21| 2.25 1.58| 0.75| 0.22| 1.23| 0.44| 0.74| 2.01| 1.09
0.53| 1.71| 0.32| 0.78| 1.21| 2.26 1.58| 0.74| 0.22| 1.21| 0.44| 0.74| 2.02| 1.09
0.53| 1.71| 0.33| 0.78| 1.21| 2.26 1.45| 0.73| 0.20| 1.20| 0.44| 0.74| 2.02| 1.09
0.53| 1.71| 0.33| 0.78| 1.21| 2.27 1.45| 0.72| 0.15| 1.20| 0.44| 0.74| 2.02| 1.09
0.53| 1.72| 0.33| 0.78| 1.21| 2.27 1.44| 0.69| 0.15| 1.19| 0.44| 0.74| 2.02| 1.09
0.583| 1.72| 0.33| 0.78| 1.21| 2.27 144| 0.64| 0.14| 117| 0.44| 0.74| 2.05| 1.09
0.54| 1.72| 0.33| 0.78| 1.21| 2.27 1.42| 0.63| 0.13| 1.17| 0.44| 0.75| 2.06| 1.09
0.54| 1.72| 0.33| 0.78| 1.22| 2.27 1.34| 0.62| 0.13| 1.12| 0.44| 0.75| 2.06| 1.10
0.55| 1.72| 0.34| 0.78| 1.22| 2.27 1.33| 0.62| 0.10| 1.12| 0.44| 0.75| 2.07| 1.10
0.55| 1.72| 0.34| 0.79| 1.22| 2.28 1.32| 0.61| 0.07| 1.09| 0.44| 0.75| 2.09| 1.10
0.55| 1.76| 0.34| 0.79| 1.22| 2.28 1.29| 0.60| 0.07| 1.08| 0.44| 0.75| 2.09| 1.10
0.55| 1.76| 0.35| 0.79| 1.22| 2.28 1.27| 0.59| 0.04| 1.06| 0.44| 0.75| 2.10| 1.10
0.55| 1.76| 0.35| 0.79| 1.22| 2.29 1.20| 0.59| 5.57| 1.06| 0.44| 0.75| 2.11| 1.10
0.55| 1.77| 0.35| 0.79| 1.22| 2.30 1.14| 0.57| 3.52| 1.04| 0.44| 0.75| 2.11| 1.10
0.56| 1.78| 0.35| 0.79| 1.22| 2.30 1.14| 0.56| 3.48| 1.04| 0.44| 0.75| 2.13| 1.10
0.56| 1.78| 0.35| 0.79| 1.22| 2.31 1.13| 0.56| 2.85| 1.04| 0.44| 0.75| 2.14| 1.10
0.56| 1.78| 0.35| 0.79| 1.22| 2.31 1.12| 0.55| 2.81| 1.01| 044| 0.75| 2.14| 1.11
0.56| 1.78| 0.35| 0.79| 1.22| 2.32 1.10| 0.54| 2.69| 0.99| 0.44| 0.76| 2.14| 1.11
0.56| 1.78| 0.35| 0.79| 1.23| 2.33 1.10| 0.54| 2.48| 0.99| 0.44| 0.76| 2.14| 1.11
0.56| 1.79| 0.35| 0.80| 1.23| 2.34 1.10| 0.53| 2.46| 0.97| 0.44| 0.76| 2.14| 1.11
0.56| 1.80| 0.35| 0.80| 1.23| 2.34 1.09| 0.52| 2.43| 097| 0.44| 0.76| 2.14| 1.11
0.56| 1.80| 0.36| 0.80| 1.23| 2.34 0.97| 0.52| 241| 0.95| 0.44| 0.76| 2.14| 1.11
0.56| 1.81| 0.36| 0.80| 1.23| 2.35 0.96| 0.51| 2.28| 0.94| 0.44| 0.76| 2.16| 1.11
0.56| 1.82| 0.36| 0.80| 1.23| 2.35 0.94| 0.50| 2.24| 0.93| 0.44| 0.76| 2.16| 1.11
0.56| 1.85| 0.36| 0.80| 1.24| 2.36 0.93| 0.50| 2.19| 0.93| 0.44| 0.76| 2.17| 1.11
0.57| 1.86| 0.36| 0.80| 1.24| 2.37 0.90| 0.48| 1.90| 0.91| 0.44| 0.76| 2.20| 1.11
0.57| 1.86| 0.36| 0.81| 1.24| 2.37 0.89| 0.48| 1.90| 0.91| 0.44| 0.77| 2.21| 112
0.57| 1.87| 0.36| 0.81| 1.24| 2.37 0.88| 0.48| 1.61| 0.90| 044| 0.77| 2.24| 1.12
0.57| 1.89| 0.36| 0.81| 1.24| 2.39 0.85| 0.47| 1.59| 0.89| 0.44| 0.77| 2.24| 1.12
0.57| 1.89| 0.36| 0.81| 1.24| 2.39 0.81| 0.44| 155| 0.89| 0.44| 0.77| 2.28| 1.12
0.58| 190| 0.36| 0.81| 1.25| 2.39 0.77| 0.42| 1.51| 0.88| 0.44| 0.77| 2.29| 1.12
0.58| 1.91| 0.36| 0.81| 1.25| 2.40 0.77| 0.41| 1.47| 0.87| 0.44| 0.77| 231| 1.12
0.58| 1.92| 0.36| 0.81| 1.25| 2.40 0.77| 0.33| 1.44| 0.86| 0.44| 0.77| 2.31| 1.12
0.58| 1.93| 0.36| 0.81 1.25| 2.40 0.73| 0.32| 1.41| 0.85| 0.44| 0.77| 2.31| 1.12
0.58| 1.93| 0.37| 0.81| 1.25| 2.41 0.73| 0.31| 1.36| 0.84| 0.44| 0.77| 2.32| 1.12
0.59| 1.93| 0.37| 0.81| 1.25| 2.41 0.72| 0.30| 1.35| 0.84| 0.44| 0.78| 2.33| 1.12
0.59| 1.93| 0.37| 0.81| 1.25| 2.41 0.67| 0.30| 1.31| 0.82| 0.44| 0.78| 2.36| 1.12
0.59| 1.93| 0.37| 0.82| 1.26| 2.45 0.66| 0.29| 1.30| 0.82| 0.44| 0.78| 2.37| 1.12
0.60| 1.95| 0.37| 0.82| 1.26| 2.47 0.65| 0.28| 1.29| 0.80| 0.44| 0.78| 2.38| 1.12
0.60| 1.95| 0.37| 0.82| 1.26| 2.48 0.65| 0.28| 1.22| 0.77| 0.44| 0.78| 2.38| 1.12
0.60| 1.97| 0.38| 0.82| 1.26| 2.48 0.61| 027 1.21| 0.75| 0.44| 0.78| 2.39| 1.13
0.61| 1.98| 0.38| 0.82| 1.26| 2.48 0.55| 0.27| 1.21| 0.74| 0.44| 0.78| 2.43| 1.13
0.61| 199| 0.38| 0.82| 1.26| 2.49 0.55| 0.26| 1.17| 0.74| 0.44| 0.78| 2.44| 1.13
0.61| 2.00| 0.38| 0.82| 1.27| 2.49 0.58| 0.26| 1.16| 0.73| 0.44| 0.78| 2.47| 1.13
0.61| 2.01| 0.38| 0.82| 1.27| 2.49 0.51| 0.26| 1.15| 0.73| 0.44| 0.79| 2.49| 1.13
0.61| 2.01| 0.38| 0.82| 1.27| 2.49 0.49| 0.25| 1.11| 0.72| 0.44| 0.79| 2.52| 1.13
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0.62| 2.01| 0.38| 0.82| 1.27| 2.49 0.49| 0.25| 1.07| 0.70| 0.44| 0.79| 2.57| 1.13
0.62| 2.03| 0.38| 0.82| 1.27| 2.49 0.49| 0.25| 1.06| 0.70| 0.44| 0.79| 2.57| 1.13
0.62| 2.04| 0.38| 0.82| 1.28| 2.50 0.47| 0.24| 1.05| 0.69| 0.44| 0.79| 2.58| 1.13
0.62| 2.05| 0.38| 0.82| 1.28| 2.50 0.47| 0.23| 0.98| 0.67| 0.44| 0.79| 2.58| 1.13
0.62| 2.05| 0.38| 0.83| 1.28| 2.51 0.44| 0.19| 0.98| 0.67| 0.44| 0.79| 2.59| 1.13
0.62| 2.05| 0.39| 0.83| 1.28| 2.52 0.43| 0.19| 0.98| 0.65| 0.44| 0.80| 2.62| 1.14
0.62| 2.05| 0.39| 0.83| 1.28| 2.54 0.42| 0.15| 0.95| 0.64| 0.44| 0.80| 2.68| 1.14
0.62| 2.06| 0.39| 0.83| 1.28| 2.55 0.40| 0.10| 0.94| 0.64| 0.44| 0.80| 2.68| 1.14
0.62| 2.08| 0.39| 0.83| 1.28| 2.55 0.39| 3.34| 0.91| 0.63| 0.44| 0.80| 2.83| 1.14
0.62| 2.09| 0.39| 0.83| 1.28| 2.55 0.39| 3.15| 0.91| 0.62| 0.44| 0.80| 2.85| 1.14
0.62| 2.10| 0.39| 0.83| 1.29| 2.56 0.38| 2.90| 0.89| 0.62| 0.44| 0.80| 2.86| 1.14
0.63| 2.11| 0.39| 0.84| 1.29| 2.56 0.35| 2.61| 0.88| 0.62| 0.44| 0.80| 3.02| 1.14
0.63| 2.13| 0.39| 0.84| 1.29| 2.57 0.35| 2.51| 0.87| 0.61| 0.44| 0.80| 3.03| 1.14
0.63| 2.14| 0.40| 0.84| 1.29| 2.58 0.33| 2.21| 0.86| 0.58| 0.44| 0.80| 3.18| 1.14
0.63| 2.15| 0.40| 0.85| 1.29| 2.59 0.30| 2.14| 0.85| 0.58| 0.44| 0.80| 3.20| 1.14
0.64| 2.16| 0.40| 0.85| 1.29| 2.60 0.30| 2.08| 0.85| 0.58| 0.44| 0.80| 3.20| 1.14
0.64| 2.16| 0.40| 0.85| 1.29| 2.61 0.29| 2.03| 0.85| 0.56| 0.44| 0.80| 3.23| 1.14
0.64| 2.16| 0.40| 0.85| 1.29| 2.61 0.28| 1.95| 0.85| 0.54| 0.44| 0.81| 3.24| 1.15
0.64| 2.17| 0.41| 0.85| 1.29| 2.61 0.27| 1.91| 0.84| 0.54| 0.44| 0.81| 3.28| 1.15
0.64| 2.17| 0.41| 0.85| 1.30| 2.62 0.26| 1.85| 0.84| 0.53| 0.44| 0.81| 3.30| 1.15
0.64| 2.18| 0.41| 0.85| 1.30| 2.65 0.26| 1.81| 0.82| 0.52| 0.44| 0.81| 3.38| 1.15
0.64| 2.18| 0.41| 0.85| 1.30| 2.68 0.26| 1.78| 0.81| 0.52| 0.44| 0.81| 3.38| 1.15
0.64| 2.18| 0.41| 0.85| 1.30| 2.69 0.25| 1.77| 0.81| 0.50| 0.44| 0.81| 3.38| 1.15
0.64| 2.18| 0.41| 0.85| 1.30| 2.69 0.22| 1.67| 0.80| 0.50| 0.44| 0.81| 3.39| 1.15
0.65| 2.19| 0.42| 0.85| 1.30| 2.70 021 161| 0.80| 0.49| 0.44| 0.81| 3.42| 1.15
0.65| 2.19| 0.42| 0.86| 1.31| 2.70 0.20| 1.59| 0.80| 0.47| 0.44| 0.81| 3.44| 1.15
0.65| 2.23| 042| 0.86| 1.31| 2.72 0.19| 1.56| 0.79| 0.46| 0.44| 0.81| 3.53| 1.16
0.65| 2.25| 0.42| 0.86| 1.31| 2.75 0.18| 1.55| 0.79| 0.44| 0.44| 0.81| 3.58| 1.16
0.65| 2.26| 0.42| 0.86| 1.31| 2.76 0.17| 1.53| 0.77| 0.43| 0.44| 0.82| 3.74| 1.16
0.65| 2.27| 0.42| 0.86| 1.31| 2.78 012 1.51| 0.77| 0.42| 0.44| 0.82| 3.97| 1.16
0.66| 2.28| 0.42| 0.86| 1.31| 2.80 0.11| 1.49| 0.77| 0.41| 0.44| 0.82| 4.00| 1.16
0.66| 2.28| 042| 0.86| 1.31| 2.81 0.10| 1.46| 0.75| 0.40| 0.44| 0.82| 4.21| 1.16
0.66| 2.28| 0.42| 0.86| 1.31| 2.83 0.08| 1.43| 0.73| 0.39| 0.44| 0.82| 4.27| 1.16
0.66| 2.31| 0.43| 0.86| 1.32| 2.84 0.08| 1.41| 0.73| 0.38| 0.44| 0.82| 4.28| 1.16
0.67| 2.32| 0.43| 0.86| 1.32| 2.85 0.08| 1.39| 0.72| 0.38| 0.44| 0.82| 4.31| 1.16
0.67| 2.32| 0.43| 0.86| 1.32| 2.87 0.07| 1.39| 0.71| 0.37| 0.44| 0.82| 4.36| 1.16
0.67| 2.35| 0.43| 0.86| 1.32| 2.90 0.07| 1.35| 0.71| 0.37| 0.44| 0.82| 4.55| 1.16
0.68| 2.35| 0.43| 0.86| 1.32| 2.94 0.07| 1.34| 0.68| 0.35| 0.44| 0.82| 4.65| 1.17
0.68| 2.36| 0.43| 0.87| 1.32| 2.96 0.06| 1.32| 0.68| 0.33| 0.44| 0.83| 4.71| 1.17
0.69| 2.38| 0.43| 0.87| 1.33| 2.96 0.03| 1.30| 0.67| 0.33| 0.44| 0.83| 4.84| 1.17
0.69| 2.39| 0.43| 0.87| 1.33| 2.96 0.02| 1.29| 0.67| 0.29| 0.44| 0.83| 4.86| 1.17
0.69| 2.40| 043| 0.87| 1.33| 2.97 0.01| 1.28| 0.65| 0.28| 0.44| 0.83| 4.99| 1.17
0.69| 2.40| 0.44| 0.87| 1.33| 3.00 0.01| 1.28| 0.64| 0.25| 0.44| 0.83| 5.01| 1.17
0.69| 2.41| 0.44| 0.87| 1.33| 3.02 0.01| 1.27| 0.63| 0.22| 0.45| 0.83| 5.11| 1.17
0.70| 2.45| 0.44| 0.87| 1.33| 3.02 0.01| 1.25| 0.63| 5.63| 0.45| 0.83| 517| 1.17
0.70| 2.45| 0.44| 0.87| 1.33| 3.02 0.01| 1.21| 0.63| 4.03| 0.45| 0.83| 5.30| 1.18
0.70| 2.45| 0.44| 0.88| 1.34| 3.04 0.01| 1.20| 0.62| 3.56| 0.45| 0.83| 5.89| 1.18
0.70| 2.45| 0.44| 0.88| 1.34| 3.08 0.01| 1.17| 0.61| 3.39| 0.45| 0.83| 5.89| 1.18
0.70| 2.48| 0.44| 0.88| 1.34| 3.11 469| 1.11| 0.61| 3.31| 0.45| 0.83| 5.89| 1.18
0.70| 2.49| 0.44| 0.88| 1.34| 3.11 3.81| 1.09| 0.58| 3.26| 0.45| 0.83| 5.89| 1.18
0.70| 2.51| 0.44| 0.88| 1.34| 3.12 3.54| 1.08| 0.54| 3.19| 0.45| 0.83| 5.89| 1.18
0.71| 2.51| 044| 0.88| 1.35| 3.13 3.23| 1.08| 0.54| 3.18| 0.45| 0.83| 6.18| 1.18
0.71| 2.53| 0.44| 0.88| 1.35| 3.13 3.09| 1.01| 0.53| 3.05| 0.45| 0.83| 6.18| 1.18
0.71| 2.54| 0.44| 0.88| 1.35| 3.16 297| 1.00| 0.52| 3.01| 0.45| 0.84| 6.18| 1.18
0.71| 2.54| 0.44| 0.88| 1.35| 3.20 263| 1.00| 0.50| 2.92| 0.45| 0.84| 6.26| 1.18
0.72| 2.60| 0.44| 0.88| 1.35| 3.21 2.57| 1.00| 0.50| 2.56| 0.45| 0.84| 6.57| 1.18
0.72] 2.61| 0.45| 0.88] 1.35] 3.23 220| 0.99| 0.50| 2.55| 0.45| 0.84| 7.01] 1.18
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0.72| 2.67| 0.45| 0.89| 1.35| 3.39 2.07| 099| 0.50| 2.55| 0.45| 0.84| 7.30| 1.18
0.72| 2.72| 0.45| 0.89| 1.35| 3.51 2.04| 0.94| 049| 2.45| 0.45| 0.85| 7.30| 1.18
0.73| 2.74| 0.45| 0.89| 1.35| 3.51 2.04| 094| 047| 2.30| 0.45| 0.85| 859| 1.18
0.73| 2.76| 0.45| 0.89| 1.35| 3.56 1.94| 0.93| 047| 2.25| 0.45| 0.85|12.26| 1.18
0.73| 2.79| 0.45| 0.89| 1.35| 3.79 1.87| 0.93| 0.46| 1.97| 045| 0.85| 1.19

0.73| 2.81| 0.45| 1.35| 1.37| 3.84
0.73| 2.96| 0.45| 1.35| 1.37| 4.13
0.73| 3.03| 0.45| 1.36| 1.37| 4.13
0.74| 3.30| 0.45| 1.36| 1.38| 4.21
0.74| 3.34| 0.45| 1.36| 1.38| 4.27
0.74| 3.39| 0.45| 1.36| 1.38| 4.46
0.74| 3.48| 0.45| 1.36| 1.38| 4.57
0.75| 3.68| 0.45| 1.37| 1.38| 4.60
0.75| 4.10| 0.46| 1.37| 1.39| 6.22
0.75| 4.13| 0.46| 1.37| 1.39| 6.71

0.75| 4.29 1.37
0.75| 4.56
0.76| 4.56
0.76| 4.76
0.76| 4.84
0.76| 5.70
0.77| 8.26
0.77| 9.10
0.77| 11.5
0.77| 12.2
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Table 6. Egyedi variabilitasi faktorok kbzepes és nagyméretli névények tételeibdl vett

elemi mintak szermaradék tartalma alapjan
Table 6 Individual variability factors, based on the pesticide residue contents of elemental samples

taken from lots of medium and large size plants

Fejes kaposzta / Cabbage

2.6 1.4
2.5 1.4
2.3 1.4
2.0 1.4
2.0 1.3
1.9 1.3
1.8 1.3
1.7 1.3
1.7 1.3
1.7 1.3
1.6 1.3
1.6 1.3
1.4 1.3
1.4 1.3
1.4 1.3
1.3 1.3
1.3 1.2
1.3 1.2
1.3 1.2
1.3 1.2
1.3 1.2
1.3 1.2
1.3 1.2
1.3 1.2
1.3 1.2
1.3 1.1
1.2 1.1
1.2 1.1
1.2 1.1
1.2 1.1
1.2 1.1
1.2 1.1
1.2 1.1
1.1 1.1
1.1 1.1
1.1 1.1
1.1 1.1
1.1 1.1
1.1 1.0
1.1 1.0
1.1 1.0
1.1 1.0
1.1 1.0
1.1 1.0
1.1 1.0
1.1 1.0
1.1 1.0

1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2

- 4 a4 a4 a4 a4 A 1 o A A a4 a4 ek
—_

O 4 4 4 Aa a4 4 a4 a4 a4 e e

[ U U U U
O o o o o o

0.95
0.94
0.94
0.93
0.92
0.92
0.90
0.89
0.88

1.0

1.0

1.0

1.0

1.0
0.95
0.93
0.93
0.92
0.91
0.90
0.89
0.89
0.89
0.89
0.89
0.88
0.88
0.87
0.87
0.86
0.86
0.85
0.84
0.84
0.83
0.81
0.80
0.80
0.80
0.78
0.77
0.76
0.76
0.76
0.76
0.75
0.74
0.72
0.72
0.71
0.71
0.69
0.67
0.67
0.67
0.66

0.63
0.61
0.60
0.60
0.55
0.52
0.52
0.49
0.48
0.44
0.44
0.43
0.41
0.38
0.38
0.38
0.38
0.37
0.36
0.29
0.28
0.23
0.23
0.18
2.5
2.3
2.0
1.8
1.8
1.8
1.8
1.7
1.7
1.7
1.7
1.6
1.6
1.6
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.4
1.4
1.3

0.86
0.85
0.84
0.83
0.83
0.82
0.81
0.81
0.79
0.79
0.79
0.79
0.79
0.78
0.78
0.77
0.76
0.76
0.75
0.70
0.70
0.70
0.69
0.68
0.68
0.66
0.65
0.65
0.63
0.63
0.62
0.62
0.60
0.59
0.58
0.58
0.56
0.54
0.52
0.51
0.50
0.48
0.44
0.34
0.30
0.29
0.28

Papaja / Papaya
2.1 3.4
2.1 3.2
2.0 3.2
2.0 2.6
1.9 2.3
1.9 2.3
1.7 2.2
1.7 2.1
1.7 2.0
1.7 2.0
1.7 1.9
1.6 1.9
1.5 1.8
1.5 1.7
1.5 1.7
1.4 1.7
1.3 1.7
1.3 1.7
1.3 1.6
1.3 1.6
1.3 1.5
1.2 1.5
1.2 1.5
1.2 1.4
1.2 1.4
1.2 1.3
1.0 1.3
1.0 1.3
1.0 1.3
1.0 1.3
1.0 1.3
1.0 1.2
0.90 1.2
0.90 1.2
0.90 1.1
0.83 1.1
0.83 1.1
0.83 1.1
0.76 1.1
0.76 1.1
0.76 1.1
0.69 1.1
0.69 1.1
0.69 1.0
0.69 1.0
0.69 1.0
0.62 1.0

3.3
3.0
2.5
2.2
2.0
1.9
1.8
1.8
1.8
1.8
1.7
1.7
1.6
1.6
1.6
1.6
1.5
1.5
1.5
1.5
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.3
1.3
1.3
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.1

1.1

1.1

1.1

1.1

1.1

7.7
6.0
6.0
5.4
4.7
2.2
2.2
1.9
1.8
1.7
1.6
1.6
1.6
1.6
1.5
1.5
1.4
1.4
1.4
1.4
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.1

1.1

1.1

1.1

1.1

1.1

1.1

1.0
1.0
1.0
1.0
1.0

Tok / Gourd
7.3 4.5
7.3 3.3
4.6 2.7
4.5 2.6
4.1 2.6
2.0 2.3
1.8 2.3
1.8 2.2
1.7 2.2
1.7 2.1
1.6 2.0
1.6 2.0
1.6 2.0
1.6 2.0
1.6 2.0
1.5 2.0
1.5 2.0
1.4 2.0
1.4 1.9
1.4 1.9
1.4 1.8
1.4 1.7
1.3 1.7
1.3 1.6
1.3 1.6
1.3 1.6
1.3 1.6
1.3 1.5
1.2 1.4
1.2 1.4
1.2 1.4
1.2 1.4
1.2 1.4
1.2 1.4
1.2 1.3
1.2 1.3
1.1 1.3
1.1 1.2
1.1 1.2
1.1 1.1
1.1 1.1
1.1 1.1
1.1 1.1
1.1 1.1
1.1 1.1
1.0 1.1
1.0 1.0

4.5
2.6
2.2
2.2
2.2
2.1

2.1
2.0
2.0
2.0
2.0
1.9
1.9
1.8
1.7
1.7
1.6
1.6
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.4
1.4
1.4
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.2
1.2
1.2
1.2
1.1

1.1

1.1

1.1

1.1

1.1

1.1

1.1

1.1
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1.1
1.1
1.1
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
0.92
0.92
0.90
0.89
0.89
0.88
0.88
0.88
0.87
0.87
0.86
0.86
0.85
0.85
0.84
0.84
0.83
0.82
0.81
0.79
0.78
0.77
0.76
0.75
0.75
0.74
0.74
0.74
0.74
0.73

Fejes kaposzta / Cabbage

1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
0.94
0.94
0.93
0.93
0.93
0.93
0.92
0.91
0.91
0.90
0.90
0.89
0.89
0.89
0.89
0.88
0.88
0.88
0.87
0.85
0.84
0.82
0.82
0.82
0.81
0.81
0.81
0.80
0.79
0.79
0.79
0.76
0.76
0.75
0.74

0.88
0.87
0.86
0.86
0.86
0.85
0.85
0.85
0.85
0.82
0.81
0.80
0.77
0.77
0.77
0.77
0.77
0.75
0.72
0.71
0.70
0.70
0.70
0.70
0.69
0.68
0.67
0.66
0.64
0.64
0.60
0.55
0.55
0.45
0.44
0.44
0.44
0.42
0.38
0.37
0.36
0.19
0.19
0.19
0.19
0.19
0.19
0.19
0.19

2.5

0.66
0.65
0.65
0.64
0.64
0.62
0.61
0.61
0.57
0.56
0.55
0.55
0.54
0.53
0.47
0.45
0.45
0.43
0.40
0.39
0.37
0.31
0.30
0.26
0.22
2.5
2.0
2.0
1.8
1.8
1.7
1.6
1.6
1.6
1.6
1.5
1.5
1.5
1.5
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.3
1.3
1.3

1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.1
1.1
1.1
1.1
1.1
1.1
1.1
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
0.95
0.94
0.92
0.92
0.91
0.91
0.90
0.90
0.90
0.90
0.90
0.87
0.87
0.86

0.28
2.9
1.9
1.8
1.8
1.8
1.7
1.7
1.7
1.7
1.6
1.6
1.6
1.6
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.1
1.1
1.1

Papaja / Papaya
0.62 1.0 1.1
0.62 1.0 1.1
0.62 1.0 1.1
0.55 1.0 1.1
0.55 1.0 1.1
0.55 1.0 1.1
0.48 1.0 1.0
0.42 1.0 1.0
0.42 0.94 1.0
0.42 0.89 1.0
0.42 0.89 1.0
0.42 0.89 1.0
0.42 0.89 1.0
0.35 0.86 1.0
0.28 0.86 1.0
0.21 0.86 1.0
0.21 0.84 1.0
0.21 0.84 0.95
0.14 0.82 0.94

2.9 0.82 0.94

2.8 0.82 0.93

2.5 0.82 0.90

2.3 0.79 0.89

2.3 0.79 0.89

2.2 0.79 0.89

2.2 0.77 0.88

1.9 0.77 0.88

1.9 0.77 0.86

1.9 0.77 0.83

1.9 0.74 0.82

1.9 0.74 0.82

1.9 0.74 0.81

1.7 0.72 0.80

1.6 0.72 0.79

1.6 0.72 0.77

1.5 0.72 0.76

1.4 0.70 0.73

1.4 0.70 0.73

1.3 0.70 0.73

1.3 0.67 0.73

1.3 0.62 0.73

1.2 0.62 0.71

1.2 0.58 0.70

1.2 0.58 0.69

1.1 0.58 0.69

1.1 0.55 0.69

1.0 0.55 0.69

1.0 0.52 0.68
0.89 0.50 0.67
0.89 0.50 0.67

1.0
1.0
1.0
1.0
0.95
0.93
0.91
0.89
0.89
0.89
0.89
0.89
0.87
0.87
0.86
0.86
0.84
0.79
0.79
0.77
0.73
0.71
0.71
0.71
0.71
0.70
0.70
0.70
0.68
0.66
0.66
0.64
0.64
0.64
0.62
0.62
0.62
0.62
0.62
0.62
0.61
0.61
0.59
0.59
0.57
0.55
0.54
0.54
0.54
0.54

Tok / Gourd
1.0 1.0
1.0 1.0
1.0 1.0
1.0 1.0
1.0 1.0
1.0 1.0

0.94 0.92
0.94 0.91
0.94 0.91
0.93 0.90
0.93 0.87
0.93 0.86
0.92 0.86
0.92 0.86
0.91 0.85
0.91 0.85
0.90 0.85
0.90 0.83
0.90 0.83
0.87 0.82
0.83 0.82
0.82 0.81
0.81 0.78
0.81 0.75
0.81 0.75
0.80 0.74
0.80 0.72
0.79 0.72
0.79 0.70
0.79 0.70
0.74 0.69
0.74 0.69
0.72 0.68
0.72 0.68
0.70 0.67
0.69 0.65
0.66 0.62
0.66 0.61
0.63 0.61
0.63 0.59
0.61 0.59
0.59 0.58
0.58 0.56
0.56 0.55
0.56 0.55
0.55 0.55
0.55 0.55
0.54 0.53
0.54 0.52
0.53 0.48

1.0

1.0

1.0

1.0

1.0

1.0

1.0

1.0

1.0

1.0
0.94
0.94
0.92
0.91
0.90
0.88
0.87
0.87
0.85
0.85
0.84
0.84
0.83
0.83
0.83
0.83
0.81
0.79
0.78
0.78
0.77
0.76
0.75
0.74
0.73
0.73
0.72
0.71
0.71
0.71
0.70
0.70
0.70
0.70
0.70
0.67
0.66
0.63
0.63
0.62
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0.73
0.71
0.70
0.70
0.69
0.69
0.67
0.67
0.65
0.64
0.64
0.64
0.63
0.63
0.62
0.62
0.61
0.61
0.60
0.60
0.59
0.54
0.54
0.54
0.53
0.51
0.51
0.50
0.50
0.49
0.47
0.27
0.15

2.2

1.9

1.9

1.6

1.6

1.5

1.5

1.5

1.5

1.4

0.2

0.9

1.0

Fejes kaposzta / Cabbage

0.74
0.74
0.72
0.71
0.71
0.68
0.67
0.67
0.66
0.65
0.64
0.63
0.59
0.58
0.56
0.56
0.54
0.54
0.49
0.44
0.42
0.31
0.09
3.5
2.4
2.1
2.0
1.8
1.7
1.7
1.6
1.6
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.3
1.3
1.3

2.5
2.3
1.9
1.8
1.8
1.7
1.7
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.5
15
15
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.1

1.1

1.1

1.1

1.1

1.1

1.3
1.3
1.3
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.1
1.1
1.1
1.1
1.1
1.1
1.1
1.1
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
0.95
0.94
0.93
0.92
0.91
0.91
0.91
0.90
0.90
0.89
0.89
0.87
0.87

0.86
0.86
0.86
0.85
0.84
0.82
0.79
0.79
0.77
0.76
0.74
0.72
0.71
0.70
0.70
0.70
0.69
0.67
0.67
0.65
0.63
0.63
0.61
0.59
0.59
0.57
0.55
0.54
0.54
0.53
0.52
0.52
0.47
0.46
0.45
0.45
0.43
0.42
0.40
0.40
0.36
0.34
0.34
0.32
0.28
0.21

1.1
1.1
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
1.0
0.95
0.94
0.92
0.91
0.91
0.89
0.87
0.86
0.86
0.84
0.83
0.83
0.82
0.81
0.80
0.80
0.79
0.79
0.78
0.78
0.77
0.76
0.75
0.74
0.72
0.71
0.70
0.70
0.69
0.67
0.67
0.65
0.65

Papaja / Papaya
0.69 0.50 0.67
0.69 0.48 0.65
0.69 0.48 0.64
0.62 0.46 0.63
0.62 0.46 0.60
0.62 0.43 0.60
0.62 0.41 0.59
0.62 0.41 0.59
0.62 0.41 0.55
0.62 0.38 0.52
0.62 0.38 0.51
0.55 0.38 0.51
0.55 0.38 0.49
0.55 0.38 0.49
0.55 0.34 0.48
0.55 0.34 0.48
0.55 0.29 0.46
0.48 0.24 0.40
0.48 0.22 0.40
0.41 0.19 0.39
0.41 0.15 0.38
0.34 0.10 0.36
0.34 0.07 0.34
0.34 0.05 0.31
0.28 0.04 0.30
0.28 0.07 0.30
0.28 0.07 0.28
0.21 0.07 0.27
0.21 0.14 0.27
0.21 0.27 0.27
0.14 0.13 0.27

0.52
0.52
0.52
0.50
0.48
0.48
0.48
0.48
0.45
0.45
0.45
0.45
0.45
0.45
0.43
0.43
0.41
0.39
0.37
0.34
0.34
0.32
0.32
0.32
0.27
0.27
0.25
0.25
0.20
0.18
0.16
0.16
0.16
0.12
0.12
0.11
0.09
0.09
0.09

Tok / Gourd
0.53 0.47
0.53 0.46
0.52 0.46
0.52 0.44
0.50 0.43
0.50 0.41
0.49 0.38
0.49 0.33
0.49 0.33
0.47 0.30
0.47 0.29
0.44 0.28
0.40 0.27
0.39 0.26
0.38 0.25
0.38 0.24
0.36 0.23
0.34 0.23
0.33 0.21
0.33 0.18
0.32 0.18
0.32 0.15
0.32| 0.061
0.31| 0.058
0.29 | 0.046
0.28 | 0.032
0.27 | 0.030
0.26 | 0.030
0.25| 0.030
0.18| 0.027
0.17 | 0.015
0.15
0.12
0.12
0.12
0.11
0.10
0.10
0.09

0.61
0.59
0.58
0.53
0.52
0.48
0.48
0.48
0.47
0.47
0.45
0.44
0.42
0.41
0.38
0.37
0.37
0.37
0.36
0.36
0.33
0.32
0.31
0.28
0.28
0.24
0.19
0.11
0.11
0.06
0.015
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0.16
0.16
0.16
0.16
0.16
0.16
0.16
0.33
0.35
0.35
0.36
0.36
0.36
0.36
0.38
0.39
0.40
0.40
0.41
0.41
0.42
0.42
0.42
0.44
0.44
0.45
0.45
0.45
0.46
0.48
0.48
0.49
0.49
0.49
0.49
0.51
0.51
0.52
0.52
0.53
0.53
0.54
0.54
0.56
0.56
0.57
0.57
0.58
0.58
0.59
0.59
0.59
0.59

0.014
0.014
0.014
0.014
0.023
0.023
0.023
0.023
0.023
0.023
0.023
0.023
0.023
0.028
0.028
0.042
0.042
0.042
0.042
0.047
0.057
0.057
0.057
0.057
0.057
0.071
0.085
0.085
0.091
0.091
0.091
0.11
0.11
0.13
0.13
0.14
0.14
0.16
0.17
0.18
0.18
0.18
0.19
0.19
0.20
0.20
0.20
0.22
0.23
0.23
0.23
0.23
0.23

Table 7 Individual variability factors, based on the pesticide residue contents

Narancs / Orange

0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.012
0.015
0.015
0.015
0.015
0.015
0.015
0.015
0.015
0.015
0.015
0.015
0.015
0.019
0.021
0.021
0.021
0.021
0.021
0.021
0.021
0.021
0.021

7. Tablazat. Egyedi variabilitasi faktorok a piaci forgalomba kerdilt
kézepes meéretli termények tételeibdl vett elemi mintak szermaradék tartalma alapjan

of elemental samples taken from market lots of medium size plants

0.26
0.26
0.26
0.26
0.26
0.27
0.27
0.28
0.28
0.28
0.28
0.28
0.28
0.28
0.28
0.29
0.29
0.29
0.29

0.3

0.3

0.3

0.3

0.3

0.3

0.3
0.31
0.31
0.31
0.31
0.32
0.34
0.34
0.34
0.34
0.34
0.35
0.35
0.36
0.36
0.37
0.37
0.37
0.38
0.38
0.38
0.38
0.38
0.39
0.39
0.39
0.39
0.39

0.87
0.87
0.87
0.87
0.87
0.87
0.87
0.87
0.88
0.88
0.88
0.88
0.88
0.88
0.88
0.89
0.89
0.89
0.89
0.89
0.89
0.89
0.89

0.9

0.9

0.9

0.9

0.9

0.9

0.9
0.91
0.91
0.91
0.91
0.91
0.91
0.91
0.91
0.92
0.92
0.92
0.92
0.92
0.92
0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.93
0.93

1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.5
15
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5

Oszibarack
Peach

0.014 0.73
0.014 0.73
0.014 0.73
0.014 0.73
0.014 0.73
0.014 0.74
0.014 0.74
0.014 0.75
0.014 0.75
0.014 0.76
0.014| 0.76
0.014 0.77
0.014 0.78
0.014 0.78
0.014 0.78
0.014 0.78
0.014 0.79
0.014 0.79
0.014 0.80
0.014| 0.80
0.014 0.80
0.014| 0.80
0.014 0.80
0.014 0.80
0.014 0.80
0.014 0.80
0.014 0.81
0.014 0.82
0.014| 0.83
0.014 0.83
0.014 0.83
0.014 0.83
0.021 0.83
0.021 0.83
0.021 0.83
0.021 0.84
0.021 0.85
0.021 0.85
0.021 0.86
0.021 0.86
0.021 0.86
0.021 0.86
0.021 0.87
0.021 0.87
0.021 0.87
0.028 0.87
0.028 0.88
0.028 0.88
0.028 0.89
0.028| 0.89
0.028| 0.89
0.028 0.89
0.028 0.90

Korte / Pear Szilva/ Plum

0.025
0.025
0.025
0.025
0.025
0.025
0.025
0.025
0.025
0.025
0.025
0.025
0.025
0.025
0.025
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047
0.047

0.10

0.13

0.13

0.75
0.76
0.76
0.76
0.76
0.76
0.78
0.78
0.80
0.80
0.80
0.81
0.82
0.84
0.84
0.85
0.85
0.86
0.86
0.87
0.87
0.87
0.88
0.89
0.90
0.91
0.91
0.92
0.96
0.96
0.96
0.96
0.96
0.97
0.97
0.98
0.98
0.98
1.00

1.0

1.0

1.0

1.0

1.0

1.0

1.0

1.0

1.1

1.1

1.1

1.1

1.1

1.1

0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.043
0.047
0.047
0.049
0.057
0.076
0.076
0.076
0.085
0.089
0.093
0.093
0.097
0.097
0.11
0.11
0.11
0.12
0.12
0.12
0.12
0.13
0.14
0.14
0.14
0.14
0.14
0.14
0.14
0.14
0.14
0.14
0.14
0.14

0.64
0.64
0.65
0.65
0.66
0.66
0.66
0.66
0.66
0.67
0.67
0.67
0.68
0.69
0.69
0.70
0.70
0.70
0.70
0.70
0.70
0.70
0.70
0.70
0.70
0.70
0.70
0.70
0.70
0.71
0.72
0.72
0.72
0.72
0.72
0.72
0.73
0.73
0.73
0.73
0.74
0.75
0.75
0.75
0.75
0.76
0.76
0.76
0.76
0.77
0.78
0.78
0.78

Burgonya
Potato

0.05| 0.74
0.05| 0.74
0.05| 0.74
0.05| 0.74
0.05| 0.74
0.05| 0.75
0.05| 0.75
0.05| 0.75
0.05| 0.75
0.05| 0.75
0.05| 0.75
0.05| 0.75
0.05| 0.76
0.05| 0.76
0.05| 0.76
0.05| 0.76
0.05| 0.77
0.05| 0.77
0.05| 0.78
0.06| 0.78
0.06| 0.78
0.06| 0.78
0.06| 0.78
0.06| 0.78
0.06| 0.78
0.06| 0.79
0.06| 0.79
0.06| 0.79
0.06| 0.79
0.06| 0.79
0.06| 0.79
0.06| 0.79
0.06| 0.79
0.06| 0.79
0.07| 0.80
0.07| 0.80
0.07| 0.80
0.07| 0.80
0.07| 0.80
0.07| 0.81
0.09| 0.81
0.09| 0.81
0.09| 0.82
0.09| 0.82
0.09| 0.82
0.09| 0.82
0.09| 0.82
0.09| 0.82
0.09| 0.82
0.09| 0.82
0.09| 0.82
0.09| 0.83
0.09| 0.83

Paradi-
csom
Toma-
to
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
0.040
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Paradi-
ET B Oszibarack Burgonya csom

Narancs / Orange Peach Korte / Pear Szilva/Plum Potato Toma-

to

Banan

0.60| 0.23| 0.021| 0.39| 0.93 15| 0.028| 0.90| 0.13 11| 0.14| 0.78| 0.09| 0.83| 0.040
0.60| 0.24| 0.021| 0.39| 0.93 1.5 0.028| 0.90| 0.13 1.1 0.14| 0.80| 0.09| 0.84| 0.040
0.61| 0.24| 0.021| 0.39| 0.93 1.5 0.028| 0.90| 0.13 1.1] 0.14| 0.80| 0.09| 0.84| 0.040
0.61| 0.25| 0.021| 0.39| 0.94 15| 0.028| 0.91| 0.13 11| 0.14| 0.80f 0.11| 0.84| 0.040
0.62| 0.25| 0.021| 0.39| 0.94 1.5| 0.028| 0.91| 0.13 11| 0.14| 0.80| 0.11| 0.84| 0.040
0.62| 0.27| 0.021| 0.39| 0.94 15| 0.028| 0.91| 0.13 11| 0.14| 0.80f 0.12| 0.84| 0.040
0.63| 0.27| 0.022 0.4 0.94 1.5| 0.028| 0.91| 0.13 11| 0.14] 0.80| 0.12| 0.84| 0.040
0.64| 0.27| 0.022 0.4| 0.94 1.5| 0.028| 0.92| 0.13 11| 0.14| 0.80| 0.12| 0.85| 0.057
0.65| 0.27| 0.024 0.4| 0.94 15| 0.028| 0.92| 0.13 11| 0.14| 0.81| 0.12| 0.85| 0.057
0.65| 0.27| 0.024 0.4 0.95 1.5 0.028| 0.93| 0.13 1.1 0.14| 0.81| 0.12| 0.85| 0.057
0.65| 0.27| 0.024| 0.41| 0.95 15| 0.028| 0.93| 0.13 11| 0.14| 0.81| 0.12| 0.85| 0.057
0.65| 0.27| 0.024| 0.41| 0.95 1.5| 0.028| 0.93| 0.13 1.1] 0.14| 0.81| 0.12| 0.86| 0.057
0.66| 0.27| 0.024| 0.41| 0.95 1.5| 0.028| 0.94| 0.14 11| 0.14| 0.81| 0.12| 0.86| 0.070
0.66| 0.27| 0.024| 0.42| 0.95 1.6 0.028| 0.94| 0.14 11| 0.14] 0.81| 0.13] 0.86| 0.070
0.67| 0.28| 0.027| 0.42| 0.95 1.6| 0.028| 0.95| 0.14 11| 0.14] 0.82| 0.13| 0.86| 0.070
0.67| 0.28| 0.028| 0.42| 0.95 1.6| 0.028| 0.95| 0.15 12| 0.14| 0.82| 0.14| 0.86| 0.070

0.67| 0.28| 0.028| 0.42| 0.96 1.6| 0.028| 0.95| 0.15
0.67| 0.28| 0.028| 0.42| 0.96 1.6| 0.028| 0.95| 0.16
0.68| 0.31| 0.028| 0.42| 0.96 1.6 0.028| 0.95| 0.18
0.68| 0.32| 0.028| 0.42| 0.96 1.6| 0.028| 0.95| 0.18
0.68| 0.32| 0.028| 0.42| 0.96 1.6| 0.028| 0.95| 0.19
0.68| 0.32| 0.028| 0.42| 0.96 1.6| 0.035| 0.96| 0.19
0.68| 0.33| 0.030| 0.42| 0.96 1.6| 0.035| 0.96| 0.20
0.69| 0.33| 0.030f 0.43| 0.96 1.6 0.035| 0.96| 0.21
0.69| 0.33]| 0.030| 0.43| 0.96 1.6| 0.035| 0.96| 0.21
0.69| 0.33| 0.080| 0.44| 0.97 1.6| 0.035| 0.96| 0.22
0.69| 0.33| 0.030| 0.44| 0.97 16| 0.035| 0.96| 0.23
0.70| 0.33| 0.030| 0.44| 0.97 1.6| 0.035| 0.97| 0.23
0.70| 0.33| 0.030| 0.44| 0.97 1.6| 0.035| 0.98| 0.24
0.71| 0.33| 0.030| 0.45| 0.97 1.6| 0.035| 0.98| 0.25
0.72| 0.33| 0.080| 0.45| 0.97 1.6| 0.035| 0.98| 0.25
0.72| 0.34| 0.032| 0.45| 0.97 1.6| 0.035| 0.99| 0.26
0.73| 0.34| 0.034| 0.45| 0.97 1.6| 0.043| 0.99| 0.26
0.73| 0.35| 0.034| 0.46| 0.97 1.6| 0.043| 0.99| 0.28
0.73| 0.36| 0.037| 0.46| 0.98 1.6| 0.043| 0.99| 0.28
0.73| 0.36| 0.089| 0.46| 0.98 1.6| 0.043| 0.99| 0.28
0.73| 0.36| 0.041| 0.46| 0.98 1.6| 0.043| 1.00| 0.30
0.73| 0.36| 0.041| 0.47| 0.98 1.6| 0.043| 1.00| 0.30
0.76| 0.36| 0.043| 0.47| 0.98 1.6| 0.043| 1.00f 0.30
0.78| 0.36| 0.044| 0.47| 0.98 1.6| 0.043| 1.00| 0.30
0.78| 0.37| 0.044| 0.47| 0.98 1.6| 0.043| 1.00| 0.30
0.78| 0.37| 0.047| 0.48| 0.98 1.6| 0.043| 1.01] 0.30
0.78| 0.37| 0.047| 0.48| 0.99 1.6| 0.056| 1.01| 0.30
0.79| 0.37| 0.047| 0.49| 0.99 1.6| 0.056| 1.02| 0.31
0.79| 0.37| 0.047| 0.49| 0.99 1.6| 0.056| 1.03| 0.32
0.79| 0.37| 0.047| 0.49| 0.99 1.6| 0.059| 1.03| 0.33
0.81| 0.37| 0.047 0.5| 0.99 1.6| 0.059| 1.03| 0.34
0.81| 0.37| 0.047 0.5| 0.99 1.6| 0.059| 1.04| 0.34
0.81| 0.37| 0.047| 0.51| 0.99 1.6| 0.059| 1.05| 0.34
0.82| 0.38| 0.047| 0.51| 0.99 1.6| 0.059| 1.05| 0.34
0.82| 0.38| 0.047| 0.51| 0.99 1.6| 0.059| 1.05| 0.35
0.83| 0.38]| 0.047| 0.51| 0.99 1.6| 0.059| 1.05| 0.35
0.84| 0.38| 0.047| 0.51| 0.99 1.6| 0.059| 1.05| 0.35
0.85| 0.40| 0.047| 0.52| 0.99 1.6 0.059| 1.05| 0.35
0.86| 0.42| 0.053| 0.52| 0.99 1.7 0.059| 1.05| 0.35
0.87| 0.42| 0.053| 0.52| 0.99 1.7| 0.059| 1.06| 0.36
0.87| 0.42| 0.053| 0.52 1 1.7] 0.059| 1.06| 0.37

0.14| 0.83| 0.14| 0.86| 0.070
0.14| 0.83| 0.14| 0.87| 0.070
0.16| 0.83| 0.16| 0.87| 0.081
0.16| 0.83| 0.16] 0.87| 0.088
0.16| 0.83| 0.16| 0.87| 0.088
0.17| 0.83| 0.17| 0.87| 0.088
0.17| 0.83| 0.17| 0.87| 0.088
0.17| 0.83| 0.17| 0.87| 0.088
0.17| 0.83| 0.17| 0.88| 0.088
0.17| 0.83| 0.17| 0.88| 0.088
0.17| 0.84| 0.17| 0.88| 0.088
0.18| 0.84| 0.17| 0.88| 0.088
0.18| 0.84| 0.17| 0.88| 0.088
0.18| 0.84| 0.17| 0.88| 0.088
0.18| 0.84| 0.17| 0.89| 0.088
0.19| 0.84| 0.17| 0.89| 0.088
0.19| 0.85| 0.17| 0.89| 0.088
0.20f 0.85| 0.17| 0.89| 0.088
0.20| 0.85| 0.17| 0.89| 0.088
0.20| 0.86| 0.17| 0.89| 0.088
0.20| 0.86| 0.17| 0.89| 0.088
0.20| 0.86| 0.17| 0.89| 0.088
0.20f 0.87| 0.17| 0.89| 0.088
0.20| 0.87| 0.17| 0.89| 0.088
0.20| 0.87| 0.17| 0.90| 0.088
0.21| 0.87| 0.17| 0.90| 0.088
0.21| 0.87| 0.17| 0.90| 0.088
0.21| 0.88| 0.17| 0.91| 0.088
0.21| 0.88| 0.17| 0.91| 0.088
0.21| 0.90| 0.17| 0.91| 0.088
0.22| 0.90| 0.17| 0.91| 0.088
0.22| 0.90| 0.17| 0.91]| 0.088
0.22| 0.90| 0.17| 0.91| 0.088
0.22| 091 0.17| 0.91]| 0.088
0.23| 0.91| 0.18| 0.92| 0.088
0.23| 0.91| 0.18| 0.92| 0.088
0.23| 0.92| 0.18] 0.92| 0.088
0.23| 0.92| 0.19| 0.92| 0.088
0.23| 0.92| 0.19] 0.93| 0.088
0.23| 0.92| 0.19] 0.93| 0.088
0.23| 0.92| 0.19] 0.93| 0.088
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0.87
0.88
0.88
0.88
0.88
0.89
0.89
0.89
0.89
0.91
0.91
0.92
0.93
0.93
0.93
0.94
0.96
0.96
0.98
0.98
0.99
1.00
1.00
1.01

[ G (S U U G-
L oo0oooo

U G G G U G G U U O G G ' Y
N 4 4 a4 4 4 4 4 4 4

O G G G U T G G Gy
Wwwwhddhd DD D

0.42
0.42
0.44
0.44
0.45
0.45
0.46
0.47
0.51
0.52
0.54
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.56
0.56
0.57
0.59
0.60
0.60
0.60
0.62
0.64
0.64
0.64
0.64
0.64
0.64
0.64
0.64
0.65
0.65
0.65
0.65
0.66
0.66
0.66
0.66
0.66
0.66
0.66
0.66
0.66
0.66
0.66
0.66
0.66
0.68
0.70

Narancs / Orange

0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.053
0.055
0.055
0.055
0.055
0.055
0.055
0.055
0.055
0.057
0.057
0.057
0.057
0.057
0.057
0.057
0.057

0.52
0.53
0.53
0.53
0.54
0.54
0.54
0.54
0.54
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.56
0.56
0.56
0.56
0.56
0.56
0.56
0.57
0.57
0.57
0.57
0.57
0.57
0.57
0.57
0.58
0.58
0.58
0.58
0.58
0.58
0.58
0.58
0.59
0.59
0.59
0.59
0.59
0.59
0.59
0.59
0.59

0.6

0.6

0.6

0.6

0.6

0.6

0.6

0.6

0.6
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1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8

Oszibarack
Peach
0.059 1.09
0.059 1.10
0.059 1.10
0.059 1.10
0.059 1.10
0.059 1.10
0.059 1.11
0.059 1.11
0.059 1.11
0.059 1.11
0.059 1.11
0.059 1.12
0.059 112
0.059 1.12
0.059 112
0.059 1.13
0.075 1.13
0.075 1.13
0.075 1.13
0.075 1.13
0.075 1.14
0.075 1.14
0.075 1.14
0.075 1.15
0.075 1.15
0.075 1.15
0.075 1.15
0.075 1.16
0.075 1.16
0.075 1.17
0.075 117
0.075 1.18
0.075 1.18
0.075 1.19
0.075 1.23
0.075 1.23
0.075 1.23
0.075 1.23
0.075 1.24
0.075 1.24
0.075 1.24
0.075 1.24
0.075 1.25
0.075 1.25
0.075 1.26
0.075 1.27
0.075 1.28
0.075 1.28
0.075 1.29
0.075 1.29
0.075| 1.30
0.095 1.33
0.095 1.33
0.095 1.34
0.095 1.34
0.10 1.34
0.11 1.35

0.37
0.38
0.38
0.38
0.38
0.39
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.41
0.42
0.42
0.43
0.44
0.44
0.44
0.45
0.45
0.45
0.45
0.45
0.46
0.46
0.46
0.47
0.48
0.48
0.49
0.49
0.49
0.49
0.50
0.50
0.50
0.50
0.50
0.50
0.54
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.56
0.56
0.57
0.57
0.57

1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8
1.8
1.9
1.9
1.9
1.9
1.9
1.9
1.9
2.0
2.0
2.0
2.0
2.0
2.1
2.1
2.1
2.1
2.1
2.1
2.1
2.2
2.2

0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.25
0.25
0.25
0.26
0.26
0.26
0.26
0.26
0.26
0.26
0.26
0.26
0.26
0.26
0.27
0.27
0.27
0.27
0.28
0.28
0.28
0.28
0.28
0.28
0.28
0.28
0.28
0.28
0.29
0.29
0.29
0.29
0.30
0.30
0.30
0.30
0.31
0.31
0.31
0.31
0.31
0.31
0.32
0.32

Korte / Pear Szilva / Plum

0.93
0.93
0.93
0.93
0.94
0.94
0.94
0.95
0.95
0.95
0.95
0.95
0.96
0.96
0.97
0.97
0.97
0.97
0.98
0.98
0.99

N S N U W W WU U W (S U U U W U U U U U U O G G -
L o000 0OD0OD0OD0ODODO0OO0ODODODODODODOOOOOOOO

— a4 4 1 4 4
S (G G T I G §

Burgonya
Potato

0.19| 0.93
0.19| 0.93
0.20| 0.93
0.20| 0.94
0.20| 0.94
0.20| 0.94
0.20| 0.94
0.21| 0.94
0.21| 0.94
0.21| 0.95
0.21| 0.95
0.22| 0.95
0.22| 0.95
0.22| 0.96
0.22| 0.96
0.23| 0.96
0.23| 0.96
0.23| 0.96
0.24| 0.96
0.24| 0.97
0.24| 0.97
0.25| 0.97
0.26| 0.97
0.26| 0.97
0.26| 0.97
0.26| 0.99
0.26| 0.99
0.26| 0.99
0.26| 0.99
0.26| 0.99
0.26 1.0
0.26 1.0
0.27 1.0
0.28 1.0
0.28 1.0
0.28 1.0
0.28 1.0
0.29 1.0
0.29 1.0
0.29 1.0
0.29 1.0
0.29 1.0
0.29 1.0
0.29 1.0
0.29 1.0
0.30 1.0
0.30 1.0
0.30 1.0
0.31 1.0
0.31 1.1
0.31 1.1
0.31 1.1
0.32 1.1
0.32 1.1
0.32 1.1
0.32 1.1
0.32 1.1

Paradi-
csom
Toma-
to
0.092
0.10
0.10
0.12
0.13
0.13
0.13
0.14
0.14
0.15
0.15
0.16
0.16
0.16
0.17
0.18
0.18
0.18
0.18
0.18
0.20
0.20
0.20
0.20
0.20
0.20
0.20
0.20
0.20
0.21
0.21
0.22
0.23
0.23
0.23
0.24
0.24
0.25
0.25
0.25
0.26
0.26
0.26
0.26
0.26
0.26
0.26
0.28
0.28
0.28
0.28
0.28
0.28
0.28
0.28
0.28
0.30
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ET B Oszibarack Burgonya

Narancs / Orange Korte / Pear Szilva/Plum

Banan Peach Potato

1.3| 0.70| 0.057 0.6 1.1 18| 011 1.35| 0.57 22| 0.32 11| 0.32 1.1 0.30
1.3| 0.70| 0.057 0.6 1.1 1.8 0.11| 1.35| 0.57 22| 0.32 1.1 0.32 1.1 0.30
1.3 0.70| 0.057 0.6 1.1 1.8 0.11| 1.35| 0.59 23] 0.32 1.1] 0.32 1.1 0.30
13| 0.71| 0.057 0.6 1.1 1.8/ 0.11| 1.36| 0.59 23| 0.32 11| 0.33 1.1 0.30
1.3 0.73| 0.057| 0.61 1.1 18| 0.11| 1.36| 0.60 23| 0.32 1.1] 0.33 1.1] 0.30
14| 0.73| 0.057| 0.61 1.1 1.8/ 0.11| 1.36| 0.60 23| 0.32 11| 0.33 1.1 0.30
14| 0.73| 0.057| 0.61 1.1 1.8 0.11| 1.37| 0.60 2.4 0.32 1.1 0.34 1.1 0.31
14| 0.73| 0.057| 0.61 1.1 1.8| 0.14| 1.38| 0.61 24| 0.32 1.1 0.34 1.1 0.31
14| 0.73| 0.057| 0.61 1.1 1.8 0.14| 1.39| 0.61 24| 0.32 1.1 0.34 1.1 0.32
1.5 0.73| 0.057| 0.62 1.1 1.8 0.14| 1.39| 0.63 24| 0.32 1.1 0.34 1.1 0.32
15| 0.73| 0.057| 0.62 1.1 1.8| 0.14| 1.39| 0.63 24| 0.33 11| 0.34 1.1 0.33
1.5 0.73| 0.057| 0.62 1.1 1.8| 0.14| 1.39| 0.63 24| 0.33 1.1 0.34 1.1] 0.33
1.5 0.74| 0.057| 0.62 1.1 1.8| 0.17| 1.40| 0.63 24| 0.33 1.1] 0.34 1.1 0.34
15| 0.76| 0.057| 0.62 1.1 1.8/ 0.17| 1.40| 0.64 24| 0.33 1.1 0.34 1.1 0.34
1.6| 0.77| 0.057| 0.63 1.1 1.8| 0.17| 1.40| 0.64 2.4 0.34 11| 0.34 11| 0.34
1.6/ 0.77| 0.057| 0.63 1.1 1.8| 0.17| 1.41| 0.65 2.5 0.34 11| 0.34 1.1 0.34
1.6| 0.77| 0.057| 0.63 1.1 1.8 0.17| 1.42| 0.65 25| 0.34 1.1 0.34 1.1 0.35
1.7| 0.77| 0.057| 0.63 1.1 1.8 0.17| 1.42| 0.65 26| 0.34 1.1 0.34 1.1 0.36
1.7| 0.77| 0.057| 0.63 1.1 19| 0.19| 1.43| 0.66 26| 0.34 11| 0.34 11| 0.36
1.8 0.77| 0.057| 0.63 1.1 1.9 0.19| 1.43| 0.67 2.6| 0.34 1.2| 0.34 1.1 0.38
1.8 0.77| 0.057| 0.64 1.1 19| 0.19| 1.45| 0.67 26| 0.34 1.2| 0.36 1.1] 0.38
1.8 0.77]| 0.057| 0.64 1.1 1.9 0.19| 1.45] 0.67 27| 034 1.2| 0.36 1.1] 0.38
1.8| 0.77| 0.057| 0.64 1.1 19| 0.20| 1.45| 0.67 27| 0.34 1.2| 0.36 1.1] 0.38
1.8 0.78| 0.057| 0.64 1.1 1.9/ 0.22| 1.45] 0.69 2.7 0.34 1.2| 0.36 11| 0.38
1.8| 0.79| 0.057| 0.64 1.1 1.9| 022 1.45| 0.69 2.7 0.34 1.2| 0.37 1.1| 0.38
1.9| 0.79| 0.057| 0.64 1.1 1.9 022| 1.48| 0.69 27| 0.34 1.2 0.37 1.1 0.39
21| 0.79| 0.057| 0.65 1.1 1.9 0.22| 1.49| 0.70 27| 034 1.2 0.37 1.1 0.40
25| 0.79| 0.057| 0.65 1.1 1.9/ 0.23| 1.50| 0.70 28| 0.34 1.2 0.37 1.2 0.40
3.4 0.81| 0.057| 0.65 1.1 1.9| 024 151 0.70 29| 0.35 12| 0.37 1.2] 040
3.8| 0.82| 0.057| 0.65 1.1 19| 024 151 0.70 3.0 0.35 1.2| 0.37 1.2| 0.40
51| 0.82| 0.057| 0.65 1.1 19| 0.24| 1.52| 0.70 3.1] 0.35 12| 0.37 1.2 0.41
8.3| 0.82| 0.057| 0.65 1.1 19| 0.24| 152 0.70 3.2 0.35 12| 0.37 12| 0.42
11| 0.82| 0.057| 0.66 1.1 19| 0.24| 1.54| 0.70 3.3| 0.35 1.2| 0.37 12| 0.43

0.82| 0.057| 0.66 1.1 1.9 0.25| 1.55| 0.71 3.4 0.35 1.2| 0.37 1.2| 043

0.82| 0.057| 0.66 1.1 1.9 0.26| 1.55| 0.71 3.6| 0.35 1.2 0.38 1.2 044

0.82| 0.057| 0.66 1.1 1.9 0.26| 1.55| 0.71 3.7| 0.35 1.2 0.38 1.2 044

0.82| 0.057| 0.66 1.2 19| 0.26| 1.56| 0.72 3.7] 0.36 1.2 0.38 1.2 0.44

0.82| 0.057| 0.66 1.2 1.9 0.26| 1.56| 0.72 3.8| 0.36 1.2| 0.38 1.2 0.45

0.84| 0.057| 0.66 1.2 1.9/ 0.27| 1.56| 0.72 3.8| 0.36 13| 0.39 12| 045

0.84| 0.062| 0.67 1.2 19| 027| 1.56| 0.73 42| 0.36 13| 0.39 1.2| 0.46

0.88| 0.065| 0.67 1.2 19| 027 1.57| 0.73 4.4 0.36 13| 0.39 1.2| 0.46

0.88| 0.066| 0.67 1.2 19| 028 157 0.74 5.5 0.36 1.3| 0.39 1.2| 0.46

0.88| 0.070| 0.67 1.2 19| 028 1.60| 0.75 5.6/ 0.36 1.3| 0.39 1.2| 0.46

0.88| 0.071| 0.67 1.2 19| 0.28] 1.61 0.36 13| 0.39 1.2| 0.46

0.88| 0.071| 0.67 1.2 1.9/ 0.28| 1.61 0.37 1.3 0.39 1.2 0.46

0.88| 0.071| 0.68 1.2 1.9/ 0.29| 1.61 0.37 1.3 0.40 1.2 048

0.88| 0.071| 0.68 1.2 1.9 0.29| 1.62 0.37 1.3 0.40 1.2 0.48

0.88| 0.071| 0.68 1.2 1.9 0.29| 1.62 0.37 1.3| 0.40 1.2 0.52

0.88| 0.071| 0.69 1.2 1.9/ 029 1.62 0.37 1.3| 0.40 1.2 0.52

0.88| 0.071| 0.69 1.2 19| 029| 1.63 0.38 1.3 0.41 1.2| 0.53

0.88| 0.071| 0.69 1.2 19| 030| 1.63 0.38 1.3| 0.41 1.2| 0.58

0.88| 0.071| 0.69 1.2 19| 031 1.66 0.38 13| 0.41 13| 0.53

0.88| 0.071| 0.69 1.2 19| 031 1.67 0.38 1.3| 0.41 1.3| 0.58

0.88| 0.071| 0.69 1.2 2| 0.33| 1.69 0.38 13| 0.41 1.3| 0.55

0.88| 0.071| 0.69 1.2 2| 0.33| 1.69 0.38 1.3| 0.41 1.3| 0.55

0.88| 0.071| 0.69 1.2 2| 0.33| 1.70 0.38 1.3 0.41 1.3| 0.56

0.88| 0.071| 0.69 1.2 2| 033 1.70 0.38 1.3| 0.41 1.3| 0.56
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Banan Kiwi
Banan Kiwi

0.88
0.88
0.88
0.89
0.90
0.90
0.91
0.91
0.91
0.91
0.91
0.91
0.91
0.92
0.93
0.93
0.93
0.98
0.98
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
0.99
1.00
1.00
1.00
1.00
1.00
1.02
1.07
1.07
1.07
1.09
1.09
1.09
1.09
1.09
1.09
1.09
10
.10
.10
.10
10
16
.16
19
.19
.19

—_

T G G G U G G G §

Narancs / Orange

0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.071
0.073
0.074
0.076
0.077
0.077
0.077
0.077
0.077
0.081
0.081
0.085
0.085
0.086
0.086
0.086
0.090
0.092
0.092
0.092
0.094
0.095
0.098
0.098

0.10

0.10

0.69
0.69

0.7

0.7

0.7
0.71
0.71
0.71
0.71
0.71
0.71
0.71
0.72
0.73
0.73
0.73
0.73
0.73
0.73
0.73
0.73
0.74
0.74
0.74
0.74
0.74
0.75
0.75
0.75
0.75
0.75
0.75
0.75
0.75
0.75
0.76
0.76
0.76
0.76
0.76
0.76
0.76
0.76
0.77
0.77
0.77
0.77
0.77
0.77
0.77
0.77
0.77
0.77
0.78
0.78
0.78
0.78

1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.2
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3

NDNDMNDNDMNDMNDMNDMNDMNDMNDMNDMNDNDDND

MO POPPONONDNNODPONPDNONNDMNODNODNODONONNNOMNONONNDNNOMNONNDNNOMNOMNNDNDMNONDNDNONDNDDNDDNDDND
WWWWWMNMMNODMNMNDMRNOMNMMMNMNOMMMMODMNDMMDMD o 2ol

Oszibarack
Peach
0.35 1.72
0.35 1.72
0.36 1.72
0.36 1.74
0.36 1.75
0.36 1.77
0.36 1.77
0.36 1.77
0.38 1.78
0.38 1.78
0.39 1.79
0.39 1.79
0.39 1.81
0.39 1.81
0.40 1.82
0.40 1.86
0.40 1.86
0.40 1.86
0.40 1.88
0.41 1.88
0.41 1.90
0.41 1.90
0.41 1.90
0.41 1.91
0.42 1.93
0.42 1.94
0.42 1.95
0.42 1.97
0.43 1.97
0.43 1.98
0.43| 1.98
0.44| 2.00
0.44| 2.00
0.44 2.00
0.45 2.00
0.45| 2.00
0.45| 2.01
0.45| 2.02
0.45| 2.03
0.45 2.04
0.45| 2.06
0.45 2.08
0.45| 2.09
0.46 2.12
0.46 2.12
0.47 2.13
0.47 217
0.47| 2.18
0.47 2.19
0.47| 2.21
0.47 2.27
0.48| 2.29
0.48| 2.33
0.48 2.34
0.48| 2.34
0.50| 2.34
0.51 2.38

0.38
0.38
0.38
0.38
0.38
0.38
0.39
0.39
0.39
0.39
0.39
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.40
0.41
0.41
0.41
0.42
0.42
0.42
0.42
0.42
0.42
0.42
0.42
0.42
0.42
0.42
0.43
0.43
0.43
0.43
0.43
0.43
0.43
0.43
0.43
0.43
0.44
0.44
0.45
0.45

Korte / Pear Szilva / Plum

1.3
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.5
1.5
1.5
1.5
15
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.5
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.6
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7
1.7

Burgonya
Potato

0.42 1.3
0.42 1.3
0.42 1.3
0.43 1.3
0.44 1.3
0.44 1.3
0.44 1.3
0.44 1.3
0.44 1.3
0.44 1.3
0.44 1.3
0.44 1.3
0.44 1.3
0.44 1.3
0.45 1.3
0.45 1.3
0.45 1.3
0.45 1.3
0.45 1.3
0.45 1.3
0.45 1.3
0.45 1.3
0.45 1.3
0.45 1.3
0.46 1.4
0.46 1.4
0.46 1.4
0.46 14
0.46 1.4
0.46 1.4
0.47 1.4
0.47 1.4
0.47 1.4
0.47 14
0.47 1.4
0.48 1.4
0.48 1.5
0.48 1.5
0.48 15
0.48 1.5
0.48 1.5
0.48 1.5
0.49 1.5
0.49 15
0.49 15
0.49 1.5
0.49 1.5
0.49 1.6
0.49 1.6
0.49 1.6
0.50 1.6
0.50 1.6
0.50 1.6
0.51 1.6
0.51 1.6
0.51 1.6
0.51 1.6

Paradi-
csom
Toma-
to
0.56
0.56
0.58
0.58
0.60
0.61
0.61
0.62
0.62
0.62
0.62
0.62
0.64
0.64
0.64
0.64
0.64
0.64
0.64
0.65
0.67
0.67
0.67
0.68
0.69
0.70
0.70
0.71
0.72
0.74
0.74
0.76
0.77
0.78
0.78
0.79
0.79
0.80
0.82
0.83
0.84
0.84
0.84
0.84
0.84
0.85
0.87
0.87
0.88
0.88
0.89
0.89
0.90
0.90
0.90
0.90
0.93
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Paradi-

g:::"; zx; Narancs / Orange Os;::’aa:,TCk Korte / Pear Szilva/ Plum B:L%:?ga .;.:::1':_
to
1.19 0.10 0.78 1.3 2.3 0.51 2.39 0.45 1.7 0.52 1.6 0.94
1.19| 0.10| 0.78 1.3 23| 0.52| 2.39 0.45 1.7| 0.52 16| 0.94
1.19| 0.11| 0.78 1.3 23| 0.52| 2.39 0.45 1.7| 0.52 1.6| 0.94
119 0.11]| 0.78 1.3 23| 0.52| 2.40 0.45 1.7 0.52 1.7] 0.96
1.19( 0.11] 0.79 1.3 24| 0.52| 2.45 0.46 1.7 0.52 1.7 0.97
1.19 0.11 0.79 1.3 2.4 0.52 2.45 0.46 1.7 0.52 1.7 0.97
1.19| 0.11| 0.79 1.3 24| 0.52| 245 0.46 1.7 0.52 1.7] 0.99
1.20| 0.11| 0.79 1.3 24| 0.53| 2.58 0.46 1.7| 0.52 1.7 1.0
1.22| 0.11| 0.79 1.3 24| 0.53| 254 0.46 1.7| 0.52 1.7 1.0
1.22| 0.12| 0.79 1.3 24| 0.54| 258 0.46 1.8| 0.53 1.7 1.0
1.22| 0.12| 0.79 1.3 24| 0.55| 2.59 0.46 1.8| 0.53 1.7 1.0
1.22| 0.12] 0.79 1.3 24| 0.55| 2.63 0.46 1.8] 0.54 1.7 1.0
1.22 0.12 0.79 1.3 2.4 0.55 2.64 0.46 1.8 0.55 1.7 1.1
1.22| 0.12] 0.79 1.3 24| 0.56| 2.70 0.46 1.8| 0.55 1.7 1.1
1.22| 0.12| 0.79 1.3 24| 0.56| 272 0.46 1.8| 0.55 1.8 1.1
1.22| 0.12 0.8 1.3 24| 0.56| 2.73 0.46 1.8| 0.55 1.8 1.1
1.22| 0.13 0.8 1.3 24| 0.56| 2.73 0.46 1.8] 0.55 1.8 1.1
1.22 0.13 0.8 1.3 2.4 0.56| 2.78 0.47 1.8 0.55 1.8 1.1
1.26| 0.13 0.8 1.3 24| 0.57| 2.80 0.47 1.8| 0.55 1.8 1.1
1.26| 0.13 0.8 1.3 2.4 0.57| 2.82 0.47 1.8 0.55 1.8 1.1
1.26| 0.13 0.8 1.3 24| 0.59| 2.86 0.47 1.8| 0.55 1.8 1.1
1.28| 0.13 0.8 1.3 24| 0.59| 2.87 0.48 1.8| 0.56 1.8 1.1
1.29| 0.13 0.8 1.3 24| 0.60| 2.90 0.48 1.9] 0.56 1.8 1.1
1.33| 0.14 0.8 1.3 24| 0.60| 2.90 0.48 1.9] 0.56 1.9 1.2
1.33 0.14 0.8 1.3 2.4 0.60| 2.96 0.48 1.9 0.56 1.9 1.2
1.33| 0.14 0.8 1.3 24| 0.61| 3.01 0.49 1.9| 0.56 1.9 1.2
1.33 0.14 0.81 1.3 2.5 0.62 3.01 0.49 1.9 0.56 1.9 1.2
1.33| 0.14| 0.81 1.3 25| 0.62| 3.02 0.49 1.9 0.56 1.9 1.2
1.33| 0.14| 0.81 1.3 25 0.62| 3.02 0.49 1.9| 0.56 1.9 1.2
1.33 0.14 0.81 1.3 2.5 0.62 3.04 0.49 2.0 0.57 2.0 1.3
1.33| 0.15] 0.81 1.3 25| 0.63| 3.04 0.49 2.0| 0.57 2.0 1.3
1.33 0.15 0.81 1.3 2.5 0.63 3.10 0.49 2.0 0.57 2.0 1.3
1.37| 0.16| 0.81 1.3 2.5 0.63| 3.11 0.49 2.0 0.57 2.0 1.3
1.37 0.16 0.81 1.3 2.6| 0.64 3.12 0.49 2.0 0.58 2.0 1.3
1.37| 0.16| 0.82 1.3 26| 0.64| 312 0.49 2.0/ 0.58 2.0 1.3
1.40| 0.16| 0.82 1.3 26| 0.64| 3.16 0.49 21| 0.58 2.1 1.3
1.41| 0.16] 0.82 1.3 26| 0.65| 3.17 0.49 21| 0.58 2.1 1.3
1.44| 0.17| 0.82 1.3 26| 0.66| 3.34 0.49 21| 0.59 2.1 1.3
1.44 0.17 0.82 1.3 2.6| 0.66 3.34 0.49 2.1 0.59 2.1 1.3
1.44| 0.17| 0.82 1.4 2.6| 0.66| 3.46 0.49 2.1 0.59 2.1 1.3
1.44| 0.18| 0.82 1.4 26| 0.66| 3.46 0.50 21| 0.59 2.1 1.3
1.44| 0.18] 0.82 1.4 26| 0.66| 3.54 0.50 21| 0.59 2.1 1.3
1.44| 0.18| 0.82 1.4 26| 0.67| 3.57 0.50 21| 0.59 2.1 1.4
1.46| 0.18| 0.82 14 27| 0.67| 3.69 0.50 21| 0.60 2.1 1.5
146| 0.18| 0.83 1.4 27| 0.67| 3.70 0.50 22| 0.60 2.2 15
1.46 0.18 0.83 1.4 2.7 0.67 3.81 0.51 2.2 0.60 2.2 1.6
1.49| 0.18| 0.83 1.4 27| 0.67| 3.82 0.51 2.2| 0.60 2.2 1.6
1.53| 0.19| 0.83 1.4 27| 0.67| 3.91 0.52 2.2 0.60 2.2 1.7
1.55| 0.19] 0.83 14 27| 0.67| 3.97 0.52 22| 0.61 2.2 1.7
1.55| 0.19| 0.83 1.4 27| 0.67| 3.98 0.52 22| 0.61 2.3 1.7
1.55 0.20 0.84 1.4 2.7 0.67 4.03 0.52 2.2 0.61 2.3 1.7
1.55| 0.20| 0.84 1.4 27| 0.67| 412 0.52 2.2| 0.61 2.3 1.7
1.55 0.20 0.84 1.4 2.8 0.68| 4.24 0.53 2.3 0.62 2.3 1.7
1.55| 0.20| 0.84 14 2.8| 0.69| 4.28 0.53 2.3| 0.62 2.3 1.8
1.55 0.20 0.84 1.4 2.8 0.69| 4.28 0.53 2.3 0.62 2.4 1.8
1.55| 0.20| 0.84 1.4 2.8 0.69| 4.29 0.53 2.3| 0.62 2.4 1.8
155 0.21| 0.84 1.4 28| 0.69| 4.30 0.54 23| 0.62 2.4 1.8
1.58 0.21 0.84 1.4 2.8 0.69 4.34 0.54 2.3 0.62 2.4 1.9
1.58| 0.22| 0.84 1.4 2.8 0.70| 4.7 0.54 2.4| 0.62 2.4 1.9
1.60 0.22 0.84 1.4 2.8 0.70| 4.58 0.54 2.4 0.63 2.4 1.9
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Banan Kiwi
Banan Kiwi

1.64
1.64
1.64
1.65
1.66
1.66
1.66
1.66
1.67
1.72
1.72
1.73
1.77
1.77
1.77
1.87
1.91
1.91
2.00
2.01
2.03
2.06
2.09
2.10
2.14
2.15
2.19
2.19
2.28
2.28
2.28
2.33
2.37
2.60
2.64
2.70
2.77
2.77
2.79
3.02
3.07
3.15
3.17
3.17
3.19
3.38
3.49
3.63
3.67
3.77
4.00
4.08
4.13
4.21
4.37
4.38
4.71
4.79
6.03

Narancs / Orange

0.22
0.22
0.23
0.23
0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.25
0.26
4.1
4.1
4.2
4.2
4.3
4.3
4.5
4.5
4.7
4.8
11

0.84
0.84
0.84
0.84
0.84
0.85
0.85
0.85
0.85
0.86
0.86
0.86
0.86
0.86
0.86
0.86
5.1
5.2
5.3
5.9
6.6
7.3
8.3

1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
1.4
3.5
3.5
3.6
3.7
3.7
3.7
3.8
3.9
3.9
3.9
3.9

12

2.8
2.8
2.9
2.9
2.9

WWwwww

w

3.1
3.1
3.1
3.1
3.2
3.2
3.3
3.3
3.4
3.4

Oszibarack
Peach
0.70| 4.59
0.70 4.69
0.70 5.02
0.70| 5.07
0.71 5.45
0.71 6.11
0.71 6.92
0.71 7.1
0.72 8.21

0.54
0.54
0.54
0.54
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.55
0.56
0.56
0.56
0.56
0.56
0.57
0.57
0.57
0.57
0.58
0.59
0.59
0.59
0.59
0.59
0.59
0.59
0.59
0.60
0.60
0.60
0.60
0.60
0.60
0.60
0.60
0.61
0.62
0.62
0.62
0.62
0.62
0.62
0.63
0.63
0.63
0.63
0.63
0.63
0.63
0.63
0.63
0.63
0.63
0.63
0.64
0.64
0.64

15

Korte / Pear Szilva / Plum

2.4
2.4
2.5
2.5
2.5
2.6
2.6
2.6
2.7
2.7
2.7
2.7
2.8
2.8
2.8
2.8
2.8
2.8
2.9
2.9
2.9
2.9
2.9
3.0
3.0
3.0
3.1
3.1
3.1
3.1
3.1
3.2
3.2
3.3
3.3
3.4
3.4
3.5
3.8
3.8
3.8
4.0
4.0
4.2
4.3
4.4
4.6
4.6
4.7
4.8
4.9
5.0
5.8
5.8
6.2
6.3
6.9
7.6

10

14

Burgonya
Potato

0.63 25
0.63 2.5
0.63 2.5
0.63 2.6
0.64 2.6
0.64 2.6
0.64 2.6
0.65 2.6
0.65 2.7
0.65 2.7
0.65 2.8
0.65 2.8
0.66 2.8
0.66 2.9
0.66 29
0.66 3.0
0.66 3.0
0.67 3.0
0.67 3.0
0.67 3.1
0.67 3.1
0.67 3.2
0.67 3.2
0.67 3.3
0.68 3.4
0.68 3.4
0.69 3.4
0.69 3.4
0.69 3.6
0.69 3.6
0.69 3.6
0.69 3.7
0.69 3.7
0.70 3.7
0.70 3.8
0.70 3.8
0.70 3.8
0.70 41
0.71 41
0.71 4.1
0.71 4.1
0.71 4.3
0.71 4.4
0.71 4.4
0.71 4.5
0.71 4.6
0.71 4.6
0.72 4.7
0.72 4.7
0.72 4.9
0.73 4.9
0.73 5.1
0.73 5.2
0.73 5.3
0.73 6.4
0.73 7.4
0.74 7.8
0.74 10
0.74 12

Paradi-
csom
Toma-
to
2.0
2.0
2.0
2.1
2.2
2.2
2.2
2.3
2.3
2.3
2.3
2.3
2.3
2.4
2.5
25
25
2.5
2.5
25
2.6
2.6
2.7
2.8
2.8
2.8
2.8
2.8
2.9
2.9
3.0
3.2
3.3
3.4
3.5
3.7
3.7
3.9
4.0
4.0
4.6
4.7
4.7
4.9
5.1
5.2
5.3
5.5
5.5
6.0
6.3
6.5
71
7.4
7.8
9.7
9.8
11
11
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A magyar fliszerpaprika erzekszervi
egyedisége es jelentbsege az
imazsformalasban

1. Osszefoglalas

A kalocsai és a szegedi fliszerpaprika leghiresebb hungarikumaink k6zé tartozik. A
fliszerpaprika agazatban az elmuilt évtizedekben bekévetkezett valtozasok (pl. a csok-
kend hazai termelés okozta import hozzakeverése a hazai kereskedelmi fliszerpapri-
kakhoz) idGészeriivé tették a magyar paprika egyedi sajatossagainak kutatasat a régi
hirnév alatamasztasanak, valamint hazai marketingjének eldsegitése érdekében.

Hazai nagy- és kistizemekbdl, kistermel6ktol tovabba paprikaimportoréktél beszer-
zett fliszerpaprika-6rleményekbdl reprezentativ minta kivalasztast kovetéen (5-5 kalo-
csai és szegedi, 10 magyar, 10 bekeveréshez hasznalt import fliszerpaprika) szakérto6i
egyszerdlisitett érzékszervi profil- és felhasznaldi (laikus fogyasztok és vendéglatoéipari
szakemberek) rangsorolasos érzékszervi vizsgalatokat végeztiink. Tobbtényezé6s sta-
tisztikai elemzésekkel igazoltuk a hazai és import paprikamintak kozotti érzékszervi
kiilbnbséget. A szakértoi biralobizottsag eredményeit tobbdimenzidés skalazassal fel-
dolgozva sikeriilt elkiiléniteniink a magyar és a kiilféldi fliszerpaprikak mintacsoport-
jait egymastol, amit kétdimenzids abran (térképen) szemiléltettiink.

Az alkalmazott eljarasok nem tették lehetévé a kalocsai és a szegedi fliszerpaprika
egymastal, illetve a té6bbi magyar fliszerpaprikaktdl valéo megklilonboztetését. Ehhez
tovabbi vizsgalatok sziikségesek.

A felhasznalodi érzékszervi vizsgalatokat laikus fogyasztok (223 f6) és vendéglatoipari
szakemberek (47 f6) korében végeztiik. A harom hazai, harom kiilféldi és egy kevert
minta bevonasaval végzett felhasznaloi rangsorolasos vizsgalatok nem igazoltak azt
a hipotézisiinket, amely szerint a vakon térténd vizsgalat soran a hazai fliszerpaprika
kedveltebb, mint az import. Ugyanakkor kimutathaté volt a hazai paprikak tendencia-
szerli jobb preferenciaja.

Vizsgalati eredményeink 6sszességiikben a bekeveréshez hasznalt import paprikakkal
szemben a hazai paprikak kellemesebb aromajara, fliszeresebb izére, tovabba élénk,
kevésbé mély szinére mutattak ra. Eredményeink egyrészt felvetik a fogyasztok képzé-
sének, tajékoztatasanak szilkkségességét a magyar filiszerpaprika jellegzetességeirol
a hazai paprikak elényben részesitése végett. Masrészt javasolhatd, hogy az eléallitok
tegyenek hatékonyabb minéségbiztositasi Iépéseket a termékjellegzetességek megor-
zése, a karakteresebb termékek piacra jutasa céljabdl, kiilonos tekintettel az eredetvé-
dett termékek (kalocsai, szegedi) esetében.

' Nemzeti Agrarkutatasi és Innovaciés Kézpont — Elelmiszer-tudomanyi Kutatdintézet
T National Agricultural Research and Innovation Centre — Food Science Research Institute
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2. Bevezetés és irodalmi attekintés

2.1. A fliszerpaprika gasztronomiai szerepe, term-
esztése és forgalmazasa

A XV. szazadban t6rok kozvetitésnek kdszdnhetben
meghonositott flszer termesztése és haszndlata a
XVIII. szazad végén és a XIX. szazadban kezdett na-
gyobb mérték(ivé valni Magyarorszagon, elsésorban
a Dél-Alfoldon [1]. A flszerpaprikat eleinte a szegé-
nyebb emberek a bors helyettesitésére hasznaltak
[2], azonban a pasztorok fliszere lassan, évszazadok
alatt a magyar konyha jellegzetes fliszerévé valt.

A magyar konyha jellegzetessége, megkllénbdztetd
sajatossaga a fliszerpaprika alkalmazasa, tébbnyire
zsiradékkal és hagymaval tarsitva (pl. porkolt, gulyas,
halaszlé, egyéb levesek, kllénbdzd egytalételek).
Tovabba a paprika érlemény szamos huskészitmé-
nylnknek, elsGsorban a kolbaszféléknek és szalami-
nak is nélklildzhetetlen 6sszetevGje. Az atlagos fu-
szerpaprika-fogyasztas hazankban 1,3 gramm kordl
mozog naponta, ami éves szinten kb. 0,5 kilogramm-
nak felel meg [3]. A fliszerpaprika élelmezési célu
felhasznalasa Magyarorszagon csaknem négyszer
nagyobb mennyiséget jelent, mint az eurdpai atlag
[2]. Ugyanakkor a haztartasok fliszerpaprika-fel-
hasznalasaban folyamatos csdkkenés tapasztalhato,
ami részben az otthoni ételkészités hattérbe szorula-
saval, részben pedig a kilénb6z8 nemzeti (pl. olasz,
francia) konyhak ételeinek elStérbe kerilésével ma-
gyarazhato [4].

Ennek ellenére szamos, a kdzelmultban végzett hazai
fogyasztoi felmérés is bizonyitja, hogy a szegedi és a
kalocsai fliszerpaprika legismertebb hungarikumaink
kozé tartozik [5], [6]- Ezek a paprikak a kdzelmultban
az Eurdpai Unid (EU) eredetvédelmi rendszerében is
sikeresen megmeérettetek (jelenleg az 1151/2012 EK
rendelet altal szabalyozva). A szegedi fliszerpapri-
ka-6rlemény 2010. november 3. 6ta, a kalocsai fu-
szerpaprika-6rlemény pedig 2012. julius 3. éta élvez
az EU-ban védettséget. A két fliszerpaprika minésé-
gét kildn termékleiras részletezi kdtelezé érvénnyel
[7], [8]. A hirnévhez kapcsolt jobb mindség és maga-
sabb ar, tovabba az eredetvédelem nyujtotta lehets-
ségek mindeddig nem voltak elégségesek a 2000-es
évektdl észlelhetd latvanyos agazati hanyatlas meg-
dllitasara. Flszerpaprika-termesztésiink és ennek
vonzataként flszerpaprika-eléallitasunk és -forgal-
mazasunk mara egyértelmuien teret vesztett, és ezzel
egyUtt a flszerpaprika exportja is visszaesett.

Magyarorszagon a fliszerpaprika 6rlemény eléallita-
sa az 1990-es évekig 10-14 ezer tonna volt évente.
Ez 2000-re 8-10 ezer tonnara esett vissza, ezt kdve-
téen pedig 6-8 ezer tonnara csokkent, véglil jelenleg
évi 2-2,5 ezer tonna koérnyékén allanddésult [9], [10].
A visszaesésnek tobb oka van. Az eléallitasi koltsé-
gek szempontjabdl Iényegesen versenyképesebbek a
melegebb éghajlati orszagok (Dél-Afrika, Dél-Ameri-
ka, Azsia) termékei, amelyek elarasztjak a nemzetkozi

piacot. Az import paprika eléallitasa soran olcsébb a
munkaerd, illetve szaritasi kéltség nem mertil fel, to-
vabba altalanos a gépi betakaritas. A koltségek tekin-
tetében tehat a magyar paprika nem versenyképes,
ezért a piacon a magyar fliszerpaprikat nem lehet és
nem is szabad tomegtermékként pozicionalni [4]. A
fUszerpaprika termelésének, forgalmazasanak atren-
dez6dése hazankon kivil mas eurdpai paprikaterme-
I6 orszagokat is érint (pl. Spanyolorszagot [11]), ami-
nek eredményeképpen az EU orszagaiban 6sszessé-
gében a paprika termesztés teriiletének egyértelml
visszaszorulasa figyelhet6 meg.

Hazankban a flszerpaprika importja és exportja nap-
jainkban kdzel megegyez6, a kereskedelem a kdze-
pes- és nagylzemek altal elSallitott, iparilag elére-
csomagolt fliszerpaprikakat forgalmazza, amelyek
sok esetben hazai és import (spanyol, izraeli, perui,
kinai, vajdaséagi, stb.) termékek keverésével készll-
nek. A jelents fliszerpaprika-felhasznaldnak szamité
husipar szintén elGszeretettel hasznal fel olcsé, kul-
foldi eredetU paprikat is tartalmazo fliszerpaprika-ke-
verékeket. A bekeverés tényét a fogyasztok megté-
vesztésének elkerllése érdekében a hatdlyos szaba-
lyozas értelmében fel kell tintetni. Jelenleg az a 6
szabaly, hogy a term&hely feltiintetésének sorrendje
meg kell, hogy feleljen a bekevert paprika cstkkend
mennyiségi sorrendjének [12]. Ez az elSiras azonban
szigorodott. Legkésdbb 2016. junius 30-tél a csoma-
golt fiszerpaprika 6rlemény termdéhelyét tébb termé-
helyrél valé szarmazas esetén a kdvetkez&képpen
kell jel6Ini: a flszerpaprika mennyiségének cstkkend
sorrendjében kell feltintetni a termd&helyeket, egy-
uttal jeldlve az adott term&helyekrdl szarmazé fi-
szerpaprika (6rlemény) tdmegszazalékban kifejezett
mennyiségét (pl. Magyarorszag (70%), Spanyolor-
szag (20%), Kina (10%)). Tovabba a cimke f6 latéme-
z6jében a terméhelyet is meg kell jeldlni [13].

A flszerpaprika-forgalmazas allami monopdliuma-
nak megszlnése utan hazankban megélénkilt a kis-
termel8i-6stermeldi fliszerpaprika-forgalmazas. Ez a
tendencia Ujabb lendletet az un. kistermeldi rendelet
(52/2010 (Iv. 30.) FVM) hatalyba lépését kdvetben ka-
pott [14]. Ezeket a paprikékat jelenleg helyi piacokon,
hazaknal, ismerésokon keresztll, esetleg internetes
hirdetés segitségével értékesitik. igy a fliszerpapri-
kabdl jelenleg elérhetd mindségi valaszték meglehe-
tésen széles.

2. 2. Vizsgalatok a hazai és import paprikak 6sz-
szehasonlitasara

A fliszerpaprika Osszetételének, mindségvaltozasa-
nak, fajtajellegzetességeinek, tovabba a termesz-
tés- és elballitas-technoldgia kilonb6zd Iépéseinek
kutatasa, a technikai fejl6dés adta lehetéségekhez
igazitasa, Uj fajtak nemesitése a hazai paprikakuta-
tasban 6rokzold téma. Ugyanakkor — kdszdnhetéen
a kialakult helyzetnek — az import paprikakkal valé
Osszevetés csak az utdbbi években kerllt elétérbe.
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The sensory uniqueness
of Hungarian paprika and
its significance in image-
making

Erzsébet Szabo’, Viktoria Sziics’

1. Summary

Kalocsa and Szeged paprika are among our most famous
hungaricums. Changes that occurred in the paprika sec-
tor in recent decades (e.g., admixing of import paprika with
domestic commercial paprika due to decreasing domes-
tic production) made the time right to research the unique
properties of Hungarian paprika, in order to strengthen its
old reputation and promote its domestic marketing.

Following the selection of representative samples from
ground paprika obtained from large and small domestic
plants, from small producers and paprika importers (5 Ka-
locsa, 5 Szeged, 10 Hungarian and 10 imported paprika
for admixing), a simplified expert sensory profile test and a
user sensory ranking test (by non-professional consumers
and hospitality professionals) were performed. By multi-
factor statistical analysis, the sensory difference between
domestic and imported paprika samples was confirmed.
By processing the results of the expert panel using multi-
dimensional scaling, the sample groups of Hungarian and
foreign paprikas could be separated, which is demonstrat-
ed on a two-dimensional figure (map).

The procedures used did not make it possible to differenti-
ate Kalocsa and Szeged paprika from each other, or from
other Hungarian paprikas. To be able to do se, further stud-
ies are needed.

User sensory tests were performed with non-professional
consumers (223 people) and hospitality professionals (47
people). User ranking tests involving three domestic, three
foreign and one mixed sampledid not confirm our hypoth-
esis that, in blind tests, domestic paprika is more popular
than the imported one. At the same time, a trend for better
preference of domestic paprikas could be shown.

Overall, when compared to imported paprikas used for ad-
mixing, our test results showed the more pleasant aroma,
spicier taste and bright, less deep color of domestic papri-
kas. On the one hand, our results suggest the necessity of
consumer education and information about the character-
istics of Hungarian paprika, in order for Hungarian paprikas
to be preferred. On the other hand, it is recommended that
producers take more effective quality management steps
to preserve product properties and to market products
with more pronounced characters, particularly in the case
of products with protected designation of origin (Kalocsa,
Szeged).

2. Introduction and literature review

2.1. The role of paprika in gastronomy, its growing and
marketing

The growth and use of this spice that was introduced in
Hungary through the Turks in the fifteenth century began
to be more widespread in our country at the end of the
eighteenth and the beginning of the nineteenth century, es-
pecially in the Southern Great Plain region [1]. First, paprika
was used by the poor as a substitute for black pepper [2],
however, the spice of the shephers slowly, over the cen-
turies, has become the characteristic spice of Hungarian
cuisine.

A characteristic, distinguishing feature of Hungarian cuisine

is the use of paprika, usually together with some kind of fat
and onions (e.g., stew, goulash, fish soup and other soups,
different one-dish meals). In addition, ground paprika is an
essential component of many of our meat products, espe-
cially sausages and salamis. In Hungary, the average daily
paprika consumption is around 1.3 grams, corresponding
to roughly 0.5 kg annually [3]. The use of paprika as a food
in Hungary is almost four times higher than the European
average [2]. At the same time, there has been a steady de-
crease in the paprika use of households, which can be ex-
plained partly by a decline in home cooking, and partly by
the increasing preference for the dishes of different national
(e.g., Italian, French) cuisines [4].

Nevertheless, several recently conducted domestic con-
sumer surveys prove that Szeged and Kalocsa paprika are
among our most well-known hungaricums [5], [6]. These
paprikas were recently tested successfully in the protected
designation of origin system of the European Union (cur-
rently regulated by Regulation (EU) No 1151/2012). Ground
paprika from Szeged has been protected in the EU since
November 3, 2010, while ground paprika from Kalocsa
since July 3, 2012. The qualities of the two paprikas are de-
scribed in detail in separate binding product specifications
[71, [8]. So far, better quality and higher price related to
the reputation, or opportunities provided by the protection
of origin have not been sufficient to stop the large decline
in the sector that has been observed since the 2000s. Our
paprika growth and, as a result, our paprika production and
distribution clearly lost ground and, at the same time, the
export of paprika declined as well.

In Hungary, the amount of ground paprika produced was
10 to 14 thousand tons annually until the 1990s. By 2000,
this fell to 8 to 10 thousand tons, then decreased to 6 to 8
thousand tons, and finally stabilized around 2 to 2.5 thou-
sand tons [9], [10]. There are several reasons for the de-
crease. In terms of producton costs, the products of coun-
tries with warmer weather (South Africa, South America,
Asia) are significantly more competitive, and the interna-
tional market is now flooded with them. Labor costs are
lower when producing imported paprika, there are no dry-
ing costs, and mechanical harvesting is general. Therefore,
in terms of costs, Hungarian paprika is not competitive, and
so Hungarian paprika cannot and should not be positioned
on the market as a mass product [4]. Realignment of the
production and distribution of paprika affects not only Hun-
gary, but also other Europoean paprika-producing coun-
tries (e.g., Spain [11]), as a result of which the decrease in
the total paprika-growing areas within the EU is clear.

In Hungary, the amounts of paprika imported and exported
are nearly the same, industrially pre-packaged paprikas
that are produced by medium and large plants are usually
marketed commercially, and these are, in many cases, are
prepared by mixing domestic and imported (from Spain, Is-
rael, Peru, China, Vojvodina, etc.) products. Paprika blends
containing cheap paprika of foreign origin are commonly
used by the meat industry, one of the major paprika us-
ers. The fact of admixing, to avoid customer deception,
has to be indicated according to current regulations. The
general rule today is that the order of growing areas has to
be the same as the amounts of paprika used, in decreas-
ing order [12]. However, this requirement has tightened.
No later than June 30, 2016, in the case of paprika com-
ing from several growing areas, the growing area of pack-
aged paprika has to be indicated as follows: the growing
areas have to be listed in descending order, with respect
to the amount of paprika, at the same time indicating the
amount, in weight percent, of the (ground) paprika coming
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A csbkkend hazai termelés miatt az olcsébb import
bekeverése a bolti paprikakhoz altalanossa valt, és
ez adott aktualitast az utébbi években a kilénb6z6
hatdsagi szervezetek illetve internetes honlapok, Uj-
sagok szamadra, hogy un. fliszerpaprikateszteken
keresztil informaljak a szélesebb kdzvéleményt azok
mindségérdl, igy szandékoztak tudnivaldkat szolgal-
tatni a fogyasztok és egyéb felhasznaldk ddntései-
hez. Ezek az elemzések [15], [16] a kereskedelembdl
és kistermel6ktél kdzvetlenlll vasarolt mintak — ér-
zékszervi és ehhez tarsuld analitikai — vizsgalataval a
gyarto, valamint a marka megnevezésével segitették
a fogyasztok tajékoztatasat. Esetenként az ilyen, lai-
kus elemzések (szakacsoktdl, Ujsagirdktol) szakmai-
sdga megkérddjelezhetd volt [14], de a paprikatesz-
tek nagy szama mutatja a tajékoztatas iranti igény
megnovekedését ebben az Uj piaci helyzetben. Az
irasok zéme a forgalmazott paprikak gyenge miné-
ségére mutat ra. Az élelmiszeres szakmaban legna-
gyobb visszhangja a séfek, mint profi felhasznaldok
szamara készllt tesztnek volt [16], amely igen lesujto
képet rajzolt a hazankban kaphatd fliszerpaprikak
min&ségeérdl.

A mérvadd szervezetek kdzlil a Nemzeti Fogyasz-
tovédelmi Hatésag (NFH) 2011-ben [17] a Nemzeti
Elelmiszer-biztonsagi Hivatal (NEBIH) 2014-ben [18]
végzett atfogd mindségi elemzést az itthon kapha-
t6 fliszerpaprikakrdl 19, illetve 46 minta alapjan. Az
eredmények szerint a vizsgalt fliszerpaprikdk zéme
kdzepes és jo érzékszervi mindséggel rendelkezett.
Sem az NFH, sem a NEBIH eredménykdzlése nem
tér ki a vizsgalt paprikak pontos 6sszetételére. A ha-
tosagi vizsgalatok soran a szabvanyoknak valé meg-
felelésre helyezték a hangsulyt, és nem probaltak al-
talanosithatd kdvetkeztetést megfogalmazni a szar-
mazas (hazai, keverék, import) minéségre gyakorolt
hatasara vonatkozéan, hanem a vizsgalt markak be-
mutatdsara torekedtek. A NEBIH a vizsgdlatai alapjan
mar utalast tett arra, hogy a csak hazai alapanyagbdl
szarmazo termékek altalaban elérébb végeztek az
érzékszervi rangsorban, mint kevert tarsaik.

A hazai és import paprikak kozotti minéségi kilénb-
ségek feltarasat Csoka specifikus markerek keresé-
sének, a szarmazasi, illetve hamisitasi kérdések tisz-
tazasanak igényével végezte. Eredményei tovabbi
vizsgalatokon alapulé megerdsitést igényelnek, de
vélhetéen van lehet6ség a klldnbségtételre a hazai
és a kulfoldi paprikak aromaképe alapjan. Munkaja
soran néhany aromakomponenst kizardlag a hazai
mintakbdl sikertlt azonositania (4-etil-2,6 xilenol, li-
guhodgsonal), mig néhany egyéb aromakomponens
(pl. turmeron vegyuletek, zingiberén, B-szeszkvifel-
landrén, a-kurkumén, a-fellandrén, a-atlanton) kiza-
rélag a perui, megint masok a térokorszagi, illetve
spanyol paprika mintakban volt kimutathaté. Meg-
allapitotta tovabba, hogy a hazai szarmazasu 6&rle-
ményekben az illataktiv terpén és pirazin vegytletek
szama és aranya jelentésen nagyobb, mint a kilfoldi
és kevert termékekben. Ezekhez az analitikai vizsga-
latokhoz azonban a mintak parhuzamos jellemzését
lehetéveé tevd érzékszervi vizsgalatsorozat sajnos
nem tarsult [19].

3. Célkitlizés

A magyar fliszerpaprika versenyelényét kit(ind érzék-
szervi tulajdonsagaiban (kellemes, intenziv fliszeres iz
és aroma) nevezi meg az irodalom [9], [11], [20]. Er-
zékszervi vizsgalataink célja tébbrétl volt. Egyrészt a
bekeveréshez hasznalt import paprikakkal 6sszeve-
tésben kerestik a magyar paprika jellegzetességeit,
megkulonbodztetd sajatossagait szakértdi érzékszervi
vizsgalattal. Masrészt, mivel a magyar paprika hazai
versenyképességét nagymértékben befolydsolja a
felhasznalok minéségészlelése, elvarasai, ezért fel-
hasznaldi (fogyasztok és vendéglatd szakemberek)
érzékszervi vizsgdlatot is végeztlink. Utdbbi soran
az volt a hipotézistink, hogy a magyar paprikat mind
a fogyasztok, mind a szakért6k — vakon vizsgalva is
— jobban kedvelik, mint az importot. Végezetil célul
tliztlk ki a kétféle érzékszervi elemzés alapjan kovet-
keztetések levonasat a magyar flszerpaprika-agazat
néhany jovébeli teenddjére.
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from the given growing area (e.g., Hungary (70%), Spain
(20%), China (10%)). Furthermore, the growing area has to
be indicated in the principal field of vision of the label [13].

After termination of the state monopoly on paprika distribu-
tion, paprika distribution in Hungary by small producers/
farmers has picked up. This trend gained further momen-
tum after the so-called small producer regulation (52/2010
(IV. 30.) FVM) entered into force [14]. These paprikas are
now sold in local markets, at houses, through acquaintanc-
es, possibly with the help of ads on the internet. Thus, the
range of currently available paprika qualities is quite wide.

2. 2. Tests for the comparison of domestic and imported
paprikas

Composition, change in quality and variety characteristics
of paprika, as well as the research of the different steps of
the growing and production technology, their adjustment
to the possibilities provided by technological development
and the breeding of new varieties are all constant topics in
domestic paprika research. However, due to the situation
that had arisen, comparison with imported paprikas has
only been the focus of attention in recent years.

Because of the declining domestic production, admixing
of commercial paprikas with cheaper imports has become
commonplace, and this made it relevant in recent years for
various authorities, as well as internet sites and newspa-
pers to inform the broader public, through so-called pa-
prika tests, about their quality, and thus support the deci-
sions of consumers and other users. These studies [15],
[16] helped informing consumers by the — sensory and as-
sociated analytical — tests of samples bought directly from
businesses or small producers, and by naming the brands.
At times, the professionalism of such layman’s analyses (by
chefs or journalists) was questionable [14], but the large
number of paprika tests show the increased demand for
information in this new market situation. The majority of the
articles pointed out the poor quality of the marketed papri-
kas. Within the food profession, the greatest interest was
generated by a test for chefs as professional end-users
[16], which painted a very depressing picture about the
quality of paprikas commercially available in Hungary.

Of relevant organizations, comprehensive quality tests
about paprikas commercially available in Hungary were
perfomed by the Hungarian Authority for Consumer Pro-
tection (NFH) in 2011 [17] and by the National Food Chain
Safety Office (NEBIH) in 2014 [18], on 19 and 46 samples,
respectively. Based on the results, most of the paprikas
tested had medium or good organoleptic qualities. The re-
sults of neither the NFH, nor NEBIH addressed the detailed
composition of the paprikas tested. During authority tests,
they focused on compliance with standards and did not try
to formulate generalized conclusions about the effect of the
origin (domestic, mixed, imported) on quality, but sought
to describe the tested brands. Based on its tests, NEBIH
already indicated that products exclusively from domestic
raw materials usually finished ahead of their mixed com-
panions in sensory ranking tests.

Exploration of the quality differences between domestic
and imported paprikas was performed by Csoka with the
purpose of searching for specific markers and of clarify-
ing the questions of origin and counterfeiting in mind. His
results require confirmation based on additional tests,
but presumably it is possible to distinguish between do-
mestic and foreign paprikas based on their aroma profile.
During his work, some aroma components (4-ethyl-2,6-
xylenol, liguhodgsonal) were identified only in domestic
samples, while several other aroma components (e.g., tur-

merone compounds, zingiberene, (-sesquiphellandrene,
a-curcumene, a-phellandrene, a-atlantone) were only de-
tected in Peruvian, others in Turkish or Spanish paprika
samples. He also determined that the number and fraction
of fragrance active terpene and pyrazine compounds in
ground paprikas of domestic origin were significantly high-
er than in foreign or mixed products. Unfortunately, a series
of sensory tests that would make parallel characterization
of the samples possible was not conducted together with
the analyses [19].

3. Objective

The competitive advantage of Hungarian paprika is identi-
fied by the literature to be its excellent organoleptic proper-
ties (pleasant, intense spicy flavor and aroma) [9], [11], [20].
Our sensory tests had several objectives. On the one hand,
in comparison with imported paprika used for admixing, we
were looking for the characteristics, the distinctive proper-
ties of Hungarian paprika, using expert sensory testing. On
the other hand, since domestic competitiveness of Hun-
garian paprika is highly influenced by the quality percep-
tion and the expectations of users, user (consumers and
hospitality proessionals) sensory testing was performed as
well. During the latter, our hypothesis was that Hungarian
paprika is preferred by consumers, as well as professionals
—even in blind tests — compared to imported ones. Finally,
it was our objective to draw conclusions, based on the two
types of sensory testing, about some future tasks of the
Hungarian paprika sector.

4. Materials and methods

Methods applied during our complex analyses, statistical
tools used for their evaluation, and also characterization of
participants of the surveys in the case of expert and user
tests are presented separately. Steps of the test are pre-
sented in Figure 1.

4.1. Tests performed among experts

In our study, expert profile analysis was used, because this
is the sensory testing method that is suitable for the de-
scription of the sensory components of the product tested
as accurately and comparably as possible [21].

For expert testing, ten experts experienced in paprika eval-
uation were asked, half of them representing producers,
and the other half representing the authority.

Both synthesizing (ranking, scoring) and analyzing (sim-
plified flavor profile analysis) methods were used by the
experts during their tests. Paprika samples were ranked,
within the three groups formed (Kalocsa and Szeged, Hun-
garian, imported), according to smell, taste, overall impres-
sion and color. To eliminate the influence of color, ranking
of smell, taste amd overall impression characteristics were
performed with the application of red light. During flavor
profile analysis [21], comparison of the specific organolep-
tic components of the products tested, and distinguishing
them from each other, is made possible by the comprehen-
sive description of smell and flavor components. The use
of sensory profile analysis requires extensive preparations,
mainly the methodological tranining of sensory testers, as
well as highly accurate sample preparation and presenta-
tion. Being short of time and other resources, a simplified
profile analysis was used during expert testing, in which
preliminary methodological training of experts could be ac-
complished, albeit in a limited way.

As the first step in the development of simplified profile
ananlysis, a property list was compiled, based on stand-
ards previously and currently used for the sensory testing
of paprika [22], [23], [24], product specifications for prod-
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Komplex szakértGi és felhasznaldi vizsgalatok

Complex expert and user tests
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Eredmények
Results

1. dbra. A komplex szakértdi és felhasznaldi vizsgalat Iépései
Figure 1 Steps of the complex expert and user tests

4. Anyag és modszer

Komplex vizsgalatunk soran az alkalmazott modszere-
ket, az azok értékeléséhez hasznalt statisztikai eszko-
zOket, valamint a felmérésekben résztvevok jellemzését
a szakeértdi és a felhasznaldi vizsgalatok esetében kilon
mutatjuk be. A vizsgalat |épéseit az 1. abra szemiélteti.

4.1. A szakértbk kéreben végzett vizsgalatok

Vizsgdlataink soran a szakérti profilanalizist vettik ala-
pul, mivel ez alkalmas az érzékszervi vizsgalati médszerek
kozll arra, hogy a lehet6 legpontosabban, 6sszevethet6-
en leirja a vizsgalt termékek érzékszervi Osszetevait [21].

A szakért6i vizsgalatra tiz, fliszerpaprika mindsités-
ben gyakorlott szakért6t kértiink fel, fele-fele arany-
ban a gyartok illetve a hatosag képviseletében.

A szakérték vizsgalataik soran egyarant alkalmaztak
szintetizalé (rangsorolas, pontozasos értékelés) és
analizalé (egyszerUsitett izprofil-analizis) mddszert. A
flszerpaprika-mintak rangsorolasa szag, iz, 6sszbe-
nyomas és szin alapjan toértént, a harom kialakitott
csoporton (kalocsai és szegedi, magyar és import)
belll. A szin befolyasolé hatasanak kikliszobdlése
érdekében a szag-, iz- és 0sszbenyomas-jellemzdk
rangsorolasat piros fény alkalmazasaval végeztik. Az
izprofil-analizis [21] soran a szag- és izkomponensek
teljeskord leirasa lehet6évé teszi a vizsgalt termékek
egyes érzékszervi 6sszetevlbinek Osszevetését, egy-
mastdél valdé megkullonbdztetésiiket. Az érzékszervi
profilanalizis alkalmazasa széleskorl el6készilete-
ket igényel, ami els@sorban az érzékszervi biraldk
madszertani kiképzésére, valamint a rendkivil pon-
tos minta-el6készitésre és -talalasra vonatkozik. Idé
és egyéb eréforras szlikében a szakértdi vizsgalatok
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ucts with protected designations of origin [7], [8], and the
Hungarian Food Codex pages [12], [13], [25], and the 8
odor and flavor properties each that seemed most relevant
were selected. The property list is contained in Table 1.

The resulting list was discussed, interpreted and accepted
by members of the panel at the first meeting. During the
simplified flavor profile method, the intensity of the given
property was evaluated by testers on a scale of 0 to 5. Eval-
uation was performed on a six-level so-called Likert scale,
where the meaning of the individual values was as follows:
0 = cannot be detected; 1 = very weak; 2 = weak; 3 = me-
dium; 4 = strong; 5 = very strong intensity.

Our experts, who perform sensory testing of paprika daily,
used a ranking and scoring method before the flavor profile
analysis, as a ,warm-up”. At this time, the samples submit-
ted for evaluation were different from the set of samples for
profile analysis that day. These related analyses helped the
application of a common set of definitions and the verifica-
tion of the evaluation standards. Presentation of the sam-
ples and the conducting of the sensory test complied in all
aspects with the requirements of flavor profile analysis. The
30 samples tested were analyzed by our experts over four
occasions. Samples were presented in sealable containers
made of transparent plastic, labeled with random three-dig-
it codes, and neutralizers (water, bread, apples and cheese)
were supplied. Correct evaluation of odor properties was
aided by the use of the sealable sample container with a lid.

In devising the testing methodology and in moderating the
tests, we relied on the help of sensory methodological ex-
pert Dr. Pal Molnar.

4.1.1. Sample selection for expert sensory tests

The validity of the general conclusions that could be drawn
from the series of tests was ensured by careful sample se-
lection:

e alist of addresses was compiled of domestic pa-
prika producers and distributors;

e ground paprika samples were requested from
larger producers and distributors from current lots
(Hungarian and imported);

e paprika samples were also obtained from small
producers and farmers;

e commercial samples were also purchased.

In addition, for the sake of sensory comparability, our tests
included only sweet samples, but not smoked or hot ones.
Classification of paprikas by pigment content was not
among the selection criteria, therefore, expressly special,
delicate and noble sweet samples were also selected, and
also ones whose classifications were not known.

A total of 57 ground paprika samples were collected, 30 of
these samples were selected, among them a mixed com-
mercial sample was also inserted into the series of sam-
ples. Our goal was to be able to differentiate between the
three sample groups (Kalocsa and Szeged, Hungarian, im-
ported). The number of samples was selected accordingly,
nearly 10 samples per group.

4.1.2. Statistical analysis methods used for the expert
tests

For the statistical analysis of the test results of the expert
sensory flavor profile analysis, several multiple-aspect
procdures (hierarchical clustering, k-means clustering and
multidimensional scaling) were applied [26, 27], in order to
reveal the internal structure of our sample set and obtain in-
formation about the relationship of the samples in it, about

the distinguishability of the individual sample groups. For
supporting the validity of the results, it is important to com-
pare the results of clustering performed in several ways and
their professional analysis [28], special care of which was
taken.

For hierarchical clustering, the agglomerative procedure
was used (with a group average method), as a result of
which a dendogram was obtained. In the case of k-means
clustering, we tried to reveal the structure of our sample
set based on our hypothesis (domestic and imported sam-
ples, as well as Kalocsa and Szeged paprika samples form
distinct groups) and the professional interpretation of the
results obtained. After determining the number of clusters
analyzed, grouping of our sample set was performed by the
computer program by searching for the average distacne
from the nearest center. Grouping was performed accord-
ing to all (16) indicator properties (assuming an interval
scale for the score values), by multiple iterations. During
multidimensional scaling (MDS) - a data reduction method
— we were looking for a latent structure behind the meas-
ured data that would represent the locations of our paprika
samples in a multidimensional space. The output of the sta-
tistical process is a two- or three-dimensional chart, similar
to a map, that illustrates the relationship of the objects ana-
lyzed and this way it helps to identify similarities and differ-
ences, to reveal hidden correlations, and to interpret the
coordinate system. The adequacy of the fit was checked
by the so-called Stress value (<0.10) [26], and the R?>> 0.6
(RSQ, R-Square) value [29]. Results were evaluated using
the IBM SPSS Statistics 23 software package.

4.2. User tests

User sensory tests were performed at the SIRHA Interna-
tional Food, Bakery, Confectionery and Hospitality Trade
Fair (March 10-12, 2014) among non-professionals and
hospitality professionals (e.g., chefs, cooks). Paprika sam-
ples were provided as color samples in sealed Petri dishes
and as odor samples in clear ground glass jars. Paprika
samples were sprinkled on cubes of bread and dripping,
and then flavor tests were performed by tasting those. To
prepare the cubes, only the crumb of the bread was used
without the crust. The types of bread and dripping were
selected previously by an expert sensory panel of ten. Ex-
perts had to identify the bread-dripping combination, for
which the flavor and the aroma of the paprika were mst
ponounced. According to the decision of the testers, the
most neutral combination was that of lard and white bread.

Respondents participating in user tests were asked to rank
5 paprika samples each. Different product combinations
were tested on all three days, in order to be able to better
assess consumer preferences.

For easier interpretation of the results, sensory tests were
coupled with a short questionnaire survey, of this, ques-
tions regarding paprika use are discussed in the present
work.

4.2.1. Sample selection for user sensory tests

A total of seven paprika samples were selected for user
tests (Figure 2), striving to compare identical quality cate-
gories. Of the products tested, five were of special category
and two of category first class (Kalocsa, Szeged, Hungar-
ian, a commerically available mixed sample, and three for-
eign samples — Chinese, Spanish and Bulgarian). Samples
involved in the user sensory tests were the same as the
following samples of the expert tests: mixed_34, bulgar-
ian_29, chinese_27, hungarian_26, kalocsa_25, spanish_17
and szeged_10.
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1. tablazat. Fliszerpaprika egyszerdsitett profil analizisének tulajdonsag listdja
Table 1 Property list for the simplified profile analysis of paprika

Szag jellemzdk / Odor properties
paprikaaroma / paprika aroma
flszeres / spicy
karamelles / caramelly
mellékszag / by odor
savanykas / sourish
fanyar / tart
allott / stale
szagharmonia / harmonic odor

soran egyszerUsitett profilanalizist alkalmaztunk,
amelyben a szakértdk elézetes mdodszertani kiképzé-
sét korlatozottan, de meg tudtuk valdsitani.

Az egyszerUsitett profilanalizis kialakitasanak elsé
Iépéseként a fliszerpaprika érzékszervi vizsgalatara
korabban és jelenleg alkalmazott szabvanyok [22],
[23], [24], az eredetvédett termékekre vonatkozd
termékleirasok [7], [8], tovabba a Magyar Elelmiszer-
kényv lapok alapjan [12], [13], [25] tulajdonsagjegy-
zéket dllitottunk 6ssze, majd a leglényegesebbnek
tind 8-8 szag illetve iz tulajdonsagot kivalasztottuk.
A tulajdonsaglistat az 1. tablazat tartalmazza.

Az igy kialakitott jegyzéket az elsé Ulésen a biraldbizott-
sag tagjai megvitattak, értelmezték és elfogadtak. Az
egyszerUsitett izprofil-mddszer soran a birdlok 0-5 ko-
z6tti pontozassal értékelték az adott tulajdonsag inten-
zitasat. Az értékelés hatfokozatu un. Likert skalan tor-
tént, ahol az egyes értékek jelentése a kodvetkezd volt:
0 = nem érzékelhetd; 1 = nagyon gyenge; 2 = gyenge;
3 = kbzepes; 4 = er8s; 5 = nagyon erds intenzitas.

A flszerpaprika érzékszervi mingsitéssel napi szin-
ten foglalkozd szakértSink az izprofil-analizis el6tt
rangsorolasos és pontozasos moédszert alkalmaztak
mintegy ,,bemelegitésként”. Ekkor mas mintakat ad-
tunk biralatra, mint a profilvizsgalat aznapi mintaso-
ra. Ezek a kapcsolddo vizsgalatok segitették a kdzos
fogalomkeészlet alkalmazasat és a birdlati mérce el-
lendrzését. A mintak talalasa és az érzékszervi vizs-
galat lefolytatasa mindenben megfelelt az izprofila-
nalizis tamasztotta kdvetelményeknek. A 30 vizsgalt
mintat négy alkalomra elosztva biraltak szakértéink.
Atlatszé miianyagbdl késziilt, zarhaté edényben, ha-
romjegyUl véletlen kddszammal ellatva tértént a min-
tak talalasa semlegesiték (viz, kenyér, alma és sajt)
biztositdsa mellett. A zarhato, fedeles mintatarté se-
gitette a szagtulajdonsag megfeleld biralatat.

A vizsgalati modszertan megtervezésében és a bi-
ralatok moderalasaban Dr. Molnar Pal érzékszervi
modszertani szakértd volt segitséglinkre.

4.1.1. Mintakivalasztas a szakértoi érzékszervi
vizsgalatokhoz

A vizsgalatsorozatbdl levonhato, altalanosithaté ko-
vetkeztetések megalapozottsagat koriltekintd min-
takivalasztassal biztositottuk:

paprikaaroma / paprika aroma
fliszeres / spicy
édeskeés / sweetish
karamelles / caramelly
savanykas / sourish
kesernyés / bitterish
mellékiz / by flavor
izharmaonia / harmonic flavor

e cimlistat allitottunk &ssze a hazai fliszerpapri-
ka-gyartokrol és a -forgalmazokrol;

e a nagyobb el&allitoktdl és forgalmazodktdl az ak-
tualis tételekbdl (magyar ill. import) fliszerpaprika
6rlemény mintakat kértlnk;

e kistermel6ktdl illetve Gstermel6ktdl is szereztlink
be flszerpaprika-mintakat;

e kereskedelmi forgalombdl is vasaroltunk mintakat.

Ezen tulmenéen az érzékszervi dsszehasonlithato-
sag érdekében vizsgalatunkat csak édes mintakra
terjesztettik ki, fUstoltekre és csip&sekre nem. A fU-
szerpaprikak szinanyagtartalom szerinti besorolasa
nem volt minta kivalasztasi szempont, ezért deklaral-
tan kildnleges, csemege és édesnemes mintakat is
bevalogattunk, tovabba olyanokat is, amelyeknek a
besorolasat nem ismertik.

Osszesen 57 fliszerpaprikadrlemény-mintat gydij-
téttink be, ebbdl 30 mintat valasztottunk ki, koztik
egy kevert, kereskedelmi mintat is beillesztettlink a
mintasorba. Célunk az volt, hogy harom mintacso-
port (kalocsai és szegedi, magyar és import) kdzott
tudjunk kllénbséget tenni. A mintaszamot ennek
megfeleléen valasztottuk meg, csoportonként kdzel
10-10 darabot.

4.1.2. A szakértéi vizsgalatokhoz alkalmazott sta-
tisztikai elemzé modszerek

A szakértSi érzékszervi izprofil-analizis vizsgalati
eredményei statisztikai elemzéséhez szamos t6bb-
szempontos eljarast (hierarchikus klaszterelemzés,
K-k&zép klaszterelemzés és tobbdimenzids skalazas)
alkalmaztunk [26], [27], hogy feltarjuk mintahalma-
zunk belsé szerkezetét és informacidkat nyerjlink a
benne szereplé mintak egymashoz vald viszonyardl,
és az egyes mintacsoportok megkillénboztethetésé-
gérél. Az eredmények érvényességének alatamasztasa
szempontjabdl Iényeges a tobbféle mddon elvégzett
klaszterezés eredményeinek Osszehasonlitasa és szak-
mai elemzése [28], amelyre kiiloén gondot forditottunk.

A hierarchikus klaszterezésnél agglomerativ eljarast
alkalmaztunk (csoportatlag médszerrel), amely ered-
ményeként dendrogramot kaptunk. A K-kdzép klasz-
terképzésnél hipotézisiink (elkllonllé csoportokat
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4.2.2. Statistical analysis methods used for the user
tests

Results of the user ranking sensory tests were evaluated
according to the standard using the Kramer test [30], and
the Friedman test with the Wilcoxon signed-rank test with
Bonferroni correction [31].

Results were evaluated using the IBM SPSS Statistics 23
software package.

4.2.3. Characterization of the participants of the user
sensory test and questionnaire survey

Socio-demographic composition of the 223 non-profes-
sional respondents asked is summarized in Table 2. Wom-
en were more likely to express their opinions than men, and
middle-aged people (45 to 59 years) were the most inter-
ested in the topic. It must be stressed also that, due to the
location (trade fair), people with relevant degrees in higher
education were overrepresented (comprising one quarter
of the sample), so overall the opinion of a consumer group
that was more interested and, presumably, better informed
than the average could be revealed. It was also character-
istic of the people interviewed that home cooking was a
major factor in their families (67.3%).

80% of hospitality professionals (47 people) were male,
and in terms of age, the share of professionals between the
ages of 25 and 44 was the largest at 60%. 31% of the peo-
ple interviewed worked in a senior position (chef) dolgozott,
37% had a degree in higher education, and 30% worked at
a first class catering establishment.

5. Evaluation of the results
5.1. Expert sensory profile analysis

Minimum, maximum and range values of the average val-
ues determined by the expert panel during the application
of the simplified profile method are shown by property in
Tables 3 and 4. Based on this it can be stated that the
full evaluation scale was not used by the testers. For odor
properties, the largest difference in intensity was experi-
enced in the case of the stale odor, while the smallest one
in the case of the tart odor. For flavor properties, the range
of scores was largest and smallest in the case of harmon-
ic flavor and caramelly, respectively. In the case of flavor
properties, the differences determined by the experts were
larger than in the case of odor properties.

In order to illustrate the range of sample qualities, results of
the 20-point, weighting factor sensory tests of 15 domes-
tic and imported paprika samles are rpesented in Tables
5 and 6. It can be seen that the quality of domestic sam-
ples was between average and good, while the quality of
imported paprikas was judged by testers to be somewhat
worse, mostly average.

Results of the three approaches (dendrogram, k-means
clustering, MDS) reinforced each other, the best separation
was provided by MDS.

In the case of the dendogram obtined during hierarchical
clustering (Figure 3) it can be stated that samples chi-
nese_7 and chinese_30 are strongly separated from all the
other samples and, as the last step, can be combined with
the other samples. At the same time, a set of samples con-
sisting of eight elements can be observed in the dendro-
gram (marked with the ,domestic” label), which contains
the samples of highest quality, and in which, except for a
sample from Serbia, all other samples are from Hungary.

K-means cluster analysis provided very similar results for
the three clusters (Table 7).

Comparing Figure 3 and Table 7 it can be determined that
there is a good agreement betwen the results of the two
types of clustering. At the same time, mixing of imported
and domestic samples can be observed in a rather large
set of the samples tested (labeled ,,mixed” in the dendro-
gram and in Table 7). It can also be stated that, in the case
of k-means clustering, caramelly odor did not participate in
cluster formation at all (p= 0.943; F= 0.059), while caramelly
flavor only with a significance level of p< 0.10 (p= 0.066;
F= 3.01). It means that the smallest difference between
the samples tested was in these characteristics. However,
there were significant differences between the so-called
»,mixed” and ,domestic” groups, in favor of the ,,domestic”
group (p=< 0.05), in all favor properties except the caramelly
flavor, and also in terms of odor harmony, paprika aroma
odor and spicy odor. The quality of samples chinese_7
and chinese_30 was very low. They were characterized by
stale, tart odor, strong by odor, intense bitterish and less
pronounced sourishs flavor.

Since the objective of our study was to differentiate betwen
the sensory quality of domestic and imported paprikas in a
way that is easy to communicate and understand, our goal
was best achieved by the multidimensional scaling method.

Figure 4 shows the two-dimensional paprika map obtained
by the MDS procedure. The two-dimensional representa-
tion is adequate, based on both the Stress value (0.093)
and the RSQ value (0.960) indicating the fit of the model.
The horizontal axis is the first dimension of the figure, with
the greatest explanatory power, which was named ,,origin”
during the interpretation of the figure: domestic products
are located left of the origin, while imported ones are lo-
cated to the right. Although the MDS map did not provide
a sharp separation, i.e., there are ,wrongly” classified sam-
ples on both sides, but the axes of the map are easily un-
derstandable.

MDS analysis was performed for the 16 sensory properties
(Figure 5), and the naming of the vertical axis of Figure 4
(basic flavor axis) was aided by this. The horizontal axis of
Figure 5 was named the quality dimension. To the left of the
origin are quality deteriorating properties, to the right are
quality improving ones. Basic flavor characteristics (from
sweetish to sourish/bitterish) are summarized by the verti-
cal axis (second dimension). From the joint interpretation of
Figures 4 and 5 it is clear what the properties are that are
characteristic of domestic or imported paprikas. Domestic
products are characterized by better paprika aroma (odor
and flavor as well, and their harmony), while by odor and by
flavor are more dominant for imported products, so these
are the properties that play a major role in distinguishing
domestic and imported paprikas. Let us refer back to the
results of k-means clustering. The field is less divided by
the vertical dimension (basic flavor axis) of Figure 4, and
these are also the properties that are characteristic of both
product groups and did not participate decisively in the
separation of the two product groups. Separation of papri-
ka samples chinese_30 and chinese_7 from other imported
paprikas can also be clearly observed on the MDS map of
paprika samples (Figure 4).

The final conclusion of our study was that Hungarian paprika
still outperforms its competitors in terms of aroma and spici-
ness, separation of the samples could mainly be traced back
to differences in these properties. In the case of imported
products, by odor and by flavor were more characteristic.
Within the framework of this project, we could not differenti-
ate between the sensory quality of Szeged and Kalocsa pa-
prikas, our data proved insufficient in this regard.
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alkotnak a hazai és az import tovabba a kalocsai és
szegedi flszerpaprika mintak), illetve a kapott ered-
mények szakmai értelmezése alapjan igyekeztik fel-
tarni mintahalmazunk szerkezetét. A vizsgalt klasz-
terszdm meghatarozasat kovetéen a szamitdgépes
program a legkézelebbi kdzépponttdl vald atlagos ta-
volsagot keresve végezte el mintahalmazunk csopor-
tositasat. A csoportositas valamennyi (16 db) értékmé-
ré tulajdonsag alapjan (intervallum skalat feltételezve
a pontszam értékeknél), tobb iteracioval tortént. A
tébbdimenzids skalazas (MDS, Multidimensional Sca-
ling) soran — amely egy adatredukciés modszer — a
mért adatok mogott kerestlink olyan latens strukturat,
amely tobbdimenzidés térben szemiéltetve abrazolja
fliszerpaprika mintaink elhelyezkedését. A statisztikai
eljaras kimenete egy sikbeli vagy térbeli abra, amely
térképhez hasonléan abrazolja a vizsgalt objektumok
egymashoz viszonyitott rendszerét, és ezaltal segiti
a hasonldsagok és kulonbdzéségek azonositasat, a
rejtett 0sszefliggések feltarasat, a koordinatarendszer
értelmezését. Az illeszkedés megfelel6ségét az un.
Stress értékkel (<0,10) [26], valamint az R?> 0,6 (RSQ,
R-Square) értékkel ellendriztik [29]. Az eredmények
értékelését az IBM SPSS Statistics 23 programcso-
mag segitségével végeztik.

4.2. A felhasznalok kérében végzett vizsgalatok

A felhasznaldi érzékszervi vizsgalatokat a SIRHA
Nemzetkozi Elelmiszeripari, Cukrasz, Sutbipari és
Vendéglaté-ipari szakvasaron végeztik (2014. marci-
us 10-12.) laikusok és vendéglatdipari szakemberek
(pl. séfek, szakacsok korében). A fliszerpaprika min-
takat lezart Petri csészében szinmintaként, atlatszé
Uvegcsiszolatos tégelyben pedig szagmintaként is
rendelkezésre bocsatottunk. A fliszerpaprika-minta-
kat zsiroskenyérbdl késziilt kockakra szértuk, majd

az izvizsgalatokat azok kdstoltatasaval végeztik el.
A kockak készitéséhez csak a kenyér héj nélkdli bél-
zetét hasznaltuk fel. A kenyér és a zsir tipusat el6z6-
leg egy tizf6s szakértdi érzékszervi panel segitségé-
vel vélasztottuk ki. A szakért6knek azt a kenyér-zsir
kombinaciot kellett azonositaniuk, amelynél a legjob-
ban érvényesiil a fliszerpaprika ize, aromaja. A bira-
|6k dontése alapjan a legsemlegesebb kombinacio a
diszndzsir és fehérkenyér volt.

A felhaszndléi vizsgalatokban résztvevd valaszadoé-
inktél 5-5 darab fliszerpaprika minta rangsorolasat
kértik. Mindharom vizsgalati napon mas termék-
kombinaciot vizsgaltunk, hogy minél jobban fel tud-
juk mérni a fogyasztok preferencigjat.

Az eredmények konnyebb értelmezhetd8sége érde-
kében az érzékszervi vizsgalatokhoz révid kérdbives
megkérdezeést is tarsitottunk, ezek kozil jelen mun-
kankban a paprika felhasznalassal kapcsolatos kér-
dések ismertetésére tériink ki.

4.2.1. Mintakivalasztas a felhasznaloi érzékszervi
vizsgalatokhoz

A felhasznaldi vizsgalatra dsszesen hét fliszerpapri-
ka-mintat valasztottunk ki (2. abra), torekedve arra,
hogy azonos mindségi kategdriakat hasonlitsunk
Ossze. A vizsgalt termékek kozll 6t a kilonleges
kategdridba, kettd pedig az |. osztalyu kategdriaba
tartozo volt (kalocsai, szegedi, magyar, egy keres-
kedelemben kaphato kevert minta, tovabba harom
kulféldi minta — kinai, spanyol és bolgar). A felhasz-
naloi érzékszervi vizsgalatokba bevont mintak mege-
gyeztek a szakértéi vizsgalatok kévetkezé mintaival:
kevert_34, bolgar_29, kinai_27, magyar_26, kalo-
csai_25, spanyol_17 és szegedi_10.

|B

drlemény, Magyarorszag (80%),
Spanyolorszag (20%)
Mixed noble sweet ground paprika,

Hungary (80%), Spain (20%)

Bulgaria

E

Kalocsa ground paprika

Kevert édesnemes fliszerpaprika ~ Kildnleges fliszerpaprika rlemény,

. .
Kinai fliszerpaprika
Chinese paprika

Magyar flszerpaprika
Hungarian paprika

Special ground paprika, Bulgaria

G

Kalocsai fliszerpaprika 6rlemény  Kiildnleges fliszerpaprika 6rlemény  Szegedi fliszerpaprika érlemény
Spanyolorszag
Special ground paprika, Spain

Szeged ground paprika

2. dbra A felhasznaldi érzékszervi vizsgélatokba bevont fliszerpaprika mintak
Figure 2 Paprika samples included in user sensory tests
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By processing the results of expert simplified profile analy-
sis using multidimensional scaling, the groups of domestic
and imported paprikas were successfully isolated, howev-
er, the separation is not pronounced, there were overlaps
between the two groups. Hungarian paprikas are charac-
terized by more intense paprika aroma and spiciness.

5.2. User ranking tests

Results (preferences) showed considerable variation
among consumers, as well as experts. Results of consumer
tests are summarized in Table 8, while results of hospitality
professionals are listed in Table 9.

During consumer ranking, the mixed noble sweet sample
finished at the top of the list on two occasions (days 1 and
3), while on the third occasion (day 2) it was the Hungarian
paprika. The lowest preference was assigned to the Bulgar-
ian sample on the first two days, and the Szeged sample on
the third day (Table 8).

Based on the Friedman test, there were significant differ-
ences between the samples during the testing on the first
(A (4)=11.274, p= 0.024), second (\* (4)= 28.827, p= 0.001)
and third day (M (4)= 17.356, p= 0.002) as well. Based on
the Wilcoxon signed-rank test with Bonferroni correc-
tion (p < 0.05) there was a significant difference between
the mixed and the Bulgarian samples on the first day (Z=
-3.358, p= 0.001), and on the second day the Bulgarian
sample again proved to be the lowest quality, to which the
Hungarian (Z= -5.206, p= 0.000), Kalocsa (Z= -3.795, p=
0.000) and Szeged (Z= -2.952, p= 0.003) samples were fa-
vorable compared. Also, on this day, it could be demostrat-
ed statistically that the opinion about the Hungarian sample
was better than about the Spanish paprika (Z= -2.794, p=
0.005). Based on the results of the third day, the popularity
of the Szeged sample was significantly lower than that of
the mixed (Z= -3.636, p= 0.000) or the Hungarian sample
(Z=-8.480, p= 0.001).

The ranking by hospitality professionals showed more con-
sistent results. On the first and second days, the Kalocsa
sample finished first, while the Spanish ground paprika was
last. Hospitality professionals could distinguish the Kalocsa
and Spnish samples from each other significantly (p< 0.05)
on both the first and the second days. There was no signifi-
cant difference between the similar preferences of the Chi-
nese, Bulgarian and mixed samples on the first day. Profes-
sionals of the second day could not differentiate between
the Hungarian paprikas (Kalocsa, Hungarian, Szeged) in a
statistically distinguishable way, but there were significant
sensory differences between the Bulgarian and Spanish
samples and, furthermore, both of these were considered
worse than the three domestic samples. During the tests on
the last day, there were no significant differences between
the first four samples (Chinese, mixed, Hungarian and Bul-
garian), but it was an unfavorable result that the Szeged
sample finished last in the ranking, significantly separated
from the others (Table 9).

It can be concluded that the sensory popularity of domestic
paprikas in blind tests was unclear, however, in the case of
the experts, a Hungarian paprika finished first on two of the
three test days, and once in the case on consumers.Good
results were achieved in the comparison by the mixed pa-
prika (finishing first twice in the consumer tests), the do-
mestic paprika content of which was 80%. Thus, it was
not confirmed that the popularity of Hungarian paprikas in
blind tests is clearly higher than that of imported paprikas,
although there was a tendency for Hungarian paprikas to
have higher popularity.

5.3. User answers to the questionnaire survey

31.8% of the consumers interviewed keeps one kind of pa-
prika at home for seasoning, 45.7% keeps two types (sweet
and hot), while 20.8% keeps more than two types. Based
on verbal additions, gourmet consumers are interested in
famous foreign paprikas and welcomed the appearance of
smoked domestic paprika. Although, because of the de-
cline in home cooking and the development of new cooking
habits the use of paprika for seasoning purposes in house-
holds shows a decreasing tendency, paprika still plays a
major role in our diet (Figure 6).

Based on responses given to different statements related
to paprika, for the initiation of conscious consumer image.
making, the overall picture is relatively favorable. Hun-
garian paprika is considered deservedly world famous
(1= completely disagree — 5= completely agree; aver-
age score 4.62), representing unparalleled value, paprika
grown elsewhere cannot achieve the quality of Hungarian
paprika (as good a quality as in Hungary can be produced
elsewhere: average score 2.63). The fact that the grow-
ing area decreased significantly and that admixing of im-
ported paprika is performed not only with improvement in
mind, but also to replace missing commodity stocks, has
not yet been realized by consumers. Presumably, admix-
ing has avoided their attention in the case of known and
familiar brands. Those surveyed were strongly against the
admixing of imported paprika (average score 4.55), while
most commercially available products are such products.
However, a warning sign is that those surveyed agreed
moderately with the statement that the quality of paprika
deteriorated in recent years (average score 3.24). Our re-
spondents clearly stated that we can only preserve the
reputation of Hungarian paprika, if we use it at home
(average score 4.41). The truly quality-conscious people
(60% of those surveyed) buys paprika from small produc-
ers through barious channles.

70% of the respondents from the hospitality industry have
an influence at work on the selection of paprika procure-
ment sources, and overall they are moderately satisfied
with the quality of the paprika used (1= dissatisfied — 5=
satisfied; average score 3.75). The source of dissatisfaction
is usually poor coloring ability and weaker flavor. Of hos-
pitality industry experiences related to the use of paprika
it should be highlighted that, according to professionals,
it is advisable to use different paprikas at the same time,
because different dishes require paprikas of different char-
acter, however, this knowledge can be learned. It is also
important that, according to our respondents, good pa-
prika flavor and aroma will not be lost even when cooking
with oil, they prevail also when dissolved in oil. However,
access to good paprika was mentioned as a problem by
the people interviewed.

6. Conclusions, recommendations

By processing the results of expert simplified profile analy-
sis using multidimensional scaling, groups of domestic
and imported paprikas were successfully isolated. How-
ever, these two groups were not sharply distinguished,
there were overlaps between them. Hungarian paprikas are
characterized by a more intense paprika roma and better
spiciness. Our current study was very limited in time. The
sample number of roughy ten was not sufficient to detect
sensory differences between Szeged and Kalocsa sam-
ples. In the future, it would be advisable to map the differ-
ences between products of geographical indication using
larger sample numbers, and also supplement them by gas
chromatographic aroam analyses.
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4.2.2. A felhasznaloi vizsgalatokhoz alkalmazott
statisztikai elemz6 modszerek

A fogyasztoi rangsorolasos érzékszervi vizsgalatok
eredményeit szabvany szerint értékeltlik Kramer
teszttel [30], valamint Bonferroni korrekcioval alkal-
mazott Wilcoxon féle elbjeles rangprobaval Friedman
teszttel [31].

Az eredmények értékelését az IBM SPSS Statistics
23 programcsomag segitségével végeztik.

4.2.3. A felhasznaloi érzékszervi és kérddives vizs-
galatban résztvevék jellemzése

A megkérdezett 223 laikus valaszadd szocio-demo-
grafiai Osszetételét a 2. tablazatban foglaltuk 6ssze.
A nék szivesebben vallalkoztak a vélemény-nyilvani-
tasra, mint a férfiak, valamint a kézépkoruak (45-59
év) voltak a téma irant a legérdeklédébbek. Kieme-
lendd tovabba, hogy a helyszinbdl (szakmai kiallitas)
adédodan a szakiranyu felséfoku végzettséguiek felll-
reprezentaltak (a minta negyedét alkottak), dsszessé-
gében tehat az atlagnal érdeklédébb és vélelmezhe-
téen tajékozottabb fogyasztoi kor véleményét tudtuk
feltarni. Jellemzé volt a megkérdezettekre tovabba,
hogy csaladjukban az otthoni ételkészités a megha-
tarozo (67,3%).

A vendéglatdipari szakemberek (6sszesen 47 f6)
80%-a férfi volt, korosztaly szerint a 25-és 44 év
kozotti szakemberek részaranya volt a legnagyobb,

60%. A megkérdezettek 31%-a vezetd beosztasban
(konyhafénok, séf) dolgozott, 37% rendelkezett fel-
s6foku végzettséggel, 30% pedig elsd osztalyu ven-
déglatohelyen dolgozott.

5. Eredmények értékelése
5.1. Szakértoi érzékszervi profil analizis

Az egyszerUsitett profil mdédszer alkalmazédsa soran
megallapitott birdlé bizottsagi atlagértékek mini-
mumat, maximumat és terjedelmét tulajdonsagon-
ként a 3. és 4. tablazatban kozoljuk. Ennek alapjan
megallapithatd, hogy a biraldk a teljes biralati mér-
cét nem haszndltak ki. A szagjellemz8k esetében a
legnagyobb intenzitasbeli kiilénbséget az allott szag
esetében, mig a legkisebbet a fanyar szag esetében
tapasztaltak. Az iz jellemz8k esetében az izharmonia
és a karamelles iz jellemz&k értékelése tortént a leg-
nagyobb ill. legkisebb pontszam terjedelemmel. Az
iz jellemzd8k esetében nagyobb kilénbségeket allapi-
tottak meg a szakérték, mint a szag esetében.

Annak érdekében, hogy érzékeltessiik a mintak mi-
néségének terjedelmét, az 5. és 6. tablazatban 15
hazai és import fliszerpaprika 20 pontos, sulyozd
faktoros érzékszervi birdlatanak eredményeit kdzol-
juk. Lathatoé tehat, hogy a hazai mintak minésége
kbdzepes és j6 kozotti volt, az import paprikak ming-
ségét a biralok valamivel rosszabbnak, zémében ko-
zepesnek itélték.

2. tabldzat Laikus valaszaddink szocio-demogréfiai jellemzése
Table 2 Socio-demographic characterization of non-professional respondents

N %
Nem/Gender
N& / Female 142 63,70
Férfi / Male 81 36,30
Kor/Age
18-24 év / years 36 16,10
25-34 év / years 35 15,70
35-44 év / years 51 22,90
45-59 év / years 68 30,50
60-74 év / years 32 14,30
75 év felett / years 1 0,40
Lakoéhely/Residency
Budapest 116 52,00
Varos, tébb mint 20.000 lakos / City, population over 20.000 54 24,20
Varos, kevesebb, mint 20.000 lakos / City, population under 20.000 36 16,10
Kdzség, falu, egyéb / Town, village, other 17 7,60
Legmagasabb iskolai végzettség/Highest level of education
Szakmai (szakmunkas) vizsga / Professional (skilled laborer) exam 14 6,30
Erettségi / High school diploma 76 34,10
Fels6foku végzettség agrar-élelmiszer teriiletén / College degree in the field of agriculture/food science 57 25,60
Fels6foku végzettség egyéb terlileten / College degree in other field 76 34,10
Jovedelemi helyzet/Income status
Atlag alatti jsvedelmem van. / Below average income 27 12,10
Atlagos jovedelmi helyzet(i vagyok. / Average income 157 70,40
Atlagosnél jobb az anyagi helyzetem. / Above average income 39 17,50
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We think it is worth stressing that the distinguishing, in
quality, of domestic and imported paprikas was success-
ful, even with samples representing industry practice. Sur-
passing this practice and increased enforcement of quality
requirements are indispensable for increasing the prestige
of domestic paprika.

It can be observed in international research practice that
the composition of the emblematic foods of different coun-
tries and their special aroma components are researched
intensively (e.g., olive oil, cheese) [32, 33, 34]. These re-
sults can be used partly against counterfeiting, but they
have marketing value as well. For these reasons, it would
be advisable to investigate the special features of our hun-
garicums both by sensory and analytical methods. These
analyses can be helpful also in the development of quality
management, which can be an important aspect as well
when justifying a premium price either on the domestic or
the international market.

Our current results are suitable for launching an awareness
campaign among domestic consumers to strengthen the
preference for domestic paprika. Our studies show that
Hungarian users (households and catering establishments)
are only partly satisfied with the quality of commercially
available paprika, however, despite all its shortcomings,
they are devoted to it and have a positive attitude towards
it. However, this devotion is primarily emotional, consum-
ers do not possess sufficient knowledge regarding the
characteristics of Hungarian paprika and their recognition

and identification. Positive consumer attitude serves as a
basis for the possibility of further action, and this commit-
ment could and should be imporved further by knowledge
transfer and education.

Based on sensory blind tests, domestic paprikas were only
favored by consumers and professionals as a trend. Taking
into consideration the results of sensory tests, when form-
ing the image of Hungarian paprika, it seems advisable to
point out its characteristics and have them be known to
consumers (e.g., red paprika color, spicy aroma).

The crisis of the paprika industry promotes the recognition
of new opportunities, the three essential parts of which are
collaboration, quality and marketing [35]. Our work can be
included in this range of ideas, and it may help to see which
way we should start in order for the sector to rise in the new
environment.
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3. tabldzat. A fliszerpaprika-minték szagjellemzdire vonatkozd egyszerdsitett profil mddszer eredményei
Table 3 Results of the simplified profile method for the odor properties of paprika samples

Bizottsag atlag Bizottsagi atlag Terjedelem
minimum maximum Range
Panel average Panel average
minimum maximum
Szag_paprikaaroma / Odor_paprika_aroma 2,10 3,90 1,80
Szag_fliszeres / Odor_spicy 1,60 3,50 1,90
Szag_karamelles / Odor_caramelly 0,70 1,80 1,10
Szag_mellékszag / Odor_by_odor 0,50 2,00 1,50
Szag_savanykas / Odor_sourish 0,40 1,50 1,10
Szag_fanyar / Odor_tart 0,60 1,50 0,90
Szag_allott / Odor_stale 0,40 2,40 2,00
Szag_harmonia / Odor_harmonic 2,00 3,65 1,65

4. tablazat. A flszerpaprika-mintak izjellemzdire vonatkozd egyszerdsitett profil modszer eredményei
Table 4 Results of the simplified profile method for the flavor properties of paprika samples

iz_paprikaaroma / Flavor_paprika_aroma

1,25 3,50 2,25

iz_fliszeres / Flavor_spicy 1,10 2,90 1,80
iz_édeskés / Flavor_sweetish 0,50 1,80 1,30
iz_karamelles / Flavor_caramelly 1,10 2,10 1,00
iz_mellékiz / Flavor_by_flavor 0,60 3,40 2,80
iz_kesernyés / Flavor_bitterish 1,50 3,55 2,05
iz_savanykas / Flavor_sourish 1,35 3,10 1,75
iz_harmonia / Flavor_harmonic 0,92 3,40 2,50
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5. tabldzat A rangsorolas alapjan kivalasztott fliszerpaprikak 20 pontos,
sulyozo faktoros érzékszervi birdlo bizottsdgi eredményei — hazai paprikak
Table 5 Results of the 20-point, weighting factor sensory panel tests of paprikas
selected based on the ranking — domestic paprikas

Tulajdonsag kalo- kalo- szege- szege- ma- ma-

Property csai_25 csai_28 di_10 di_48 gyar_ 26 gyar_16

kiils6 megjelenés

appearance 4,65 3,8 3,65 3,3 4,5 4,45 3,8 4.6
SF=0,4
szin / color
SF=18 4,55 3,95 3,5 3,35 4,75 4,4 3,7 4,4
szag / odor
SF=04 3,5 3,07 3,45 3,15 4 3,85 3,45 3,6
iz / flavor
SF=14 3,55 3,3 3 3,38 3,75 3,65 2,95 3,8
stlyozott
osszpontszam 16,42 14,48 13,34 13,34 17,2 16,35 13,69 16,52
weighted total score
szoveges mindsités jo k6zepes kozepes kozepes jo jo kézepes jo
text rating good average average average good good average good

6. tablazat A rangsorolas alapjan kivalasztott fliszerpaprikak 20 pontos,
sulyozd faktoros érzékszervi birald bizottsdgi eredményei — import paprikak
Table 6 Results of the 20-point, weighting factor sensory panel tests of paprikas
selected based on the ranking — imported paprikas

Tulajdonsag kevert_34 bolgar_29 kinai_27 szerb_13  szerb_57 kinai_49

kiilsé megjelenés

appearance 3,6 3,4 3 3,57 3,55 3,85 3,65
SF=0,4
szin / color
SF=1.8 3,63 3,7 3,15 3,93 2,65 4 3,4
szag / odor
SF=04 3,4 2,8 3,2 3,5 2,8 3,65 3,7
iz / flavor
SF=14 2,8 29 2,75 3,3 2,88 3,6 3,15
sulyozott
osszpontszam 13,25 18,2 12 14,52 11,34 15,24 13,47
weighted total score
. még meg-
, e n n nem meg . felels . )
szdveges mindsités kozepes kozepes felelé kozepes barel jo kbézepes
text rating average average not satis- average sati s{l good average
factory factory

7. tablazat A fliszerpaprika mintak K-kbzép klaszterezésének eredménytabldja
Table 7 Results table of the k-means clustering of paprika samples

Klaszter jele és
megnevezése

Cluster ID and Klaszter tagsag / Cluster members

label

magyar_19; bolgar_29; kalocsai_15; spanyol_17; kinai_49; murciai_50; kinai_27; kalocsai_28;
magyar_11; bolgar_14; kalocsai_24; kinai_31; szegedi_55; magyar_16; magyar_18; szerb_13;
1 - vegyes kalocsai_53; kevert_34
1 - mixed hungarian_19; bulgarian_29; kalocsa_15; spanish_17; chinese_49; murcia_50; chinese_27;
kalocsa_28; hungarian_11; bulgarian_14; kalocsa_24; chinese_31; szeged_55; hungarian_16;
hungarian_18; serbian_13; kalocsa_53; mixed_34

2 - import kinai_30; kinai_7
2 — imported chinese_30; chinese_7
szerb_57; kalocsai_35; magyar_54; kalocsai_23; magyar_26; magyar_12; szegedi_10;
3 - hazai szegedi_48; kalocsai_25; magyar_22
3 - domestic serbian_57; kalocsa_35; hungarian_54; kalocsa_23; hungarian_26; hungarian_12; szeged_10;

szeged_48; kalocsa_25; hungarian_22
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A harom megkdzelités (dendrogram, K-kézép klasz-
terezés, MDS) eredményei egymast erdsitették, a
legjobb elkuldnullést az MDS adta.

A hierarchikus klaszterezés soran nyert dendrogram
(8. abra) esetében megallapithatod, hogy a kinai_7 és
kinai_30 mintak erdteljesen elklldnilnek a tébbi min-
tatdl és utolso Iépésként egyesithetdk a tébbi minta-

val. Medfigyelhetd ugyanakkor egy nyolcelemd min-
tahalmaz a dendrogramban (,hazai” felirattal jeldlve),
amely a legjobb minéségli mintékat tartalmazza, s
amelyben egy szerb mintan kivil az 6sszes tobbi
magyar minta.

A K-kdzép klaszterelemzés igen hasonlé eredményre
vezetett harom klaszter esetén (7. tablazat).

Dendrogram using Average Linkage (Between Groups)

Rescaled Distance Cluster Combine

15 20 25
| | |
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magyar_12 12

I

magyar_26
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3. abra A flszerpaprika mintak dendrogramja
Figure 3 Dendrogram of paprika samples
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A 3. abrat és a 7. tablazatot 6sszevetve megallapit-
hatd, hogy igen jo egyezés van a kétféle klaszterkép-
zés eredményeiben. Ugyanakkor a vizsgalt mintak
egy viszonylag nagy halmazaban az import és hazai
mintak keveredése figyelhet6 meg (,vegyes” felirat a
dendrogramon ill. a 7. tablazatban). Megallapithato
tovabba, hogy a K-kdzép klaszterképzésnél a ka-
ramelles szag egyaltalan nem (p= 0,943; F= 0,059),
mig a karamelles iz p< 0,10 szignifikancia szint mellett
(p= 0,066; F= 3,01) vett részt a klaszterképzésben.
Ezen jellemz6kben mutatkozott tehat a legkisebb
kildnbség a vizsgalt mintak kézott. Ugyanakkor az
un. ,vegyes” és ,hazai” csoportok kdzo6tt szignifikans
kiilébnbség mutatkozott a ,,hazai” csoport javara (p<
0,05) a karamelles iz kivételével minden iz tulajdon-
sag vonatkozasaban, tovabba a szagharmonia, pap-
rikaaroma szag és fliszeres szag vonatkozasaban is.
A kinai_7 és kinai_30 mintak minésége igen gyenge
volt. Allott, fanyar szag, erés mellékiz, intenziv keser-
nyés és mérsékeltebb savanykas iz jellemezte Sket.

Mivel vizsgalatunk célja egyszerlien kommunikal-
hato, szemléletes kllénbségtétel volt a hazai és az
import paprikak érzékszervi minéségében, célkitlizé-
slinket legjobban a tébbdimenzids skalazas mddsze-
rével sikerUlt elérni.

A 4. dbran az MDS eljarassal nyert kétdimenzios fa-
szerpaprika térkép lathatd. A kétdimenziés abrazo-
las mind a Stress érték (0,093), mind a modell illesz-
kedését jelz6 RSQ érték (0,960) alapjan megfeleld.
A horizontalis tengely az abra elsé és legnagyobb
magyarazé erével rendelkezd dimenzidja, mely az
abra értelmezése soran a szarmazas nevet kapta:
az origotdl balra a hazai, mig jobbra az import ter-
meékek helyezkednek el. Az MDS térkép nem adott
ugyan éles elvdlasztast, tehat mindkét oldalon van-
nak ,rosszul” besorolt mintak, ugyanakkor a térkép
tengelyei 6l értelmezhetdk.

Az MDS elemzést a 16 érzékszervi jellemzdre is elvé-
geztlk (5. abra), ez segitette a 4. abra vertikalis ten-
gelyének elnevezését is (alapiz tengely). Az 5. abra
vizszintes tengelye a minéség dimenzié nevet kapta.
Az origétdl balra a minéségronté jellemzdk, mig jobb-
ra a mindségjavitd jellemzdk talalhatok. A figgdleges
tengely (masodik dimenzid) pedig az alapiz-jellemz6-
ket foglalja 6ssze (édeskéstdl a savanykas-kesernyé-
sig). A 4. és 5. abra egyUttes értelmezésébdl kitd-
nik, hogy melyek azok a jellemzdk, amelyek inkabb
a hazai, ill. inkdbb az import paprikak jellemzéi. A
hazai termékek jobb paprikaaromaval (szag és iz
egyarant, valamint ezek harmoniaja) jellemezhetdk,
mig az import termékeknél a mellékszag, mellékiz

Fliszerpaprika mintak MDS térképe
MDS map of paprika samples
Euclidean distance model
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4. abra A 30 vizsgalt flszerpaprika egymashoz viszonyitott helyzete az MDS elemzés alapjan (Stress= 0,093; RSQ= 0,960)
Figure 4 Relative locations of the 30 paprikas tested based on MDS analysis (Stress= 0.093; RSQ= 0.960)
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dominansabb, tehat ezek azok a legjellemzébb tulaj-
donsagok, amelyek leginkabb kdzrejatszanak a hazai
és import paprikak megkulénbdztetésében. Vissza-
utalunk tovabba a K-kézép klaszterezés tapasztala-
taira is. A 4. abra vertikalis dimenzidja (alapiz tengely)
kevésbé osztja meg a mezdnyt, tovabba ezek azok a
jellemzdék, amelyek mindkét termékkor sajatossagai
és nem vettek részt meghatarozéan a két termékcso-
port elkilonitésében. A kinai_30 és kinai_7 mintak a
flszerpaprikak elkilonilése a tobbi import paprikatol
a fliszerpaprika mintak MDS térképén (4. abra) is jol
megfigyelhetd.

Vizsgalatunk arra a végsé kévetkeztetésre jutott, hogy
a magyar paprika aromajaban, fliszerességében ma
is felllmulja versenytarsait, elsésorban e jellemzdk-
ben tapasztalt kildnbségekre tudtuk visszavezetni a
mintak elkllonllését. Az import termékek esetében
a mellékszag és mellékiz jellemzdbb volt. A projekt
keretében nem sikerUlt elklldnitenlink a szegedi és a
kalocsai paprikak érzékszervi minéségét egymastdl,
erre vonatkozéan adataink kevésnek bizonyultak.

A szakért8i egyszer(sitett profilanalizis eredménye-
it tdbbdimenzids skalazassal feldolgozva, sikeresen
kulonitettiink el a hazai és az import paprikak cso-
portjat, az elvalasztas azonban nem markans, a két

csoport kozott adddtak atfedések. A magyar papri-
kakat az intenzivebb paprika aroma és fliszeresség
jellemzi.

5.2. Felhasznaldi rangsorolasos vizsgalatok

Az eredmények (preferenciak) mind a fogyasztok,
mind a szakérték kérében jelentés szérast mutattak.
A fogyasztdi vizsgalatok eredményeit a 8. tablazat, a
vendéglatoipari szakemberek eredményeit a 9. tab-
lazat foglalja 6ssze.

A fogyasztok rangsoroldsa soran két napon is (1. és
3.) a kevert édesnemes minta végzett a rangsor élén,
mig egy alkalommal (2. nap) a magyar fliszerpaprika.
Legalacsonyabb preferenciat els6 két napon a bolgar
minta, mig harmadik napon a szegedi minta kapta (8.
tablazat).

A Friedman teszt alapjan a mintak kozoétt jelentds el-
térés mutatkozott az elsé (\2 (4)= 11,274, p= 0,024),
a masodik (A (4)= 28,827, p= 0,001), valamint a har-
madik nap (A (4)= 17,356, p= 0,002) biralata soran
is. A Bonferroni korrekcioval alkalmazott Wilcoxon
féle el6jeles rangproba alapjan (p < 0,05) az elsé na-
pon szignifikans kildnbség mutatkozott a kevert, va-
lamint a bolgar minta kézoétt (Z= -3,358, p= 0,001),

MDS térkép a fliszerpaprika vizsgalt tulajdonsagaira
MDS map for the tested paprika properties
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5. abra A vizsgalt 16 terméktulajdonsdg egymashoz viszonyitott helyzete az MDS elemzés alapjan (Stress= 0,04; RSQ= 0,993)
Figure 5 Relative locations of the 30 product properties tested based on MDS analysis (Stress= 0.04; RSQ= 0.993)
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8. tabldzat Fliszerpaprika érzékszervi rangsoroldsanak eredményei fogyasztoknal (Friedman teszt)
1= a legkedveltebb; 5= a legkevésbé kedvelt
a, b, ¢, d a mintak kézétti szignifikdns kilbnbség Bonferroni korrekcidval alkalmazott Wilcoxon féle elGjeles rangproba
alapjan a vizsgalati napokon (p< 0,05)
Table 8 Paprika consumer sensory ranking results (Friedman test)
1= most popular; 5= least popular
a, b, ¢, d significant difference between the samples based on Wilcoxon signed-rank test with Bonferroni correction on
the test days (p< 0.05)

Rangszamatlag / Average ranking
Magyar Kalocsai Kilénleges Szegedi

Kevert Kilénleges Kinai fii-

fliszerpap- fliszerpap- szerpap- fliszerpap- fliszerpap- filiszerpap- fliszerpap-
rika Grle- rika Grle- rika rika rika Orle- rika Grle- rika Grle-
mény mény Chinese Hungarian mény mény mény
Mixed Bulgaria paprika paprika Kalocsa Spanyolor- Szeged
ground Special ground szag ground
paprika ground paprika Special paprika
paprika ground
Bulgaria paprika
Spain
1. nap
1st day 2,87 3,302 3,092 - 3,132 3,113 -
(N=54)
2. nap
2rd day - 3,673 - 22585 2,69bcd 3,19ac 2,920bcd
(N=90)
3. nap
39 day 2,61° 3,132 3,032 2,70 - - 3,542
(N=79)

9. tabldzat Fliszerpaprika érzékszervi rangsorolasanak eredményei vendéglatdipari szakembereknél (Kramer teszt)
1= a legkedveltebb; 5= a legkevésbé kedvelt
a, b, ¢ a mintak kézétti szignifikdns kilbnbség Kramer teszt alapjan a vizsgalati napokon (p< 0,05)
Table 9 Paprika sensory ranking results of hospitality professionals (Kramer test)
1= most popular; 5= least popular
a, b, ¢ significant difference between the samples based on Kramer test on the test days (p< 0.05)

Rangszamatlag / Average ranking
Kiilonleges

Kiilénleges P
Kevert fliszerpap- Kalocsai fl:i?(zaeg:;?' Szegedi
fliszerpap- rika Grle- Kinai fii- Magyar fliszerpap- mén fliszerpap-
rika Grle- mény szerpap- fliszerpap- rika Grle- Span olllo r- rika Grle-
mény Bulgaria rika rika mény sz)::'\ mény
Mixed Special Chinese Hungarian Kalocsa s ec?a / Szeged
ground ground paprika paprika ground P d ground
paprika paprika paprika 9 rou[;( paprika
Bulgaria p gz g’.na
1. nap
1t day 28,0° 27,0° 30,0° - 18,0° 32,02 -
(N=9)
2. nap
2rd day - 61,00 - 49,0° 48,0° 74,02 53,0°
(N=19)
3. nap
39 day 48,00 60,00 43,00 52,00 - - 82,0°
(N=19)
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a masodik napon szintén a bolgar minta bizonyult
a leggyengébb mindséglinek, melynél a magyar
(Z= -5,206, p= 0,000), a kalocsai (Z= -3,795,
p= 0,000), illetve a szegedi minta (Z= -2,952,
p= 0,003) is jobbnak bizonyult. Tovabba ezen a na-
pon a magyar minta a spanyol fliszerpaprikahoz
képest is statisztikailag kimutathatéan kedvez&bb
megitélést kapott (Z= -2,794, p= 0,005). A harmadik
nap eredményei alapjan a szegedi minta kedveltsége
jelentésen elmaradt a kevert (Z= -3,636, p= 0,000), il-
letve a magyar (Z= -3,480, p= 0,001) mintahoz képest.

A vendéglatéipari szakemberek rangsoroldsa egy-
ségesebb eredményt mutat. Az elsd és masodik na-
pon a kalocsai minta végzett az els6 helyen, mig a
spanyol 6rlemény a legutolsén. Mind az elsé mind
a masodik napon sikerllt a vendéglatés szakembe-
reknek szignifikdnsan (p< 0,05) megkulénboztetni a
kalocsai és spanyol mintat egymastdl. Az elsd napon
a kinai, bolgar és kevert mintak hasonlo preferenciaja
kozott szignifikans eltérés nem volt. A masodik nap
szakemberei a magyar paprikakat (kalocsai, magyar,
szegedi) nem tudtak statisztikailag kimutathatéan el-
kuléniteni egymastdl, viszont a bolgar és a spanyol
minta kézott mar jelentds érzékszervi kildnbséget
tudtak tenni, tovabba azokat rosszabbnak tartottak a
harom hazai mintanal. Az utolsé napi biralat soran az
elsé négy helyezett (kinai, kevert, magyar és bolgar)
k6zott nem mutatkozott szignifikans kildnbség, vi-
szont kedvezd&tlen eredményként tapasztaltuk, hogy
a szegedi minta jelentésen elklldnitve az utolsé he-
lyen zarta a rangsorolast (9. tablazat).

Megallapithatd, hogy a hazai fliszerpaprikak vakon
vizsgalt érzékszervi kedveltsége nem volt egyértel-
md, azonban magyar paprika végzett az élen a harom
napi vizsgalatok kozll kétszer a szakértéknél, egy-
szer pedig a fogyasztoknal. J6 eredményt ért el az
osszehasonlitasban a kevert paprika (két napon bizo-
nyult a legjobbnak a fogyasztdi vizsgalatnal), amely-
nek hazai tartalma 80% volt. Nem igazolddott tehat,
hogy a magyar paprikak kedveltsége vakon vizsgal-
va egyértelm(ien jobb, mint az import paprikaké, bar
tendenciajaban a magyar paprikak kedveltsége jobb-
nak bizonyult.

5.3. Felhasznaldi valaszok kérddives megkérde-
zésre

A megkeérdezett fogyasztok 31,8%-a egyféle, 45,7%-a
kétféle (csemege és csipds), 20,8%-a pedig tobbféle
flszerpaprikat is tart otthon fliszerezésre. A szdbeli
kiegészitések alapjan az inyenc fogyasztok érdekléd-
nek a kilféldi hires paprikak irant és 6rémmel vették
a hazai fUstolt paprika megjelenését is. Bar az otthoni
ételkészités fokozatos visszaszorulasaval, Uj f6zési
szokasok kialakuldsaval a fliszerpaprika haztarta-
sokban torténd fliszerezési felhasznalasa csdkkend
tendenciat mutat, a fliszerpaprikanak jelenleg is ki-
emelkedd szerepe van a taplalkozasunkban (6. abra).

A flszerpaprikaval kapcsolatosan a kiilénb6z6 allita-
sokra adott valaszok alapjan a fogyasztéi imazsfor-
malas tudatos meginditasahoz egy viszonylag ked-
vez6 Osszkép rajzolodik ki. A magyar fliszerpaprikat
megérdemelten vilaghirlnek tartjak (1= egyaltalan
nem értek egyet — 5= teljes mértékben egyetértek;
atlagpontszam 4,62), ami utanozhatatlan értéket
képvisel, mashol termesztve nem lehet elérni a ha-
zai paprika minéségét (mashol is lehet ugyanolyan
jot termelni, mint itthon: 2,63 atlagpontszam). Az a
tény, hogy a termdtertilet jelentésen visszaesett és az
import bekeverés ma mar nem csak javitasi célzattal,
hanem a hianyzé arualapok helyettesitése céljabdl is
elkertilhetetlen, a fogyasztok szintjén még nem tuda-
tosult kell6en. Vélelmezhet&en a bekeverés az ismert
és megszokott markak esetében elkertli a figyelmu-
ket. A megkérdezettek az import bekeverését hata-
rozottan ellenzik (4,55 atlagpontszam), mikdzben a
boltok dontéen ilyen terméket arulnak. Ugyanakkor
figyelmeztetd jel, hogy a megkérdezettek kdzepes
mértékben értettek egyet azzal az allitassal, hogy a
fUszerpaprika minésége az elmult években romlott
(8,24 atlagpontszam). Valaszadoink egyértelmden
ugy nyilatkoztak, hogy csak ugy tudjuk megdrizni a
magyar fliszerpaprika vilaghirét, ha itthon is ezt hasz-
naljuk (4,41 atlagpontszam). Az igazan minéségtuda-
tos réteg (a megkérdezettek 60%-a) kistermel&i pap-
rikat vasarol kiléonb6z6 csatornakon keresztil.
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4,50%
10,80% ’

43,50% /

I Naponta / Daily
D Heti egy alkalommal / Once a week

Heti 2-3 alkalommal / 2 to 3 times a week

19,70%

21,50%

Heti 4-5 alkalommal / 4 to 5 times a week

Ritkabban, mint hetente / Less than once a week

6. abra Fliszerpaprikat tartalmazo élelmiszerek fogyasztasi gyakorisdga (f6tt ételen kiviil kolbaszt, chipset stb. is beleértve)
Figure 6 Consumption frequency of foods containing paprika (including cooked meals as well as sausage, chips, etc.)

A vendéglatéiparban dolgozé valaszaddink 70%-
anak van befolydasa munkahelyén a fliszerpaprika
beszerzési forrasanak megvalasztasara és dsszes-
ségében mérsékelten elégedettek a hasznalt paprika
mindségével (1= elégedetlen — 5= elégedett; 3,75 at-
lagpontszam). Az elégedetlenség forrasa tébbnyire a
rossz szinez6-képesség és a gyengébb iz. A fliszer-
paprika felhasznalassal kapcsolatos vendéglatéipari
tapasztalatok kézul kiemelendd, hogy a szakemberek
szerint célszerl egyszerre tébbféle fliszerpaprikat is
hasznalni, hiszen mas-mas karakter(i paprika illik a
kilénbdz6 ételekhez, ezek az ismeretek azonban el-
sajatithatok. Lényeges tovabba, hogy az olajjal f6zés
esetén sem fogjuk elveszteni valaszaddink szerint a
j6 paprika izt és aromat, ez olajban oldva is megfe-
leléen érvényesil. Ugyanakkor a j6 paprikahoz vald
hozzajutast gondként emlitették a megkérdezettek.

6. Kovetkeztetés, javaslatok

A szakért6i egyszerUsitett profil analizis eredménye-
it tdbbdimenzids skalazassal feldolgozva sikeresen
elkllonitettlk a hazai és az import paprikak cso-
portjat. Ugyanakkor e két csoport nem valt el élesen
egymastol, kdzottik addédtak atfedések. A magyar
paprikakat intenzivebb paprika aroma és jobb flisze-
resség jellemzi. Jelen vizsgalatsorozatunk idében na-
gyon behatarolt volt. A tiz korlli mintaszam a szegedi
és kalocsai mintak kozotti érzékszervi kildnbségek
kimutatasara nem volt alkalmas. A jévében célszerd
lenne a foldrajzi arujelzés termékek esetében a ki-
I6nbségek feltérképezését nagyobb mintaszammal

végezni, valamint gazkromatografias aromavizsgala-
tokkal is kiegésziteni.

Kiemelendének tartjuk, hogy a hazai és import fd-
szerpaprikak minéségi elkllonitése az agazati gya-
korlatot reprezentalé mintak mellett is sikeres volt. E
gyakorlat meghaladasa, a minéségi kdvetelmények
fokozottabb érvényesitése, a hazai fliszerpaprika
rangjanak ndvelése elengedhetetlen.

A nemzetkdzi kutatasi gyakorlatban megfigyelhetd,
hogy egyes orszagok emblematikus élelmiszereinek
Osszetételét, specidlis aromakomponenseit intenziven
kutatjak (pl. olivaolaj, sajtok) [32], [33], [34]. Ezek az
eredmények részben a hamisitasok ellen is felhasznal-
hatok, részben pedig marketing értéket is képviselnek.
Célszerli lenne ilyen megfontolasbdl is a hungariku-
maink kilénlegességét mind érzékszervi, mind anali-
tikai modszerekkel vizsgalni. E vizsgalatok segithetik
tovabba a mindségbiztositas fejlesztését is, amely
szintén fontos szempont lehet a prémium ar érvénye-
sitéséhez akar a belfoldi, akar a kiilféldi piacon.

Jelen vizsgalati eredményeink alkalmasak arra, hogy
a hazai vasarlok kérében felvilagositdé kampany in-
duljon a hazai flszerpaprika elényben részesitésé-
nek megerdsitésére. Vizsgdlatunk szerint a magyar
felhasznalok (haztartasok és a vendéglatas) csak
részben elégedettek a kaphat6 paprika minéséggel,
ugyanakkor annak minden hianyossaga ellenére ra-
gaszkodnak ahhoz és pozitiv attitiddel viseltetnek
iranyaba. Ez a ragaszkodas azonban els&sorban
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érzelmi, a fogyasztok nem rendelkeznek kell isme-
retekkel a magyar paprika sajatossagait és azok fel-
ismerését, azonositasat illetéen. A pozitiv fogyasztoi
attitdd megalapozza a tovabblépés lehetfségét, is-
meretatadassal, képzéssel ez az elkotelezettség to-
vabb javithato illetve javitando.

Az érzékszervi vak tesztek alapjan fogyasztok és a
szakemberek csak tendenciaszerlen részesitették
elényben a hazai paprikakat. Az érzékszervi vizsga-
lati eredményeket figyelembe véve a magyar flszer-
paprika imazsformalasa soran célszerlinek tlnik job-
ban ramutatni a jellegzetességekre és megismertetni
azokat a fogyasztoval (pl. paprikapiros szin, fliszeres
aroma).

A paprikaagazat vélsaga egyben az Uj lehetéségek
felismerésére 0szténdz, melynek harom Iényeges
eleme az dsszefogas, a minéség és a marketing [35].

Ebbe a gondolatkdrbe illeszthet6 munkank, mely se-
githet meglatni, hogy merre kell tovabb indulnunk az
agazat megvaltozott kdrnyezetben vald felemelkedé-
se érdekében.

7. Készonetnyilvanitas

Kutatasainkat a 453-3/2014/NAKVI szerz6désszamu
~Akalocsai és a szegedi flszerpaprika megkilénbdz-
tetd sajatossagai és imazsformalasanak lehetéségei”
ciml HUNG-2013 palyazat keretében 2014-ben vé-
geztik. Koszonjuk a szakértdi érzékszervi bizottsag-
ban dolgozo, komoly termékismerettel rendelkezé
ipari és hatdsagi szakértéink gondos és alapos mun-
kajat, tovabba a birald bizottsagot vezeté Dr. Molnar
Pal hatékony iranymutatasat a vizsgalatsorozat kivi-
telezése soran.

Elelmiszervizsgalati kozlemények — 2015. LXI. évf. 4. szam



870

8. Irodalom / References

(1]
[2]

[3]

[4]

[5]

(6]

[7]

[l

)

[10]

[11]

[12]
[13]

[14]

[15]

[16]

171

Szlcs, K. (1975): A fliszerpaprika termesztése és
feldolgozasa, Mez6gazdasagi Kiado, 1975. p. 11.
Korbasz, M. (2010): A fliszerpaprika élelmiszerbiz-
tonsaga mikrobioldgiai szempontbdl, PhD érteke-
zés, BCE, p. 16.

Bir6, L. (2005): Elelmiszer-fogyasztds és kocka-
zatelemzés. Hazai fliszerpaprika-fogyasztasi ada-
tok. Uj Diéta 3, p. 30.

Szakaly, Z., Sarudi, Cs. (2004). Hagyomanyos
magyar termékek marketingstratégiaja, kilonds
tekintettel a taplalkozasi elényok szerepére, Elel-
miszer, Taplalkozas és Marketing, 1-2., p. 91-101.
Lakner, Z., Szabo, E., Monspartné Sényi, J.
(2000): The country and region of origin effect in
a transition economy, A case study of Hungary,
Agrarwirtschaft, 49, Heft 12. 411-417. p.
Popovics, A. (2009): A foldrajzi helyhez kapcsolé-
doé és a hagyomanyos magyar termékek lehetsé-
ges szerepe az élelmiszerfogyasztéi magatartas-
ban, PhD értekezés, SZIE, p. 68-69.

Kalocsai fliszerpaprika &rlemény Termékleiras
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/d/
c6/40000/Kalocsai_fuszerpaprika termekle-
iras 2010 09 30.pdf

(Hozzaférés/Aquired: 2015. 02. 26.)

Szegedi flszerpaprika 6rlemény vagy szegedi
paprika Termékleiras AGRI/04-64775-00-01-

HU http://elelmiszerlanc.kormany.hu/down-
load/5/5f/20000/Szegedi_paprika_termekle-

iras 2008 12 15.pdf

Hodossi, S., Dudas, L., Kapitany, J., Somogyi, Gy.
(2012): Nagy értékl hungarikum: a fliszerpaprika.
Agroférum. Number 23 (2), p. 96-102.

Szabd, J. (2014): A magyar fliszerpaprika, Kerté-
szet és Szdlészet, 5. szam,

Somogyi, N. (2010): A hibrid fliszerpaprika neme-
sités és termesztéstechnoldgia. PhD értekezés,
Pannon Egyetem

ME 2-8720 (2008). Ground paprika (in Hungarian).
Codex Alimentarius Hungaricus.

ME 2-211 (2013) Ground paprika (in Hungarian).
Codex Alimentarius Hungaricus.

Horvath, Gy., Falus, G. (2014): A magyar fliszer-
paprika-8rlemény mindségszabalyozas todrténete
aME 2 - 108 iranyelv hatalybalépéséig, Elelmiszer,
Tudomany, Technoldgia, 3. p. 24-28.

Bauer, E., Csiki, S. (2010): Nagy f(iszerpaprika
teszt. Hol terem a magyar fliszerpaprika? Interp-
ress Magazin, 2010. november, p. 28-50.
Paprikateszt. Bezdan nyert, a helyzet bor-
zaszto 2012. 10.28. http://buvosszakacs.blog.
hu/2012/10/28/bezdani_paprika_lett a legjobb,
(Hozzaférés/Aquired: 2015. 02. 26.)

Nemzeti Fogyasztévédelmi Hatosag (2011): Je-
lentés fliszerpaprika 6sszehasonlitd vizsgalatardl
http://www.fogyasztoklapja.hu/index.php?op-
tion=com_content&view=article&id=283:0esz-
szehasonlito-nfh-vizsgalat-a-fszerpaprika-rleme-
nyekrl&catid=48:cikkek&ltemid=53
(Hozzaférés/Aquired: 2015. 02. 26.)

[18]

[19]

[20]

[21]

[22]

[23]

[24]

[25]

[26]

[27]

[28]

[29]
[30]
[31]

[32]

[33]

[34]

[35]

Elelmiszervizsgalati kozlemények — 2015. LXI. évf. 4. szam

Csak a legjobbak: hatésagi terméktesztek a Szu-
permenta blogon, Elelmiszervizsgdlati Kozlemé-
nyek, 2014. LX. évf. 4. szam, p. 385-389.

Csoka, M. (2014): Fliszerpaprika 6rlemények
szin és illattulajdonsagainak vizsgalata, PhD
értekezés, BCE

Markus, F., Kapitany, J. (2000): The importance of
research results for establishing the worldwide re-
putation of the Hungarian red pepper. Hungarian
Agricultural Research, 2. p. 4-7.

Molnar, P. (1995): Elelmiszerek érzékszervi vizsga-
lata és mindsitése VI. A profilanalizis és a higitasos
profilanalizis mdédszertana. Elelmiszervizsgalati
Kozlemények, XL. évf., 3. szam, p. 194-214.

MSZ 1SO 7540:2007 (2007). Ground paprika
(Capsicum annuum L. Specification in Hungarian)
MSZ 9681/2:1984 Fliszerpaprika érlemény vizs-
gdlata Erzékszervi vizsgdlat (Test method for
ground paprika as spice. Sensory analysis )

MSZ 11851:1994 Flszerpaprika &rlemény
(Ground spice paprika)

ME 2-108 (2013). Ground paprika with distinctive
quality label (in Hungarian). Codex Alimentarius
Hungaricus

Székelyi, M., Barna, |. (2002): Tulél6készlet az
SPSS-hez. Tobbvaltozos elemzési technikakrol
tarsadalomkutatok szamara, Budapest, Typotex
Kiado, p. 109-163., p. 352-373.

Malhotra, N. K.(2009): Marketing kutatas, Buda-
pest, Akadémiai Kiadd, p. 662-671.

Flstos, L., Kovacs, E., Meszéna, Gy., Simonné
Mosolygd, N. (2004): Alakfelismerés (Sokvaltozos
statisztikai médszerek). Budapest, Uj Mandatum
Kdnyvkiadod, p. 180-187.

Malhotra, N. K. (2001): Marketing-kutatas. Buda-
pest: MUszaki Kényvkiadd. pp. 360-397.

MSZ 7304 -7: 1980: Erzékszervi vizsgélati mod-
szerek. Rangsorolas

ISO 8587:2006: Sensory analysis methodology.
Ranking

Pérez-Elortondo, F.J., Ojeda, M., Albisu, M., Sal-
meron, J., Etayo, I., Molina, M. (2007): Food qua-
lity certification: An approach for the development
of accredited sensory evaluation methods. Food
Quality and Preference 18. pp. 425-439.
Inarejos-Garcia, A. M., Santacatterina, M., Sal-
vador, M.D., Fregapane, G., Gomez-Alonso, S.
(2010): PDO virgin olive oil quality - Minor compo-
nents and organoleptic evaluation. Food Resear-
ch International, 41. p. 2138-2146.

Barron, L.J. R., Redondo, Y., Flanagan, C.E.,
Pérez-Elortondo, F.J., Albisu. M., Najera, All,
de Renobales, M., Fernandez-Garcia, E. (2005):
Comparison of the volatile composition and sen-
sory characteristics of Spanish PDO cheeses ma-
nufactured from ewes’ raw milk and animal ren-
net. International Dairy Journal 15. p. 371-382.
Ari, L. (2009): Piros arany. Gondolatok a fliszer-
paprikardl. Mi volt sikereink titka? Az Eurépai Unid
Agrargazdasaga, 14. évf. 5-6. szam, p. 21-25.



TE LT ! "’ . ENGYOZTE

7 > 3 e

= s = 5 = - e
S S Sl S

o -

= 4 4 5
/5 - R
- »_,,,_ =i
N = -

;:-\-‘
’

B —-— -

R 4 &

%

8 ) glementar |

nalysensysteme Gm A

EXCELLENCE IN ELEMENTS
I ¥/

AKTIVIT Kft

1145 Budapest, Péterva
Tel: +36- (1)470 -0125, 221 7865

\ . ¥ Fax: 252-9940, Mail: Lnagy@aktlwt hu wwwaktwlt hu
e B Aytomata a | atorok, mlszerek, a Itk szkozok |

quedulallo elonyok

i %, gyors és olcso mérés: 4 perc/minta (napi >300 mlnta)*‘
:* makro beméres: 1g-ig / 5g-ig, detektalas: 500 mg N abs.
b % egyszeri felepites, olcso iizemeltetés CO2 gazzal, feliigyelet nelkuI
A/ ' % onregenerald redukcios egység: karbantartas 2000 mérésenként |
1* megbizhat6 eredmények, kétfokozati tokéletes égetés’ “
% | évekig stabil kalibracio - egyetlen kalibracio mlnd%mmtara
r

% extrém hosszu élettartam: a fo egységekre 10 év'garancia

.iﬁ.'l’?fi mL-es i ac“ egelxbe mmtaelokes nelkul gMAXQ Il

2 B 0 MEE " A2T"RERErT s —.-V ¥y F " 9 B ey




ol

- Akep illusztracic /-Picture is for illustration only
BN, NI W =

872 Elelmiszervizsgalati kozlemények - 2015. LXI. évf. 4. szam



Balogh-Berecz Agnes', Kasza Gyula2, B6di Barbara?

Erkezett/Received: 2015. julius/July — Elfogadva/Accepted: 2015. oktdber/October

Altalanos iskolasok élelmiszer-
biztonsagi kockazateszlelese

1. Osszefoglalas

A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal kiemelt céljai kozé tartozik a vasarlék
élelmiszerlanc-biztonsaggal kapcsolatos tudatossaganak névelése, amelynek az
egyik legfontosabb feltétele az élelmiszer-vasarlassal, -kezeléssel, -tarolassal és
-fogyasztassal kapcsolatos alapveté ismeretek gyermekkorban térténé megszerzése.
Ezt a készségszintii tudast egy kialakult szokasokkal rendelkezé felnétt esetében
ugyanis mar nem lehet hasonlé hatékonysaggal atadni.

Acikkben aszerzék egy altalanos iskolasok korében elvégzett élelmiszerlanc-biztonsagi
felmérés eredményeit mutatjak be. A NEBIH a Budapesti Corvinus Egyetemmel kozésen
egy kisebb elemszamu (n=267), pilot kérddives felmérést végzett el hét budapesti,
okoiskolai halézathoz tartozé - vagyis fenntarthatésagi célokat az oktatas soran
prioritasként kezel6 — altalanos iskola részvételével. A kutatas soran negyedik osztalyos
(10-11 éves) tanuldkat kérdeztiink meg, amire a szil6k irasos beleegyezését kévetden
kerilhetett sor. A valés helyzetkép megismerése érdekében a gyerekeknek segitséget
nyujtottunk a kérddiv kitéltésében, ugyanakkor térekedtiink arra, hogy a valaszaikat
ne befolyasoljuk. A kutatas egyik legfontosabb pozitiv tapasztalata, hogy a téma irant
kifejezett érdeklédést mutattak mind a szilék, mind a tanulék. A szamszeri(isitett
eredményekbdél arra kovetkeztethetiink, hogy bar a megkérdezett gyermekek egyes
élelmiszer-biztonsagi kérdésekben tajékozottak voltak, a kockazatokat sok esetben
tévesen mérik fel. Az ismeretek hianya a kisfiuk esetében hangsulyosabban jelenik
meg. Természetesen a felmérés eredményeit nagyban befolyasolhatta a bevont iskolak
kére. Valészinii, hogy ha nem csak egyes budapesti 6ko-iskolak tanuléit vizsgaltuk
volna, lényegesen nagyobb szdérast tapasztaltunk volna a gyerekek tudasszintjében
és tudatossagaban. Az eredmények azonban igy is hasznos segitséget adnak arra
vonatkozo6an, hogy egy késdbbi altalanos iskolasoknak sz616 ismeretterjeszté kampany
soran milyen szempontokat érdemes leginkabb figyelembe venniink.

2. Bevezetés

Szamos kognitiv tudomanyteriilettel foglalkozé tanul-
many tamasztja ala, hogy az élet korai szakaszaban
(gyerekkorban) sokkal kdnnyebben sajatitunk el U;
ismereteket, és alakitjuk at ennek megfelel6en a szo-
késainkat a felnétt korhoz képest [1], [2], [3]. Emiatt
a gyermekek nevelése és oktatasa soran torekedni
sziikséges — az élet minden terlletét érintd — széles-

[ CEN

kord ismeretatadasra, ami leghatékonyabban a szi-
I6k és a tanarok folyamatos egyulttmikoddése révén
valdsithatd meg [4]. Sajnos az elmult évtizedekben
csokkent a csalad szerepe e téren, ennek okai kozott
a csaladok szerkezetének atrendezédése, a szaba-
didd eltdltésének valtozasai és az élelmiszerekhez
flz8d8 viszonyunk atalakulasa egyarant megtalalhaté
[5]. Az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos ismere-
tek elsajatitasa és gyakorlatban térténd alkalmazasa

Budapesti Corvinus Egyetem — Elelmiszertudomanyi Kar
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elengedhetetlenil szilkséges a mindennapi életvitel
soran, éppen ezért az altalanos iskolai oktatas e té-
makoérben még inkabb kiemelt jelentéséggel bir [6].

Az élelmiszerlancban tapasztalhaté technoldgiai fej-
I6dés ellenére még a XXI. szazadban is tébb millid
ember betegszik meg valamilyen élelmiszer-kdzve-
titette artalom révén [7], amely a fejlett orszagokban
els@sorban a fogyasztok helytelen élelmiszertarolasi
és élelmiszerkészitési szokasaibdl fakad [8], [9]. Az
ismeretek kozvetitése hatékony, korszerl eszkdzok
segitségével tehat napjainkban is aktualis feladatnak
tekinthetd az élelmiszer-eredeti megbetegedések
visszaszoritasa érdekében. llyen iranyu kezdeménye-
zésekre kulf6ldon szamos példat talalunk, mint példaul
a Food a fact of life [10], a Cool Food Planet [11], vagy
a magyar nyelven is elérhetd E-bug program [12]. E
programok korosztaly specifikusan nyujtanak ismere-
teket tanuldknak és oktatoknak egyarant, ugyanakkor
hatékonysagukrodl kevés informaciéval rendelkezink.
Eppen ezért fontos teriiletnek tekintendd a gyere-
kek tudasszintjével és az ezt befolyasold tényezék
(példaul szocio-demografiai tényez6k) vizsgalataval
kapcsolatos rendszeres adatgy(jtés. Egy 13 altala-
nos iskolat (6tédik és hatodik évfolyamos tanuldkat)
érinté dél-koreai kérdbives felmérés bebizonyitotta,
hogy a kislanyok megalapozottabb élelmiszerbizton-
sagi ismeretekkel rendelkeznek a témat illetéen, s ez
a magasabb tudatossag a taplalkozasi szokasaikban
is jobban megmutatkozik a fiukhoz képest [13]. Egy
serdll6é korosztallyal (13-16 évesek) végzett eurdpai
kutatds szintén tajékozottabbnak mutatta a lanyokat
taplalkozastani és élelmiszerbiztonsagi kérdésekben
[14]. Hazénkban a NEBIH egyiittm(ikddve a PontVe-
lem csapataval jatékos online kviz sorozatot inditott

el 2014 tavaszan az élelmiszerbiztonsaggal, bevasar-
lassal, otthoni ételkészitéssel és tarolassal kapcso-
latban. A programban 2555 gyerek vett részt a 6-14
éves korosztalybol. A kviz egyik fontos tapasztalata,
hogy a szll6k szerepe kiemelten fontos az élelmisze-
rekkel valé ismeretszerzés terén. Tovabba e kutatas
is alatamasztotta, hogy a lanyok sokkal tudatosab-
bak élelmiszerbiztonsagi kérdésekben, amely elsé-
sorban a kockazatok észlelésében és kezelésében
nyilvanul meg [15].

3. Kutatasi médszertan

A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal feladatai
kozé tartozik a vasarlok tudatossaganak fejlesztése
és rendszeres mérése élelmiszer-biztonsagi kérdé-
sekben, és mindez magaba foglalja a j6v6 vasarloi,
vagyis a jelenlegi kisgyerekek ismeretanyaganak
feltérképezését is. A standardizalt mérési eredmé-
nyekre alapozva hatékonyabban tervezheték meg
a fogyasztéi tudatossagot novel6 kommunikacios
kampanyok, illetve tanuldk és tanarok részére terve-
zett ismeretbdvitd oktatasi anyagok is. A kisiskolasok
élelmiszerbiztonsagi kérdésekben mutatott jartassa-
ganak mérésére a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi
Hivatal olyan modszertant kivan kidolgozni, amely-
nek révén nyomon kovethetévé valik a tervezett ok-
tatasi anyagok eredményessége is. Ennek megala-
pozasahoz a NEBIH a Budapesti Corvinus Egyetem
Elelmiszertudomanyi Karaval kézésen egy személyes
megkérdezésekre alapozott pilot kérddives felmérést
hajtott végre hét budapesti, dkoiskolai halézathoz
tartozé altalanos iskola részvételével. A felmérés-
ben 13 negyedik évfolyamos osztaly dsszesen 267
(10-11 éves) tanuldja vett részt. A kérdések szamos
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Food safety risk
perception of elementary

school students
Agnes Balogh-Berecz', Gyula Kasza? Barbara Bodi?
1. Summary

It is among the key objectives of the National Food Chain
Safety Office to increase consumer awareness regard-
ing food chain safety, one of the most important condi-
tions of which is to obtain basic knowledge related to the
purchase, handling, storage and consumption of foods.
Mastering of this skill cannot be learned with the same ef-
ficiency by an adult already possessing ingrained habits.

In this article, results of a food chain safety survey, per-
formed among elementary school students, are present-
ed by the authors. A small element number (n=267) pilot
questionnaire survey was conducted by NEBIH, together
with Corvinus University of Budapest, with the participa-
tion of seven Budapest elementary schools belonging to
a network of eco-schools, i.e., schools that treat sustain-
ability targets as priorities in education. During the study,
fourth-grade (10 to 11 years old) students were asked,
which could take place after obtaining written consent
from the parents. To ascertain what the real situation was,
kids were given help in filling out the questionnaire, how-
ever, we tried not to influence their answers. One of the
most positive experiences of the study was that both par-
ents, as well as students showed a pronounced interest in
the topic. It can be concluded from the numerical results
that, although the children surveyed were well-informed
about certain food safety issues, risk were assessed erro-
neously in many cases. The lack of knowledge was more
prominent for the young boys. Naturally, results of the sur-
vey could be influenced greatly by the range of schools
included. It is likely that if not only students of certain
Budapest eco-schools had been surveyed, a signficantly
larger variation in the knowledge level and awareness of
the children could have been found. However, results still
provide useful pointers about what the aspects are that
would be worth taking into consideration the most dur-
ing a later educational campaign for elementary school
students.

2. Introduction

Many studies in the field of cognitive science confirm
that it is much easier to acquire new knowledge in the
early stages of life (childhood), and to shape our habits
accordingly, than during adulthood [1], [2], [3]. For this
reason, extensive transfer of knowledge — in all areas of
life — has to be strived for during the rearing and educa-
tion of children, which can be achieved most efficiently by
the continuous cooperation of parents and teachers [4].
Unfortunately, the role of the family in this area has been
reduced in recent decades, the reasons for which include
the realignment of family structure, changes in the way
leisure time is spent and also a transformation of our re-
lationship with food [5]. Acquisition of knowledge related
to food safety and its practical application are essential in
everaday life, therefore, elementary school education on
this topic has become even more significant [6].

Despite the technological development experienced in the
food chain, even in the 21st century several million con-
tact some kind of foodborne illness each year [7], which is
mainly due to the improper food storage and preparation
habits of consumers in developed countries [8], [9]. This
means that the transmission of knowledge using effec-

tive, modern tools should still be considered a relevant
task these days in order to reduce the frequency of food-
borne illnesses. There are several such foreign initiatives,
such as the Food a fact of life [10], the Cool Food Planet
[11], or the E-bug program also available in Hungarian
[12]. These programs provide age-specific knowledge to
students and teachers alike, however, we have very lit-
tle information about their efficiency. That is exactly why
regular gathering of data regarding the knowledge level of
the children and factors influencing it (for example, socio-
demographic factors) should be considered an important
area. It was proven by a South Korean questionnaire sur-
vey extending to (fifth and sixth grade students of) 13 el-
ementary schools that girls possessed more well-founded
food safety knowledge, and this higher awareness had a
more profound effect on their eating habits, compared to
the boys [13]. A European study performed with adoles-
cents (13 to 16-year-olds) also found girls to be better in-
formed about issues of nutrition and food safety [14]. In
Hungary, an online quiz series was launched by NEBIH,
together with the team of PontVelem, in the spring of
2014, regarding food safety, shopping, home cooking and
food storage. 2555 children of ages 6 to 14 participated in
the program. One of the important experinces of the quiz
is that parents play a major role when gaining knowledge
about foods. Also, it was confirmed by this study as well
that girls are much more conscious about the issues of
food safety, which manifests mainly in the perception and
handling of risks [15].

3. Research methodology

Increasing consumer awareness on food safety issues
and its regular measurement are among the tasks of the
National Food Chain Safety Office, and this includes the
mapping out of the knowledge of future consumers, i.e.,
the small children of today. Based on standardized test
results, communication campaigns to increase consumer
awareness can be planned more efficiently, as well as ed-
ucational materials designed to broaden the knowledge
of students and teachers. To measure the proficiency of
young schoolchildren in the matters of food safety, the
National Food Chain Safety Office wishes to develop a
methodology that makes it possible to evaluate the effec-
tiveness of the educational materials planned. To lay the
foundation for this, a pilot quesitonnaire survey based on
personal interviews was conducted by NEBIH, together
with the Faculty of Food Science of Corvinus University of
Budapest, with the participation of seven Budapest ele-
mentary schools belonging to a network of eco-schools. A
total of 267 (10- to 11-year-old) students of 13 fourth grade
classes participated in the survey. Questions touched
upon several topics with food safety aspects, however,
within the framework of the current analysis, due to space
limitations, only results related to the perception of the
different risks are presented. In terms of its structure, the
questionnaire used consisted of closed, mainly multiple-
choice questions, but we also relied on the spontaneous
answers of the students in the case of some of the ques-
tions. In order to obtain results that reflect the actal situa-
tion, we helped students fill out the questionnaire, but we
tried not to influence their answers in any way. Great im-
portance was attached to data protection. Questionnaires
were anonymous, the data obtained were combined and
analyzed using statistical methods. Involvement of the
children in the survey was made possible by the written
consent of the parents.
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élelmiszerlanc-biztonsagi vonatkozasu témara kitér-
tek, ugyanakkor jelen elemzés keretében terjedelmi
korlatok miatt kizardlag az egyes kockazatok észlelé-
sével kapcsolatos eredményeket mutatjuk be. Az al-
kalmazott kérddiv strukturajat tekintve zart, javarészt
feleletvalasztos kérdésekbdl épilt fel, ugyanakkor
egyes kérdések esetében a tanulok spontan valasza-
ira is tamaszkodtunk. A tényleges helyzetet tikr6z4

eredmények érdekében a kérddiv kitoltésében a ta-
nuldk segitségére voltunk, de térekedtlink arra, hogy
valaszaikat semmilyen modon ne befolyasoljuk. Az
adatvédelemre nagy hangsulyt fektettlink. A kérddi-
vek név nélkiliek voltak, a kapott adatokat 6sszevon-
tan, statisztikai modszerekkel elemeztik. A gyerekek
bevonasat a felmérésbe a szll6k irasbeli beleegyezé-
se tette lehetévé.

Siités/f6zés
Baking/cooking

Mosas
Washing

Fagyasztas
Freezing

Hutés
Cooling

0% 10% 20%

Hogyan lehet hatékonyan elpusztitani az élelmiszerekben és ételekben a kérokozokat?
How can pathogens in foods and meals be destroyed efficiently?

22,47%

50,19%

46,82%

38,95%

30% 40% 50% 60%

1. dbra: Elelmiszerbiztonsdgi kockdzatelkertiilés otthoni lehetéségeinek értékelése a gyerekek vdlaszai alapjan
Figure 1: Evaluation of the possibilities to avoid food safety risks, based on the answers of the children

6,5% 6,1%

Vaghatjuk-e ugyanazon vagédeszkan a z6ldségeket és a husokat?
Can we cut vegetables and meats on the same cutting board?

Igen, mert akkor kevesebbet kell mosogatni
Yes, because this way we have to wash fewer dishes

M Nem, mert a baktériumok atkeriilhetnek egyikrél a masikra
No, because we can transfer bacteria from one to the other

M [gen, mert Gigy gyorsabban végezhetlink a szeleteléssel
Yes, because this way we can finish cutting faster

2. abra: Helyes vdgodeszka hasznalattal kapcsolatos vélemények
Figure 2: Opinions about proper cutting board use
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4. Results
4.1. How can we make our foods safer?

First, we wanted to find the answer to the question wheth-
er children can tell how foods can be made safer under
household conditions. 4 possibilities were listed and more
than one could be marked. Results are presented in Fig-
ure 1.

Itis intriguing that only 50.2% of children surveyed consid-
ers baking/cooking a suitable tool to neutralize the patho-
gens found in the food. It ia also intriguing that 39.0% and
22.5% of them considers freezing and cooling adequate
for this purpose, respectively.

In the case of this question, there was no statistically sig-
nificant difference in risk perception between the genders,
but children who went shopping with their parents more
often, usually gave more correct answers.

4.2. Perception of risks associated with cooking -
proper cutting board use

During home cooking — similarly to the hospitality industry
and public catering — special attention has to be paid to
adequate hygienic conditions. This includes, for exam-
ple, that a separate cutting board has to be used for the
preparation of raw materials of animal origin, particularly
to avoid cross-contamination of fresh products intended
for consumption (such as salads).

Children in the lower grades naturally do not cook at home
alone, however, but based on the example set by the par-
ents and on their knowledge obtained at school regarding
the topic we can form a picture about how risky they think
using the same cutting board for both raw vegetables and
meats. It can be considered a positive result that more
than 87 % of the students who responded thinks that such
use of a cutting board risky because of the transfer of
bacteria. The rest of them thought that it was expressly
practical to use only one cutting board for less dishwash-
ing and more efficient work.

Girls performed a few percents better on this question,
compared to boys, but no statistically significant differ-
ence could be confirmed between the genders (presum-
ably because of the low sample size). In the case of boys,
the avoiding of dishwashing seemed to be an advantage
that justified giving a relatively lower priotity to risk avi-
odance (Table 1).

4.3. Food safety risk perception of certain foods

Certain foods are riskier than others from a food safety
point of view, because of their unfavorable microbiologi-
cal stability. Young children, due to their age, can possess
little knowledge about the physical, chemical and microbi-
ological parameters that play a role in the development of
food safety risks, still, they could usually distinguish well
between risky, moderately risky and not risky foods. In the
case of this question, children were asked to give a grade
of 1 to the riskiest products, and mark the safest food with
a 3. Percentage distribution of the individual responses
is presented on the spider chart below (Figure 3). Based
on the results it can be stated that most of the students
surveyed (48.4%) considers gound meat to be the riskiest
food. This is followed by eggs, which are already consid-
ered only moderately risky by most. Students think jam
and bread also moderately risky from a food safety point
of view. Mainly cucumbers and the fruits listed were clas-
sified as moderately risky foods. However, results are not
black and white at all when considering the extremely high
standard deviation values obtained during the analysis of
the answers. In the case of eggs, it was 0.70, but it was
also 0.69 in the case of ground meat. This clearly shows
the kind of uncertainty that lies behind the answers.

When analyzing the question in terms of the genders, it
can be stated that girls generally considered the products
more risky. The most significant difference was observed
in the case of ground meat.

5. Summary

Summarizing the results of the questionnaire survey con-
ducted with the involvement of children it can be stated
that food safety questions are viewed fundamentally cor-
rectly by the majority of young schoolchildren involved in
the study, however, huge gaps in their knowledge could
also be found. Unfortunately, this is in line with the conclu-
sions of our research performed on adult samples [16]. It
can be mentioned among the most important results of
the current study that both children, teachers and parents
were very supportive of our survey. Current shortcomings
of risk perception, the critical role of childhood knowledge
transfer, the high rate of occurrence of food chain events
in the households and the social support observed all
point in the direction that the National Food Chain Safety
Office should keep considering expansion of the food
safety knowledge of elementary school students a priority
question in the future.

v | P”Q
A kép illusztrécié / P or {llustration only

i & a
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1. tablazat: Helyes vagddeszka-hasznalattal kapcsolatos vélemények a nemek tekintetében
Table 1: Opinions on proper cutting board use by gender

Kérdés: Vaghatjuk-e ugyanazon vagédeszkan a zéldségeket és a husokat?
Question: can we cut vegetables and meats on the samem cutting board?
Nemek / Gender
Valaszok / Answer
Lany / Girl Fia / Boy

Igen, mert akkor kevesebbet kell mosogatni 4.6% 77%
Yes, because this way we have to wash fewer dishes 070 70
Nem, mert a baktériumok atkeriilhetnek egyikrél a masikra 88.5% 86.1%
No, because we can transfer bacteria from one to the other D70 170
Igen, mert Ugy gyorsabban végezhetiink a szeleteléssel 6.9% 6.0%
Yes, because this way we can finish cutting faster 270 e’
Osszesen
Total 100,0% 100,0%

2. tabldzat: Daralt hus élelmiszerbiztonsdgi kockazatainak megitélése nemek tekintetében
Table 2: Food safety risk perception of ground meat by gender

Keérdés: Szerinted mennyire kockazatos a daralthus élelmiszerbiztonsagi szempontbdl?
Question: how risky do you think ground meat is from a food safety point of view?
Nemek / Gender &
Valaszok / Answer - - — Osszesen

Lany / Girl Fiti / Boy Total
Kockazatos / Risky 50,8% 45,6% 48,2%
Mérsékelten kockazatos / Moderately risky 42,3% 37,6% 40,0%
Nem kockazatos / Not risky 6,9% 16,8% 11,8%

4. Eredmények
4.1. Hogyan tehetjiik biztonsagossa az ételeinket?

Az elsd kérdésben arra kerestik a valaszt, hogy va-
jon a gyerekek meg tudjak-e mondani, hogyan te-
heték biztonsagossa az élelmiszerek otthoni koril-
mények kozott. 4 lehetéséget soroltunk fel, amelyek
kozil tobbet is be lehetett jeldini. Eredményeinket az
1. abran mutatjuk be.

Elgondolkodtatd, hogy a megkérdezett gyerekek
minddssze 50,2%-a tartja a sitést-f6zést alkalmas
eszkdznek arra, hogy az élelmiszerben [évé koroko-
zékat semlegesitse. Ugyancsak elgondolkodtato,
hogy a fagyasztast és a hitést 39,0% illetve 22,5%
megfelelének tartja ugyanerre.

E kérdésnél nem volt a nemek kozott statisztikailag
szignifikans kildnbség a kockazatészlelésnél, vi-
szont azok a gyerekek, akik szuleikkel gyakrabban
jarnak bevasarolni, rendszerint helyesebb valaszo-
kat adtak.

4.2, A f6zés soran felmeriil6 kockazatok észlelése
- helyes vagodeszka-hasznalat

Az otthoni f6zés soran — a vendéglatashoz és a
kozétkeztetéshez hasonldéan - kiemelt figyelmet
szlkséges forditani a megfeleld higiéniai koérilmé-
nyekre. Ide tartozik példaul, hogy az allati eredet(

nyersanyagok el8készitése soran kildén vagdédesz-
kat kell alkalmazni, kiildndsen a friss fogyasztasra
szant termékek (példaul salatak) keresztszennyez8-
désének elkerilése érdekében. Egy alsé tagozatos
iskolas természetesen még nem 6z otthon 6nallé-
an, ugyanakkor a szul8i minta, illetve az iskolaban
megszerzett ismeretek kihatassal lehetnek arra,
hogy mennyire tekinti kockazatosnak ugyanazon
vagodeszka alkalmazasat nyers zdldségek és hu-
sok tekintetében. Pozitiv eredménynek tekinthetd,
hogy a valaszadé diakok tébb mint 87%-a kocka-
zatosnak itéli meg a vagoddeszka ilyen formaban
torténd alkalmazasat. A tobbiek ugy vélték, hogy
kifejezetten praktikus egy vagodeszkat hasznalni a
kevesebb mosogatas, illetve a hatékonyabb mun-
kavégzés miatt.

A lanyok a filkhoz képest néhany szazalékkal job-
ban teljesitettek ebben a kérdésben, de statisztika-
ilag szignifikans kilénbség nem volt igazolhaté a
nemek kozott (feltétezhetben az alacsony elemszam
miatt). A filk esetében a mosogatas elkerilése tlint
olyan elénynek, amely miatt a kockazatok elker(lé-
se viszonylagosan alacsonyabb prioritast kapott (1.
tablazat).

4.3. Egyes élelmiszerek élelmiszer-biztonsagi
kockazatainak észlelése

Bizonyos élelmiszereink kedvezdétlen mikrobioldgiai
stabilitasuk révén élelmiszerbiztonsagi szempontbal
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50,6%

Tojas / Eggs

51,8%

Lekvar / Jam

36,8%

A megkérdezett gyerekek egyes élelmiszerekkel kapcsolatos kockazatészlelése
A megkérdezett gyerekek egyes élelmiszerekkel kapcsolatos kockazatészlelése

= Kockazatos Mérsékelten kockazatos Nem kockazatos
Risky Moderately risky Not risky
Narancs / Oranges
69,2%
Daralthus / Ground meat Alma / Apples
71,6%

Uborka / Cucumbers

Kenyér / Bread

3. dbra: A megkérdezett gyerekek egyes élelmiszerekkel kapcsolatos kockazatészlelése
Figure 3: Risk perception of the children surveyed regarding certain foods

kockazatosabbak masokndl. A kisgyermekek élet-
korukbdl fakaddan még kevés ismerettel rendel-
kezhetnek az élelmiszerbiztonsagi kockazatok
kialakulasaban szerepet jatszo fizikai, kémiai és mik-
robioldgiai paraméterekrdl, ennek ellenére altaldban
helyesen tudtak elkiloniteni a kockazatos, mérsékel-
ten kockazatos és nem kockazatos élelmiszereket. E
kérdésnél a gyerekeket arra kértlik, hogy a legkocka-
zatosabb termékeknek adjanak 1-es osztalyzatot, a
legbiztonsagosabb élelmiszert pedig 3-assal jeldljek.
Az alabbi pokhalddiagram az egyes valaszok szazalé-
kos megoszlasat szemlélteti (3. abra). Az eredmények
alapjan elmondhatd, hogy a megkérdezett tanuldk
legnagyobb hanyada (48,4%-a) a daralthust tekinti
a legkockazatosabb élelmiszernek. Ezt a tojas kdve-
ti, amelyet azonban a legtébben mar csak kdzepes
kockazatunak itélnek meg. A diakok a lekvart és a ke-
nyeret ugyancsak kbzepes kockazatunak tekintik élel-
miszerbiztonsagi szempontbdl. Mérsékelt kockazatu
élelmiszerek kozé elsdsorban az uborkat és a meg-
nevezett gyUmolcsdket soroltak. Az eredményeket
nagyban arnyalja ugyanakkor, hogy rendkivil magas
szérasértékeket kaptunk a vélaszok elemzésénél. A
tojas esetében ez 0,70 volt, de a daralthus esetében is
0,69-et mértink. Ez jol mutatja azt a fajta bizonytalan-
sagot, amely a valaszok mogoétt meghuzodik.

Nemek tekintetében vizsgalva a kérdést elmondhat-
juk, hogy a lanyok altalaban magasabb kockazatunak
tartottak a termékeket. Ez a dardlthus esetében muta-
tott leginkabb Iényeges eltérést.

5. Kovetkeztetések

A gyerekek bevonasaval készilt kérddives felmérés
eredmeényeit dsszegezve elmondhatd, hogy a felmé-
résbe bevont kisiskolasok meghatarozé hanyada az
élelmiszerbiztonsagi kérdéseket alapvetben helyesen
itéli meg, ugyanakkor oridsi hianyossagok is felfedez-
heték ismereteikben. Ez sajnos 6sszhangban van a
felnétt mintakon végzett kutatdsaink megallapitésai-
val [16]. A vizsgalat legfontosabb tapasztalatai kdzott
megemlithetd, hogy a gyerekek, a pedagdégusok és a
szUl6k is rendkivil tAmogatdan viszonyultak felméré-
stinkh6z. A kockazatészlelés jelenlegi hianyossagai, a
gyerekkori ismeretatadas kritikus szerepe, a haztarta-
sokban bekdvetkezd élelmiszerlanc-események ma-
gas aranya és a tapasztalhato tarsadalmi tamogatas
mind abba az irdnyba mutatnak, hogy a Nemzeti Elel-
miszerlanc-biztonsagi Hivatalnak a jdvében is kiemelt
kérdésként kell tekintenie az altalanos iskolasok élel-
miszerbiztonsagi ismereteinek bdvitésére.
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Kurucz Csilla?

A felsorolasban szerepl$ szabvanyok megvasarolha-
tok vagy megrendelheték az MSZT Szabvanyboltban
(1082 Budapest VIII., Horvath Mihaly tér 1., telefon:
456-6893, telefax: 456-6884, e-mail: Kalmar Gyorgy-
né, gy.kalmar@mszt.hu; levélcim: Budapest 9., Pf. 24,
1450), illetve elektronikus formaban beszerezheték a
www.mszt.hu/webaruhaz cimen.

A nemzetkdzi/eurdpai szabvanyokat bevezetjlik ma-
gyar nyelven, valamint magyar nyelv(i cimoldallal és
angol nyelvd tartalommal. A magyar nyelven beve-
zetett nemzetkdzi/eurdpai szabvanyok esetén kilén
feltintetjik a magyar nyelvd hozzaférést.

2015. év szeptember-november honapban beveze-
tett szabvanyok:

03.120.10 Mindségiranyitas és minéségbiztositas
MSZ EN ISO 9001:2015 Mindségiranyitasi rendsze-
rek. Kdvetelmények (ISO 9001:2015) (magyar nyel-
ven megjelent), amely visszavonta az MSZ EN ISO
9001:2009-t

07.100.30 Elelmiszer-mikrobioldgia

MSZ EN ISO 16649-3:2015 Az élelmiszerlanc mik-
robioldgidja. Horizontdlis modszer a B-glikuroni-
daz-pozitiv Escherichia coli megszamlalasara. 3.
rész: Kimutatas és a legvaldszinlibb szam techni-
ka 5-brom-4-klér-3-indolil-B-D-glikuroniddal (1ISO
16649-3:2015)

13.020.10 Kérnyezetgazdalkodds

MSZ EN ISO 14001:2015 Kérnyezetkdzpontu iranyi-
tasi rendszerek. Kdvetelmények alkalmazasi utmuta-
téval (magyar nyelven megjelent), amely visszavonta
az MSZ EN ISO 14001:2005-t

13.060.60 Viz fizikai tulajdonsdgainak vizsgdlata

MSZ EN ISO 9698:2015 Vizmin&ség. A tricium akti-
vitaskoncentracidjanak meghatarozasa. Folyadéksz-
cintillacioés szamlalasi médszer (ISO 9698:2010)
13.060.70 Viz bioldgiai tulajdonsagainak vizsgalata
MSZ EN 14757:2015 Vizmin6ség. Halak mintavétele
tébb nyilasméretl kopoltyuhaldkkal, amely vissza-
vonta az MSZ EN 14757:2006-t

ICS 67 Elelmiszeripar

67.040 Elelmiszertermékek altaldban

MSZ ISO/TS 22002-2:2015 Elelmiszer-biztonsagi
eléfeltételi programok. 2. rész: Vendéglatas és kdzét-
keztetés (magyar nyelven megjelent)

67.060 Gabonafélék, hlivelyesek és a beldliik szarma-
z0 termékek

MSZ EN ISO 27971:2015 Gabonafélék és gabona-
termékek. K6zdnséges buza (Triticum aestivum L.). A
tészta alveografos tulajdonsagainak meghatarozasa
allando vizfelvétel mellett kereskedelmi vagy kisérleti

' Magyar Szabvanyigyi Testllet (MSZT)
" Hungarian Standards Institution

lisztbdl, tovabba a kisérleti 6rlés modszertana (ISO
27971:2015), amely visszavonta az MSZ EN ISO
27971:2008-t

MSZ EN ISO 6647-1:2015 Rizs. Az amil6ztartalom
meghatarozasa. 1. rész: Referencia-mddszer (1ISO
6647-1:2015), amely visszavonta az MSZ EN ISO
6647-1:2008-t

MSZ EN ISO 6647-2:2015 Rizs. Az amiléztartalom
meghatarozasa. 2. rész: Rutinmddszerek (ISO 6647-
2:2015), amely visszavonta az MSZ EN ISO 6647-
2:2008-t

67.080.10 Gyidmdlcsok és a beldliik szarmazo termékek
MSZ 6181:2015 Datolya

67.180.20 Keményité és a belble szarmazo termékek
MSZ EN ISO 10504:2015 Keményit6szarmazékok.
A glikézszirupok, a fruktdzszirupok és a hidrogéne-
zett glikdzszirupok Osszetételének meghatarozasa.
Nagy hatékonysagu folyadékkromatografias madd-
szer (ISO 10504:2013), amely visszavonta az MSZ
EN ISO 10504:2000-t

67.200.10 Allati és névényi zsirok és olajok

MSZ EN ISO 12966-4:2015 Allati és novényi zsirok
és olajok. Zsirsav-metil-észterek gazkromatografias
meghatarozasa. 4. rész: Kapillaris gazkromatografi-
as meghatéarozas (ISO 12966-4:2015), amely vissza-
vonta az MSZ EN ISO 15304:2002-t és az MSZ ISO
5508:1992-t

67.230 Elérecsomagolt és elbkészitett élelmiszerek
MSZ EN 16187:2015 Elelmiszerek. A fumonizin B, és
B, meghatarozasa csecsemck és kisgyermekek sza-
mara készitett feldolgozott kukoricatartalmu élelmi-
szerekben. HPLC-md&dszer immunaffinitds-oszlopon
végzett tisztitassal és fluoreszcencias kimutatassal
az oszlop el6tti szarmazékképzés utan

67.240 Erzékszervi vizsgalat

MSZ EN ISO 10399:2010 Erzékszervi vizsgalat. Méd-
szertan. Duo6-trié proba (ISO 10399:2004) (magyar
nyelven megjelent)

MSZ ISO 4121:2015 Erzékszervi vizsgalat. A mennyi-
ségi valaszadasi skalak alkalmazasi iranyelvei (ma-
gyar nyelven megijelent)

MSZ 1SO 16820:2015 Erzékszervi vizsgalat. Méd-
szertan. Szekvencidlis elemzés (magyar nyelven
megjelent)

2015. év szeptember-november honapban vissza-
vont szabvany:

MSZ 690:1993 A morfintartalom meghatarozasa ét-
kezési makban
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Review of national standardization
The following Hungarian standards are commercial-
ly available at MSZT (Hungarian Standards Institu-
tion, 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 Septem-
ber to November, 2015

03.120.10 Quality management and quality assur-
ance

MSZ EN ISO 9001:2015 Quality management sys-
tems. Requirements (ISO 9001:2015) (published in
Hungarian) which has withdrawn the MSZ EN ISO
9001:2009

07.100.30 Food microbiology

MSZ EN ISO 16649-3:2015 Microbiology of the food
chain. Horizontal method for the enumeration of
beta-glucuronidase-positive Escherichia coli. Part
3: Detection and most probable number technique
using 5-bromo-4-chloro-3-indolyl-B-D-glucuronide
(ISO 16649-3:2015)

13.020.10 Environmental management

MSZ EN ISO 14001:2015 Environmental manage-
ment systems. Requirements with guidance for use
(published in Hungarian) which has withdrawn the
MSZ EN ISO 14001:2005

13.060.60 Examination of physical properties of water
MSZ EN ISO 9698:2015 Water quality. Determina-
tion of tritium activity concentration. Liquid scintilla-
tion counting method (ISO 9698:2010)

18.060.70 Viz bioldgiai tulajdonsagainak vizsgalata
MSZ EN 14757:2015 Water quality. Sampling of fish
with multi-mesh gillnets which has withdrawn the
MSZ EN 14757:2006

ICS 67 Food technology

67.040 Food products in general

MSZ ISO/TS 22002-2:2015 Prerequsite pro-
grammes on food safety. Part 2: Catering (published
in Hungarian)

67.060 Cereals, pulses and derived products

MSZ EN ISO 27971:2015 Cereals and cereal prod-
ucts. Common wheat (Triticum aestivum L.). Deter-
mination of alveograph properties of dough at con-
stant hydration from commercial or test flours and
test milling methodology (ISO 27971:2015) which
has withdrawn the MSZ EN ISO 27971:2008

MSZ EN ISO 6647-1:2015 Rice. Determination of
amylose content. Part 1: Reference method (ISO
6647-1:2015) which has withdrawn the MSZ EN ISO
6647-1:2008

MSZ EN ISO 6647-2:2015 Rice. Determination of
amylose content. Part 2: Routine methods (ISO
6647-2:2015) which has withdrawn the MSZ EN ISO
6647-2:2008

67.080.10 Fruits and derived products

MSZ 6181:2015 Dates (published in Hungarian)
67.180.20 Starch and derived products

MSZ EN ISO 10504:2015 Starch derivatives. De-
termination of the composition of glucose syrups,
fructose syrups and hydrogenated glucose syrups.
Method using high-performance liquid chromatog-
raphy (ISO 10504:2013) which has withdrawn the
MSZ EN ISO 10504:2000

67.200.10 Animal and vegetable fats and oils

MSZ EN ISO 12966-4:2015 Animal and vegetable
fats and oils. Gas chromatography of fatty acid me-
thyl esters. Part 4: Determination by capillary gas
chromatography (ISO 12966-4:2015) which has
withdrawn the MSZ EN ISO 15304:2002 and the
MSZ ISO 5508:1992

67.230 Prepackaged and prepared foods

MSZ EN 16187:2015 Foodstuffs. Determination of
fumonisin B, and fumonisin B, in processed maize
containing foods for infants and young children.
HPLC method with immunoaffinity column cleanup
and fluorescence detection after pre-column deriva-
tisation

67.240 Sensory analysis

MSZ EN ISO 10399:2010 Sensory analysis. Meth-
odology. Duo-trio test (ISO 10399:2004) (published
in Hungarian)

MSZ ISO 4121:2015 Sensory analysis. Guidelines
for the use fog quantitative response scales (pub-
lished in Hungarian)

MSZ ISO 16820:2015 Sensory analysis. Methodol-
ogy. Sequential analysis (published in Hungarian)
Withdrawn national standard from September to
November, 2015

MSZ 690:1993 Determination of morphine in edible
poppy

Additional information: Mrs Csilla Kurucz, sector
manager, e-mail: cs.kurucz@mszt.hu

A kép illusziracio / Picture is for illustratio\only
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Miitragya helyett bioszén

Magyarorszag az egész Eurdpai Unidén beliil az
ujrahasznositott foszfatgyartas tudomanyos és
ipari tudaskoézpontjava, illetve rovid idén beliil
elsédleges nemzetkdzi mezégazdasagi beszal-
litéjava is valhat - mindezt az Eurdpai Bizottsag
képvisel6i erdsitették meg a Refertil-projektet
lezaré nemzetko6zi konferencian Toledoban, ahol
a WESSLING Hungary Kft. is bemutatta vizsgalati

eredményeit. Egy héttel késébb Magyarorszagon
is megszervezték a projekt zarékonferenciajat.

A 2015. szeptember 30-an lezarulé magyar vezeté-
s, tervezésl és az Eurdpai Unid 28 tagallamara ki-
terjedd Refertil-projekt soran kifejlesztett és letesztelt
technoldgia és biotermékek Uj technikai, gazdasagi
és kornyezetvédelmi megoldast jelentenek az Unid
nagymértéku foszfatkitettségének koltséghatékony és
kérnyezetbarat csdkkentésére; a mezdgazdasagi ta-
lajbiztonsag és a foszfor tapanyagellatas ndvelésére.

Az elsé bioszén hatésagi engedélyt (kertészeti termés-
ndveld és talajjavitd biogazdalkodasi termékekre) Eu-
répaban a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
(NEBIH) adta ki a konzorciumvezeté Terra Humana
Kft. részére. Ennek megfeleléen a Nemzeti Elelmi-
szerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH) Eurépéban egye-
dulallé médon, részletes hatékonysagi és élelmiszer-
lanc-biztonsagi vizsgélatot végzett el, amely eljaras
elsédleges hatdésagi referenciaként és utmutatoként
szolgal az EU Bizottsag szamara és mas tagallamok
bioszén hatdésagi engedélyeztetési eljarasaihoz is.

A Refertil-projekt soran a WESSLING Hungary Kft.
Eurépaban elséként szerezte meg a bioszén és kom-
poszt termésndveld anyagok vizsgalatara a NAT al-
tal kiadott és Eurépa-szerte elismert akkreditaciot.
Mindkét eredményt nagyra értékelték a Refertil-pro-
jektet is elbirald Eurdpai Bizottsag képvisel6i a kon-
zorciumi tagok tanacskozasat kovetd nemzetkozi
konferencian Toleddban szeptember 18-an.

A mezbgazdasagi talajbiztonsag és a foszfor ta-
panyagellatas téma kiemelt fontossagara valé tekin-
tettel szeptember 25-én Magyarorszagon szervezett
zarokonferencia févédnokségét Dr. Oravecz Marton,
a NEBIH elndke a latta el.

,A NEBIH szamdra is az az egyik legfontosabb cél,
hogy a j6 mindségu élelmiszert a kdrnyezet meg-
6vasaval allitsuk eld. Ennek kitind példaja a Refer-
til-projekt, amely rengeteg lehetéséget hordoz, és
kévetendd példaként szolgal mindenkinek!” —-mondta

el Jordan Laszld, a NEBIH Novény-, talaj- és erdd-
védelmi elndkhelyettese, aki ugy vélekedett, hogy Uj
iranyba kell terelni a mez8gazdasagi talajbiztonsa-
got, ndvényvédelmet illetve a tapanyagellatast, ta-
panyag-gazdalkodast.

A Refertil-projekt egyik legfontosabb terméke, az
ABC (Animal Bone bioChar, vagyis az élelmiszer mi-
néségu allati csontbdl eldallitott bioszén, vagyis bio-
foszfat) 2-5 milliméteres, fekete szin( granulatum,
amelyet ugyanugy alkalmaznak, mint a hagyoma-
nyos mUtragyakat. Pirolizissel, vagyis magas héfoku
szenesitési eljarassal allitjak eld, levegd kizarasaval.
A bioszén talan legfontosabb elény6s tulajdonsaga,
hogy az élévilag szamara nélkildzhetetlenil fontos
foszfortartalma annyira magas (30% P205), hogy
esetenként teljes mértékben is helyettesitheti a fosz-
fatmdtragyat. Ez utébbi az egészségre artalmas ne-
hézfémeket is tartalmazhat (kadmium, uran).

Az ABC Ujrahasznositott biofoszfat hasznalata a
termés mennyiségét legalabb 10, mig a termék ér-
tékét akar 20 szazalékkal is emeli, emellett néveli a
talaj termékenységét, helyredllitjia annak természetes
egyensulyat, ellenérzdtt modon szolgaltatja, adagol-
ja a foszfort (szemben a mdltragyakkal, amelyekre
a gyors és kornyezetszennyez$ foszforkioldddas a
jellemz@d). A Refertil bioszén-biofoszfat megoldassal
ndvekszik a mezégazdasagi talajbiztonsag és a fosz-
for tapanyagellatas fenntarthatésaga, valamint bévul
a bioalapu agrargazdasag.

Klaszter a laboratoriumok érdekvédelméért

Augusztus 25-én megalakult az Akkreditalt Szer-
vezetek Klasztere, roviden: ASZEK. A szervezet
fé feladata az akkreditalt statusszal kapcsolatos
kérdések tamogatasa.

’
e
S R

A szakmai szervezetet a 34 alapitdé tag azért hivta
életre, hogy a kormanyzatnak tamogatast nyujtson
a kozeljovében megalakitandé allami akkreditalé
szervezet mikddéseéhez. Emellett fontos feladata a
magyarorszagi akkreditalt szervezetek, laboratériu-
mok szakmai érdekeinek védelme, segitségnyujtas
a jogszabalyalkotasban, valamint etikai tamogatas
nyujtasa.

Az ASZEK az akkreditalt laboratériumok k&zds és
egyhangu elhatarozasabdl sziletett, hangsulyozottan
nem politikai, hanem kizarélag szakmai céllal, azért,
hogy az akkreditalt statusszal 6sszefiiggd kérdések-
re segitsen megtalalni a lehetd legjobb valaszokat.
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Biochar instead of fertilizer

Hungary can become the scientific and industrial
knowledge center of recycled phosphate production
and, within a short time, its primary international
agricultural supplier in the European Union - this
was reinforced by representatives of the European
Commission at the international conference in Toledo,
closing the Refertil project, where analytical results of
WESSLING Hungary Kft. were also presented. A week
later, a project closing conference was also organized
in Hungary.

The technology and bioproducts developed and tested
during the Hungarian-led and designed Refertil project
extending to the 28 member states of the European
Union, which ends on September 30, 2015, provide new
technical, economic and environmental solutions to reduce
the massive phosphate exposure of the Union in a cost-
effective and environmentally friendly way; to increase
agricultural soil safety and phosphorus nutrient supply.

The first biochar permit in Europe (for horticultural crop
enhancer and organic soil improver products) was issued
by the National Food Chain Safety Office (NEBIH) to Terra
Humana Kft., the leader of the consortium. Accordingly,
uniquely in Europe, the National Food Chain Safety
Office (NEBIH) had carried out detailed efficacy and food
chain safety investigations, and this procedure serves
as a primary official reference and as a guide for the EU
Commission and for official biochar approval procedures
of other member states.

During the Refertil project, WESSLING Hungary Kift.
was the first in Europe to obtain accreditation, issued
by NAT and recognized all over Europe, for biochar and
compost crop enhancers. Both of these results were
greatly appreciated by representatives of the European
Commission, assessing the Refertil project, at the
international conference in Toledo on September 18,
following a meeting of consortium members.

Considering the outstanding importance of the topics of
agricultural soil safety and phosphorus nutrient supply,
the closing conference, organized on September 25
in Hungary, was held under the auspices of Dr. Marton
Oravecz, the president of NEBIH.

»,One of the most impotant goals for NEBIH as well
is to produce high quality foods while preserving the
environment. An excellent example of this is the Refertil
project, presenting a lot of opportunities and serving as an
example to follow for everyone!” - said LaszI6 Jordan, vice
president of NEBIH for plant, soil and forest protection,
who also thought that agricultural food safety, plant
protection and nutrient supply, nutrient management have
to be steered in a new direction.

One of the most important products of the Refertil project
is ABC (Animal Bone bioChar, i.e., biochar or biophosphate
produced from food grade animal bone), consisting of 2 to
5 mm black granules, which can be used the same way as
traditional fertilizers. It is produced by pyrolysis, i.e., a high
temperatrue carbonization process, with the exclusion of
air. Probably the most favorable property of biochar is
that its phosphorus content, indispensably important for
life, is so high (80% P205) that it can completely replace
phopshorus fertilizers in certain cases. The latter might
contain harmful heavy metals (cadmium, uranium).

The recycled biophosphate content of ABC can increase
crop yields by at least 10 percent, and the value of the pro-
duce by up to 20 percent and, in addition, it increases soil
fertility, restores its natural balance, provides and feed phos-
phorus in a controlled way (as opposed to fertilizers which
are characterized by rapid and polluting phosphorus leach-
ing). The Refertil biochar-biophosphate solution increases
agricultural soil safety and the sustainability of phosphorus
nutrient supply, while expanding bio-based agriculture.

Cluster for the protection of laboratories’
interests

On August 25, the Cluster of Accredited Organizations
(in short: CAO) was established. The main task of the
organization is to provide support on issues related to
the accredited status.

The professional organization was brought to life by 34
founding members in order to provide support to the
government for the operation of the state accreditation
body to be established in the near future. In addition, other
important tasks of it are the protection of the professional
interests of accredited organizations and laboratories in
Hungary, providing assistance in law-making related to
the profession, as well as ethical support.

The CAO was established on the joint and unanimous
initiative of accredited laboratories, emphatically with no
political, but exclusively professional purposes, in order to
help find the best possible answers to questions related to
the accredited status.

Those interested will soon be able to find further details
on the website of the Association of Environmental
Enterprises (kszgysz.hu).

The last word is always the microbes’!

Packaging materials play a key role in food safety -
ascertained representatives of the National Food
Chain Safety Office (NEBIH) and laboratory profes-
sionals at a conference held at the beginning of Octo-
ber. Migration from packaging materials, their labora-
tory analysis, microbiological hazards, legal regulation
- these important topics were discussed at this unique
conference, where extremely useful information, not
only for packaging material manufacturers but also for
the general public, were presented.

What are all the thing packaging is good for? In addition
to keeping the food together, it protects it from the effects
of the environment, makes its shelf-life longer than that
of bulk products, it is safe, carries important mssages
and information, and serves marketing purposes as well
— summarized Dr. Agnes Kovécs, expert of WESSLING
Hungary Kft., the organizer of the conference titled ,,Analysis
of food contact materials” and an operator of independent
laboratories, in Hotel Aquaworld on October 1.

She drew attention to the phenomenon of diffusion, de-
termining migration from packaging materials, and its de-
pendence on temperature, thanks to which substances
will migrate into the beverage faster from a soda bottle
left in the hot car. She emphasized that, in the course of
our lives, we consume more than 300 grams of packaging
materials.

General requirements and principles for food contact
materials (FCM) are determined by Regulation (EC) No
1935/2004 of the European Parliament and of the Council
on materials and articles intended to come into contact
with food, directly applicable in EU member states - said
Dr. Blanka Szilvassy, food safety supervisor of NEBIH. In
Hungary, the scope of law no. XLVI of 2008 about the food
chain and its official supervision extends to the production
of materials, articles, tools and machinery intended to come
into contact with food, monitoring the hygienic suitability
and adequacy, and also the marketing of them - said
the expert, who presented in detail the most important
information related to European and Hungarian regulation
and control. She stressed that legislators try to follow the
activities of packaging material manufacturers, and the
authority is also trying to pay more attention to this area.

The most important aspest is that packaging materials
cannot be carriers of microorganisms — said Veronika
Tabajdiné dr. Pintér food microbiologist and chemical
engineer, adding that 30 percent of the world’s population
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Az érdekl6d6k tovabbi részleteket talalnak hama-
rosan a Kornyezetvédelmi Szolgaltatok és Gyartok
Szovetségének honlapjan (kszgysz.hu).

Az utolso szo6 mindig a mikrobakeé!

A csomagoléanyagoknak kulcsszerepiik van az
élelmiszer-biztonsagban - allapitottak meg a Nem-
zeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH) képvi-
sel6i és laboratériumi szakemberek egy oktéber
eleji konferencian. Csomagoléanyagok kioldéda-
sa, laboratdériumi vizsgalata, mikrobioldgiai ve-
szélyek, jogi szabalyozas - e fontos témakoéroket
jartak korbe a maga nemében egyediilallé tanacs-
kozason, ahol nem csak a csomagoléanyag-gyar-
tok, hanem a nagyk6zénség szamara is rendkiviil
hasznos tudnivalék hangzottak el.

Hogy mi mindenre j6 a csomagolas? Amellett, hogy
egyben tartja az élelmiszert, védi a kérnyezet hata-
saitdl, jobban eltarthatéva teszi, mint amilyenek a Ié-
dig termékek, biztonsagos, raadasul fontos lizenetet,
informaciokat hordoz, valamint marketingcélokat is
szolgdl — foglalta 6ssze Dr. Kovacs Agnes, ,Az élel-
miszerekkel érintkezésbe kerllé anyagok vizsgalata”
cim( konferenciat szervezd, fliggetlen laboratdriu-
mokat mUkddtetd WESSLING Hungary Kft. szakérté-
je az Aquaworld Hotelben oktdber elsején.

Felhivta a figyelmet a csomagolasbdl valé kioldédast
is meghatarozo diffuzio jelenségére, és annak h6mér-
sékleti vetlleteire, ennek kdszonhetd példaul, hogy
a forré autéban hagyott idités palackbdl hamarabb
beleoldddnak a vegylletek az italba. Hangsulyozta,
hogy az életiink folyaman tébb mint 300 grammnyi
csomagoldanyagot fogyasztunk el.

Az EU tagallamaiban koézvetlenil alkalmazandd az
élelmiszerekkel rendeltetésszer(ien érintkezésbe
kertlé anyagokrol és targyakrél szdl az 1935/2004/
EK rendelet, amely az altalanos kovetelményeket
és alapelveket hatarozza meg az FCM (Food Con-
tact Material) anyagokra — mondta el Dr. Szilvassy
Blanka, a NEBIH élelmiszer-biztonsagi felligyels-
je. Magyarorszagon az élelmiszerlancrol és hatésagi
fellgyeletérdl szold 2008. évi XLVI. térvény hatalya
kiterjed az élelmiszerrel rendeltetésszerlien érintke-
zésbe kerlll6 anyag, targy, eszkdz és gép eldallita-
sara, higiéniai alkalmassaganak, megfelel6ségének
ellendrzésére és forgalomba hozatalara is — mondta
el a szakember, aki részletesen ismertette az eurdpai
és a magyar szabalyozassal és ellen6rzéssel kap-
csolatos legfontosabb informacidkat. Kiemelte, hogy
a jogalkoté megprébadlja nyomon kdvetni a csoma-
goldanyag-gyartok tevékenységét, és a hatdsag is
igyekszik minél nagyobb figyelmet forditani erre a
terlletre.

A legfontosabb szempont, hogy a csomagoldéanya-
gok nem lehetnek mikroorganizmusok hordozoi
— mondta el Tabajdiné dr. Pintér Veronika élelmi-
szer-mikrobiologus, vegyészmérndk, hozzatéve,
hogy az élelmiszer-eredetli megbetegedések a vilag
lakossaganak 30 szazalékat érintik. A kereskedelem
a gyartokat a minéségmegdrzési id6 kitolasara kény-

szeriti, éppen ezért Uj tartdsitd eljarasokra és Uj cso-
magolasokra van sziikség — emelte ki Tabajdiné dr.
Pintér Veronika, aki ugy vélte, a csomagoléanyagok-
nak tul sok feladatot szanunk, amelyek csak akkor
realizalddhatnak, hogyha a csomagolas-technikat az
adott élelmiszer-csoporthoz alkalmazzuk.

Az el6éadasanak az alapjat jelenté tanulmany e lap-
szam vezetd cikke.

Dr. Kovacs Agnes elmondta, hogy a WESSLING Hun-
gary Kft. laboratériumaban az élelmiszerekkel kap-
csolatba keriil§ anyagok érzékszervi hatasait, 6sszes
és specifikus kioldddasi jellemz8it vizsgaljak. Tob-
bek kdzétt a mldanyagok monomerieit, a foto-stabi-
lizatorokat, a csuszast segitd anyagokat, lagyitokat,
a nyomdafestéket, illetve a fémeket mutatjak ki az
élelmiszer-utanzé modelloldatok segitségével, ame-
lyek az élelmiszerek szerepét toltik be, és elvégzik a
munkajukat is, azaz olyan aranyban teszik prébara az
adott csomagoldanyagot, mint ez utébbiak.

A csomagoldanyagok vizsgalata, a mikrobioldgiai ve-
szélyek és a szabalyozas mellett Dr. Martin Andrea,
a WESSLING Hungary Kft. szakért6je arrdl beszélt,
hogy mi mindennek kell megfelelnitik a csomagolo-
anyag-gyartoknak. A mlianyagalapanyag-gyartoknak
nem kell nyilatkozniuk arrél, hogy a gyartasi kdrilme-
nyek megfeleléek voltak-e a termék kialakitasara,
azonban fel kell tintetnidk a felhasznalasi terilete-
ket, illetve azt, hogy a termék milyen kioldédasi ha-
tarértékkel rendelkezik — ezért rendkivil fontosak a
laboratériumi vizsgalatok. Szamos olyan anyaghoz
(példaul fém, fa, Gveg) amelyek ugyancsak gyakran
Iépnek érintkezésbe ételekkel, sajnos még nem létez-
nek pontos el8irasok. Martin Andrea beszélt még a
nyomon kdvethet8ségrdl, és annak egyik feltételérdl,
a megfelel6 tételazonositasrél, amelyre a csomago-
I6anyag-gyarték fele ma még nem képes!

Ugrai Miklos, a Petéfi Nyomda képviseletében arrdl
beszélt, hogyan is mikodik egy nyomdai tevékeny-
ség a gyakorlatban, milyen modern technikékat al-
kalmaznak a biztonsagos anyagok el6allitasa érde-
kében.

A sci-fibe ill6, am mar a gyakorlatban is alkalmazott
interaktiv csomagoloanyagok érzékelik a hémérsékle-
tet, a mechanikai behatast, rogzitik az adatokat, va-
laszt adnak a termékben végbement valtozasokrol.
Amerikdaban mar olyan szenzorokat is beépitettek a
csomagoloanyagba, amelyek a kérokozokat is képe-
sek jelezni — mondta el Tabajdiné dr. Pintér Veronika.
Tovabbi fontos célok, hogy a csomagoldanyagok bio-
|6giailag lebomld, természetes polimerek legyenek,
illetve az, hogy eheté csomagolasokat fejlesszenek ki.
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is affected by foodborne illnesses. Manufacturers are
forced by commerce to extend shelf-lives, therefore, new
preservation procedures and and new packaging materials
are needed — emphasized Veronika Tabajdiné dr. Pintér,
who thought that too many tasks are intended for packaging
materials, and these can only be realized if the packaging
technology is tailored to the given food group.

Dr. Agnes Kovécs said that sensory effects, and total and
specific migration characteristics of food contact materials
are investigated in the laboratory of WESSLING Hungary
Kft. Plastic monomers, photostabilizers, lubricants,
plasticizers, printing inks and metals are detected, among
other things, with the help of food simulants which play the
role of foods and and do their job as well, i.e., they test the
given packaging material to the same extent as the latter.

In addition to the testing of packaging materials,
microbiological hazards and regulation, Dr. Andrea Martin,
expert of WESSLING Hungary Kft. spoke about all the
things packaging material manufacturers must comply
with. Producers of plastic raw materials do not have to
declare whether manufacturing conditions were suitable
for the development of the product, however, they have
to indicate areas of application and also the migration
limits of the product - that is why laboratory analyses
are extremely important. Unfortunately, for several types
of materials that also come into contact with foods (for
example, metal, wood, glass), there are still no precise
standards. Andrea Martin also spoke about traceability
and one of its conditions, the adequate identification of
lots, which half of the packaging material manufacturers is
incapable of, even today!

Miklés Ugrai, representing Pet6fi Press, spoke about how
a printing activity works in practice and what the state-
of-the-art techniques are that are used to produce safe
materials.

Interactive packaging materials that are fit for science
fiction, but already used in practice sense temperature
and physical impact, record data and provide answers
about changes that occured in the product. In the USA,
sensors were already built into packaging materials that
can indicate the presence of pathogens — said Vronika
Tabajdiné dr. Pintér. Other important goals are for
packaging materials to be biologically degradable, natural
polymers, and also to develop edible packaging materials.

Packaging materials are very much needed, especially
because the last word is always the microbes’! -
commented Dr. Laszl6 Zanathy, managing director of
WESSLING Hungary Kft., who presided at the conference.

EVIK among the best CSR practices of
MGYOSZ

Domestic and foreign examples of corporate social
responsibility are presented by the Confederation of
Hungarian Employers and Industrialists (MGYOSZ) in their
publication created within the framework of the project
titled ,,For work!”

It is an extremely great honor that the Journal of Food
Investigations (EVIK) was included in the 30 best domestic
and 12 foreign good practices. It brings us even more joy
that, in addition to EVIK, our educational and scientific
webpage Laboratorium.hu and also the Lab adventure
educational day and online competition, our initiative
aimed at promoting chemistry among high school
students, was included in the prestigious publication.

MGYQOSZ is one of the largest employers’ organization in
Hungary, and it has considered its most important task,
in addition to representing the interests of employers, to
present regularly domestic and international corporate
practices and innovative initiatives that serve as examples
to follow for other businesses as well.

About nutrition labeling at IFS

On November 5, organized by the International Featured
Standard (IFS), the IFS Food Safety Conference was held
again, which is the other very important national meeting
of food safety, next to Hungalimentaria. Participants were
presented with acomprehensive picture of the current state
of food safety, about future ideas concerning regulation,
and a presentation was given by Dr. Tamas Janos Szigeti,
editor in chief of the Journal of Food Investigations about
nutrition calculation, measurement and labeling.

,One of the most important goals of IFS is to help
companies with useful advice and information to
overcome obstacles. Today, Hungary is one of the fast
growing regions of the world and it plays a pronounced
role in Europe’s food production” - pointed out Marek
Marzec, business development consultant of IFS at the
conference held at Corvinus University of Budapest.

Many important issues were discussed at the event by the
speakers. Dr. Ferenc Heilik, director of the Directorate of
Priority Affairs of NEBIH said that, thanks to the inspections,
VAT and tax evasions in the amounts of 9 billion HUF were
prevented, and this money remained in the budget. At the
conference, in addition to several other exciting topics,
foreign material and packaging inspection, rapid analytical
methods, food protection, hygiene and EU and government
food industry tenders were also discussed.

A presentation was given by Dr. Tamas Janos Szigeti
on the topic of nutrition calculation, measurement and
a labeling. He reviewed in detail Regulation (EU) No
1169/2011, governing the above issues. For example,
Chapter IV deals with food-related information. He noted
that calculation of the nutritional value is not clear yet, and
there is a great need for its inspection.

Data have to appear in the principal field of vision, the forom
of presentation has to be factual and understandable.
Regarding voluntary information, he pointed out that, for
example, stating the sentence that starts with may contain
traces of is not mandatory, however, it is very important,
because even trace amounts due to cross-contamination
can seriously endanger health. It is also important that
vegetarian and religious considerations prevail.

In connection with the definitions of concepts, he spoke
about fats (total lipids and phospholipids), about fatty
acids (what exactly is trans and what is cis), about
carbohydrates, sugars and alcohols. He pointed out that,
according to the new regulation, salt has to be indicated on
a sodium basis, i.e., the amount obtained by its laboratory
(ICP) determination has to be multiplied by 2.5. On this
point, unfortunately, there is still a contradiction between
the EU and Hungarian standards.

There are 19 different foods in the EU regulation that
are exempt from mandatory nutrition declaration. One
of these is the so-called SFSC or exemption related to
short food supply chains, which states that the nutrition
value of foods directly supplied by the manufacturer of
small quantities of products to the final consumer does
not have to be indicated. The order of nutrition labeling is
very important also, because customers look through the
values based on a familiar sequence, and if the order is
not right, the values might be mixed up.

He mentioned among common laboratory mistakes,
among other things, that the energy value of dietary
fiber is not taken into consideration, and pointed out the
importance of measurement uncertainty, adding that it is
never zero. One also has to pay attention to the fact that
values always have to be given for 100 mg or 100 ml!

At the end of his presentation, Tamas Janos Szigeti
introduced briefly the scientific magazine Journal of Food
Investigations.
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A csomagoldéanyagokra nagy sziikség van, mar csak
azért is, mert az utolsé sz6 mindig a mikrobakeé! — fliz-
te hozza a konferenciat levezet6 Dr. Zanathy LaszIo,
a WESSLING Hungary Kft. ligyvezetd igazgatdja.

Az EVIK a MGYOSZ legjobb
CSR-gyakorlatai k6zott

ELELMISZERVIZSGALATI

JOURNAL OF FOOD INVESTIGATION

A Munkaadok és Gyariparosok Orszagos Szdvetsé-
ge (MGYOSZ) a tarsadalmi felel6sségvallalas hazai
és kilfoldi példait mutatja be ,A munkaért!” cimd
projekt keretében létrejott kiadvanyukban.

Rendkiviil nagy megtiszteltetés, hogy az Elelmiszer-
vizsgalati Kézlemények is helyet kapott a legjobb
30 hazai és 12 kiilfoldi j6 gyakorlat kozott. Az kiildn
érém, hogy az EVIK mellett a Laboratorium.hu isme-
retterjeszté, tudomanyos weboldalunk, illetve a ké-
mia népszerlsitését a kdzépiskolasok kdrében célul
kit(iz6 kezdeményezésiink, a Laborkaland oktatonap
és online verseny is bekertlt a neves kiadvanyba.

Az MGYOSZ az egyik legnagyobb hazai munkaaddi
szervezet, a munkaaddi érdekek képviselete mellett
évtizedek ota legfontosabb feladatanak tartja, hogy
rendszeresen bemutasson olyan hazai és nemzetkozi
vallalati gyakorlatokat és innovativ kezdeményezése-
ket, amelyek kévetendd példat jelenthetnek mas val-
lalkozasok szamara is.

Tapértékjelolésrél az IFS-en

November 5-én az International Featured Standard
(IFS) szervezésben ismét megrendezték az IFS Elel-
miszer-biztonsagi Konferenciat, a Hungalimentaria
mellett a hazai élelmiszer-biztonsag masik rendkivdil
fontos orszagos tanacskozasat. A résztvevék atfo-
g0 képet kaphattak az élelmiszer-biztonsag jelenlegi
helyzetérdl, a szabalyozast illeté jovébeni elképzelé-
sekrdl, Dr. Szigeti Tamas Janos, az Elelmiszervizsga-
lati Kbzlemények f6szerkesztje pedig a tapértéksza-
mitas-, mérés és jeldlés témakorében tartott eléadast.
~AZ IFS egyik legfontosabb célja, hogy hasznos ta-

nacsokkal, informaciokkal segitse a vallalatokat az
akadalyok lekiizdésében. Magyarorszag ma a vila-

gon gyorsan fejlédd régiok kozé tartozik, és rend-
kivil hangsulyos szerepet jatszik az eurdpai élelmi-
szer-termelésben” — mutatott ra Marek Marzec, az
IFS Uzletfejlesztési tanacsadodja a Budapesti Corvi-
nus Egyetemen szervezett konferencian.

A rendezvényen az el6addk szamos fontos kérdés-
kort targyaltak végig. Dr. Heilik Ferenc, a NEBIH Ki-
emelt Ugyek Igazgatésaganak igazgatéja elmondta,
hogy az ellen6rzéseknek koészdonhetéen 9 milliard
forintnyi AFA- és addelkertilést sikerllt megakada-
lyozni, ennyi pénz maradt a kéltségvetésben. A kon-
ferencian — szamos mas izgalmas téma mellett — sz6
esett tobbek kdzott az idegenanyag- és a csomago-
las-ellendrzésrél, a gyorsvizsgalati modszerekrdl, az
élelmiszervédelemrdl, a higiéniardl, az uniés és kor-
manyzati élelmiszeripari palyazatokrol.

Dr. Szigeti Tamas Janos a tapértékszamitas, -mérés
és -jelolés témakdrében tartott eléadast. Részletesen
ismertette az 1169/2011/EU-rendeletet, amely a fenti
kérdéskort szabalyozza. A IV. fejezet foglalkozik példaul
az élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatassal. Megje-
gyezte, a tapérték szamitasa egyelére nem egyértelmd,
és nagy szlikség lenne annak az ellendrzésére is.

Az adatoknak a f6 latbmez8ben kell szerepelnitk, a
megjelenitési formanak tényszerlinek, érthetének kell
lennie. Az Onkéntes tajékoztatassal kapcsolatban
felhivta a figyelmet arra, hogy példaul a nyomokban
tartalmazhat kezdet(i mondat feltlintetése ugyan nem
kételez8, am rendkivil fontos, ugyanis a kereszt-
szennyezédések miatt még a nyomnyi mennyiség is
sulyosan veszélyeztetheti az egészséget. Fontos az
is, hogy a vegetarianus, illetve a vallasi szempontok
is érvényesuljenek.

A fogalmak definicidja kapcsan beszélt a zsirokrol
(6sszes lipidek és foszfolipidek), a zsirsavakrol (mi is
az a transz, és mi a cisz?), a szénhidratokrol, cuk-
rokrol, alkoholokrdl. Felhivta a figyelmet arra, hogy a
s6 jelolését az Uj rendelet immar natrium-alapon kéri,
vagyis annak laboratériumi (ICP-s) meghatarozasa
utan a kapott mennyiséget meg kell szorozni 2,5-tel.
Ezen a ponton sajnos a mai napig ellentmondas mu-
tatkozik az EU- és a magyar szabvany kozott.

Az EU-rendelet 19 mentességet kllonbdztet meg.
Ezek kozll az egyik az ugynevezett REL, azaz a r6-
vid ellatasi lancokkal kapcsolatos engedmény, amely
kimondja, hogy a kdzvetlenil a kistermel6tél vasa-
rolt élelmiszer tapértékét nem kotelezé jeldlni. A ta-
pértékjeldlés sorrendje is rendkivil fontos, hiszen a
vasarlok a megszokott sorrend alapjan nézik végig
az értékeket, amelyek - amennyiben a sorrend nem
megfelel§ — 6sszekeveredhetnek.

A gyakori laboratériumi hibak kézott emlitette tobbek
kozott azt, hogy az élelmi rost energiaértékét nem sza-
mitjak be, felhivta a figyelmet a mérési bizonytalan-
sagra, ezzel kapcsolatban pedig kiemelte, hogy nincs
nulla szint. Arra is oda kell figyelni, hogy az értékeket
mindig 100mg-ra vagy 100ml-re kell megadni!

Szigeti Tamas Janos el6adasa végén réviden bemu-
tatta az Elelmiszervizsgalati K6zlemények cimi tudo-
manyos szaklapot is.
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News of NEBIH:

Test operation of the qualification system of
public catering kitchens launched

A conference for professional hospitality and public
catering non-governmental organizations was held
on October 8 by the National Food Chain Safety Office
(NEBIH). At the extraordinary meeting of the GHP
working group, authority experts reported about recent
food poisonings related to the public catering and
hospitality sector, about current issues of the OKES
2015 chef competition, and also about the quality-
driven public catering project and the qualification
system of catering facilities, among other things.

In his opening speech, dr. Gyorgy Pleva, head of the Food
and Feed Safety Directorate of NEBIH, stressed that NEBIH
— following current practice — considers professional non-
governmental organizations partners again, and it is their
plan to hold similar conferences regularly in the future.

The extraordinary meeting of the GHP working group
took place on October 8, 2015, with approximately 60
people in attendance. At the meeting, Jézsef Némedi,
chairman of the ETREND (Diet) Association repoted on
the current status of the 2015 National Public Catering
Chef Competition, known as OKES. By the September
30 registration deadline, 26 teams submitted their
applications, so there will be 3 regional semifinals held in
the month of November.

Director Ferenc Helik (NEBIH KUI) showed what
characteristic problems in the sector were revealed
recently by the Directorate of Priority Affairs. Anna Zoltai,
head of department (NEBIH ETbl), gave a presentation
about current cases of foodborne illnesses, for example,
the restaurant mushroom poisoning last week. When
summarizing statistical data from the previous years it
can be seen that 73% of foodborne illnesses happened in
public catering and 21% in the hospitality industry.

The most interesting item on the agenda was the
introduction of the quality-driven public catering project
and the qualification system of catering facilities, in
the joint presentation of Ferenc Deak deputy head of
department (FM) and Anna Zoltai head of department.
Qualification of public catering companies has already
been launched as a test operation and, in parallel with
this, development of the legal background is in progress.
When developing the system, many foreign solutions were
examined by the experts of NEBIH, their strengths and
weaknesses were analyzed, and the domestic qualification
procedure was developed by taking these into account.
For the qualification, it is important to be transparent,
open, coherent, objective, accepted, and not humiliating,
but encouraging development. It is important to note that
the professional audit — except for the most serious cases
- has no official consequences.

Nationwide qualification is performed by 20 auditors,
based on a public list consisting of 140-150 questions
(including both food safety and food quality). The test
period is expected to end in January 2016. The list of
questions based on the practical guide for the good
hygienic practice in the hospitality industry and audit
results will be available to interested parties on the
website of the office. The basic objective of the system is
to inform, to provide customers (parents, local authorities,
companies, et.) with new information, with the help of
which realistic decisions can be made when ordering or
assessing a service.

Before using and consuming wild mushrooms,
ask for the help of a special inspector!

Several people became ill after consuming wild
mushroom polenta in a Budapest restaurant. The

National Food Chain Safety Office (NEBIH) draws the
attention of operators of catering establishments to
the fact that they can only use eild mushrooms if they
possess a special inspector’s certificate about the
given lot. It is extremely important for the population,
especially for hikers and mushroom collectors, for the
sake of their own and their families’ health, to consume
only mushrooms inspected by a special mushroom
inspector.

The current weather is particularly favorable to the growth
of mushrooms, and wild mushrooms appeared in large
amounts even in areas not explicitly mushroom-growing.
The restaurant involved in the illness that happened in
recent days purchased wild-growing honey fungus that
was delivered to it without a proper special mushroom
inspector’s certificate illegally, and made polenta from
it. Honey fungus, parasol mushroom, tricholomataceae,
chicken of the woods and morchellaceae are edible, but the
special inspector should point out when inspecting them
that a heat treatment of at least 20 minutes is necessary
during their preparation, because a shorter period
might result in gastrointestinal symptoms. Therefore, it
is extremely important for the population, especially for
hikers and mushroom collectors, for the sake of their own
and their families’ health, to consume only mushrooms
inspected by a special mushroom inspector.

NEBIH also draws the attention of caterers to the strict
rules for using wild-grown mushrooms. Legislation
prescribes that it is forbidden to use wild-grown
mushrooms in the catering business in the absence of a
special inspector’s certificate! On the special inspector’s
certificate, it is mandatory to indicate for the above-
mentioned mushrooms that a heat treatment of 20
minutes is necessary, and another requirement is that the
special inspector’s certificate must be kept for a month in
the catering industry.

Pathogen of the grapevine yellows disease is
here again (Candidatus Phytoplasma Vitis)

Because of the repeated appearance of one of the
most dangerous pathogens of grapevines, Flaves-
cence dorée, a nationwide survey was ordered by the
chief inspector for plant protection, to prevent spread-
ing of the disease. The survey is being performed by
the plant protection inspectors of the government of-
fices, under the professional guidance of the Directo-
rate of Plant Protection, Soil Conservation and Agri-
environment of NEBIH. Flavescence doreée is a highly
contagious quarantine disease that can reduce grape
yields by up to 20-50%.

The grapevine yellows disease caused by phytoplasma
infection was first detected in Hungary in August 2013, in
Zala county. As a result of the eradication and preventive
consrvation program of the National Contingency Plan,
accepted in 2014, the spread of the disease last year was
quite small: small pockets appeared in Veszprém, Vas and
Fejér counties. It was only detected by laboratory tests in
one Clematis specimen in Komarom-Esztergom county.

This September, a Flavescence dorée (FD) infection was
identified in Karadd, Somogy county, at the large-scale
propagation material production area of the NEBIH national
reference laboratory. Based on the specific legislation
and the contingency plan, designation of a 1-km-radius
zone that is classified as contaminated, and a surrounding
3-km-radius safety zone, as well as eradication of the
infection was initiated by the County Government Office.

The latest confirmed case of infection occured at the
beginning of October in Gydér-Moson-Sopron county.
Once again, the phytoplasma pathogen was detected in
a Clematis specimen, in a forest belt next to a vineyard,
in Janostelep, near Sopron. Eradication measures will
only be necessary, if Flavescence dorée phytoplasma is
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Kozétkeztet6é konyhak tesztiizeme

Vendéglato és kozétkezteté szakmai civil szerve-
zeteknek tartott tajékoztatét oktober 8-an a Nem-
zeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH). A
GHP munkacsoport rendkiviili iilésén a hatésagi
szakemberek beszamoltak tobbek kozoétt az el-
mult id6szak kozétkeztet6 és vendéglaté szektort
érintd ételmérgezéseirdl, az OKES 2015 szakacs-
verseny aktualitasairdl, valamint a min6ségvezé-
relt k6zétkeztetés projektrdl és a vendéglato léte-
sitmények mindsité rendszerérol.

Megnyitéjaban dr. Pleva Gyérgy a NEBIH Elelmi-
szer- és Takarmanybiztonsagi lgazgatdsag vezetdje
hangsulyozta, a NEBIH - kévetve eddigi gyakorlatat —
ezUttal is partnerként fordul a szakmai civil szerveze-
tekhez, és terveik szerint a jovében is rendszeresen
tartanak majd hasonlo tajékoztatékat.

A GHP munkacsoport rendkivili Glése mintegy 60
f6 részvételével zajlott le 2015. oktdber 8-an. Az
tlésen Némedi Jozsef az ETREND Egyesiilet elnd-
ke beszamolt a 2015-6s Orszagos Kozétkeztetési
Szakacsverseny, azaz az OKES aktudlis 4llasardl. A
szeptember 30-i nevezési hatariddig 26 csapat adta
le jelentkezését, igy november hénapban 3 regionalis
elédoéntét tartanak majd.

Helik Ferenc igazgaté (NEBIH KUI) bemutatta, hogy
a szektorban milyen jellemzd visszassagokat tart fel
az elmult idészakban a Kiemelt Ugyek Igazgatdsaga.
Zoltai Anna osztalyvezetd (NEBIH ETbl) pedig az élel-
miszer eredetl megbetegedések aktualis eseteirdl,
példaul a mult heti éttermi gombameérgezésrdl tartott
eléadast. Osszesitve a kordbbi évek statisztikai ada-
tait az lathatd, hogy a nyilvantartott élelmiszer ere-
detli megbetegedések 73%-a a kdzétkeztetésben,
21%-a pedig a vendéglatasban tortént.

A legérdekesebb napirendi pont a minéségvezérelt
kozétkeztetés projekt és a vendéglatd létesitmények
mindsitd rendszerének bemutatdsa volt, Deak Fe-
renc féosztalyvezetd helyettes (FM) és Zoltai Anna
osztalyvezetd kozOs el6adasaban. A kozétkeztetd
cégek mindsitése teszt jelleggel mar elindult, ezzel
parhuzamosan zajlik a jogi hattér kidolgozasa is. A
NEBIH szakemberei a rendszer kidolgozasakor sza-

mos hasonlé kilféldi megoldast megvizsgaltak, sorra
vették azok er8sségeit és gyengeségeit, s ezek figye-
lembe vételével dolgoztak ki a hazai mindgsit6 elja-
rast. A mindsitésnél fontos, hogy atlathatd, nyilvanos,
egységes, objektiv, elfogadott és ne megszégyenitd,
hanem fejlesztésre dsztdénzé legyen. Fontos, hogy a
szakmai auditnak — a legsulyosabb esetektdl eltekint-
ve — nem lesz hatdsagi kdvetkezménye.

A mindsitést orszagszerte 20 auditor végzi egy 140-
150 (élelmiszerbiztonsagra és élelmiszerminéségre
egyarant kitéré) kérdésbdl allé nyilvanos lista alap-
jan. A tesztidészak varhatdéan 2016 januarjaban zarul
majd. A Vendéglatas jo higiéniai gyakorlati utmuta-
ton alapuld kérdéssort és az audit eredményeket is
a hivatal honlapjan olvashatjak majd az érdekl6dék.
A rendszer alapvetd célja a tajékoztatas, olyan Uj
informaciok biztositasa a megrendelék (szll6k, 6n-
kormanyzatok, vallalatok stb.) felé, amelynek segit-
ségével redlis dontést hozhatnak a szolgaltatas meg-
rendelésekor és megitélésekor.

Vadon termé gomba felhasznalasa

\)

Tobben megbetegedtek egy budapesti vendégls-
ben megrendelt erdei gombas polenta (puliszka)
fogyasztasa utan. A Nemzeti Elelmiszerlanc-bizton-
sagi Hivatal (NEBIH) felhivja a vendéglaté egységet
tizemeltetok figyelmét, hogy vadon termé gombat
kizardlag akkor haszndlhatnak fel, ha a tételrdl
szakellendri igazolassal is rendelkeznek. A lakos-
sag, kiilondsen a kirandulok és gombagyiijték sza-
mara is kiemelten fontos, hogy - sajat és csaladjuk
egészsége érdekében - kizarélag gombaszakelle-
nér altal megvizsgalt gombat fogyasszanak el.

A jelenlegi id8jaras kildnésen kedvez a gombak no-
vekedésének, és a nem kifejezetten gombatermé
terlleteken is nagy mennyiségben megjelentek a va-
don termd gombak. Az elmult napokban tértént meg-
betegedésben érintett vendéglé jogsértéen, gomba-
szakellendri igazolas nélkll vasarolt hazhoz szallitott
vadon termé gydr(s tuskdgombat és abbdl készitett
polentat. A gydrUs tuskégomba, a nagy 6zlabgom-
ba, a pereszkék, a gévagomba, és a kucsmagombak
ehetdk, ugyanakkor ezek vizsgalatakor a szakellenér-
nek kotelessége felhivni a figyelmet arra, hogy elké-
szitéslkkor 20 percig tarté hékezelés sziikséges, mi-
vel ennél rovidebb id6 esetén emésztdszervi tiinetek
jelentkezhetnek. Eppen ezért a lakosség, kiildndsen
a kiranduldk és gombagyUjték szamara kiemelten
fontos, hogy — sajat és csaladjuk egészsége érdeké-
ben - kizarélag gombaszakellendr altal megvizsgalt
gombat fogyasszanak el.
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identified in grape plants as well. If this happens, plant
health risks will increase, because in the neighboring
vineyards the population density of American grapevine
leafhoppers is high, and there is a great chance that these
insects will transfer the phytoplasma from vine to vine.

To track the occurrence of the grapevine leafhopper,
a forecasting system is operated by NEBIH, which also
helps to time pesticide treatments and, thus, to reduce
plant health risks. Defensive measures are mandatory all
over the country in propagation material production areas,
and is justified in producing plantations. Detection of the
symptoms of the disease must be reported to the relevant
county government office by owners of vineyards.

Seizure of several tons of pesticides -
including expired or unlicensed products, or
products with damaged packagmg

More than 400 items of pesticides and crop enhancers
with damaged packaging, and whose shelf-life expired
years ago, were found at a Csongrad county merchant
by the Directorate of Priority Affairs of NEBIH. Some
of the products did not have a valid license either. The
items were seized by the experts immediately. A plant
protection fine of several million HUF is expected in
the case.

During a mid-September inspection, more than four
hundred items (7.5 tons) of expired pesticides and
crop enhancers with damaged packaging, as well as
unlicensed products were found by the experts of NEBIH
at a Csongrad county site.

Products in the warehouse were not stored separately, or
adequately marked, labeled. The majority of the products
expired 5-10-15 years ago, but there was even one with
an expiration date of 1996. The products were stored in
the warehouse by the merchant illegally. During the plant
protection activity, it is in the interest of the manufacturer,
the distributor and the user not only to use the pesticides
in a professional way, but also to handle and dispose of
empty containers. Both unused, expired products and
empty packaging materials contaminated with pesticides
are classified as hazardous waste, temporary storage,
transportation, disposal and recycling of which can only
be performed in accordance with legal prescriptions.

Garlic in any amount!

The attention of the National Food Chain Safety Office
(NEBIH) was turned to garlic during the lates producut
test of its Szupermenta (Supermint) project. 300
pesticide active ingredients were tested by the experts
in the laboratories of NEBIH. In addition, heavy metal
contents and mycotoxin contaminations were also
measured. The good news is that all garlic samples
were proved to be flawless from a food safety point
of view!

For the next stage of the Szupermenta project, one of the
flagships of the world famous Hungarian onion production,
garlic was tested by the authority, for which samples were
obtained from a Maké producer and from retail sources
(Mako, Sarkad, Szeged suppliers and garlic of Spanish
origin).

Samples were analyzed in the laboratories of NEBIH for
pesticide residues, and also heavy metal and mycotoxin
contents. Of nutritional values, dry matter and sulfur
contents were tested. Based on the results of the analyses
it can be stated that the samples contained no pesticide
residues, heavy metals or mycotoxins in amounts
exceeding the limit values.

Further information and detailed analytical results are
available on the Szupermenta product test blog of NEBIH,
on the szupermenta.hu website.

Unauthorized pesticide active ingredients
detected by the authorities in slicing
cucumbers

Slicing cucumbers had to be withdrawn from the
market after laboratory analyses of the National Food
Chain Safety Office (NEBIH) detected unauthorized
pesticide active ingredients in a sample taken from the
warehouse of a Tolna country retailer.

Samples for pesticide residue analysis were taken from the
warehouse of a Tolna county retailer, from which several
vegetable stores had been supplied, by the inspectors of
NEBIH as part of the annual inspection plan. According
to primarily available documents, the slicing cucumbers
sampled had been produced by a Csongrad farmer.

Insecticide active ingredients in amounts exceeding the
limit values were detected in the sample by the laboratory
tests: acephate at 0.73 mg/kg and methamidophos at
0.088 mg/kg. Use of the active ingredients in question has
not been authorized in either the EU or Hungary.

An immediate investigation was ordered by the national
chief veterinarian and the affected lots were recalled
from commercial distribution. Because of the use of
unauthorized pesticides and its food safety risk, the case
is treatead as a priority affair by NEBIH, who called the
attention of entrepreneurs to the importance of self-
monitoring, i.e., for them to have their lots analyzed as
well.

A teaser from the 2016/1 issue of the
Journal of Food Investigations

Edible film coatings for the packaging of poultry red
meat products (wiener)

Anna Kurucz' - Zoltan Bényi'- Ern6 Gyimes?
" Merian Foods Ele/miszeripari Kft., Oroshdza
2 University of Szeged, Faculty of Engineering, Szeged

Wiener, which is cooked, flavored meat pulp filled
into casing, is also a popular product in Hungary. To
prepare the cover of the product, a large amount of
cellulose-based casing is used, which is peeled off in
the manufacturing plant or in the household, and then
thrown into the waste without recycling. With the use of
a suitable coating of plant origin, the amount of waste
could be reduced, as well as the cost of manufacturing,
and so the competitiveness of the product couls be
increased. Of the materials that might be relevant,
food industrial application of alginates is very diverse,
however, they are not known as coatings for wieners. In
this publication, a new and innovative wiener production
technology is introduced, which was tried out at Merian
Foods Elelmiszeripai Kft., headquartered in Oroshaza.
Based on our experieince gained during experimental
productions, the alginate coating is suitable for the
manufacture of poultry red meat products (wiener)
and, after gaining industrial experience, it could serve
as an alternative to today’s protein- or cellulose-based
artificial casings.

This publication was produced with the support of the
~AGR_PIAC_13-1-2013-0046 project”.
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A NEBIH felhivja a vendéglatok figyelmét a vadon
gyljtétt gomba felhasznalasanak szigoru szabalyai-
ra. Jogszabaly irja ugyanis el6, hogy vendéglatasban
tilos vadon termé gombat szakellendri igazolas hia-
nyaban felhasznalni! A szakellendri igazolason kote-
lez6en fel kell tlintetni az emlitett gombak esetében,
hogy 20 percig tartd hékezelés szliikséges, tovabba
eléiras az is, hogy a szakellendri igazolast a vendég-
latasban 1 honapig meg kell &rizni.

Ismét megjelent a sz6l6 aranyszinii sar-
gasag betegség korokozoja (Candidatus
Phytoplasma Vitis)

A sz616 egyik legveszélyesebb kérokozéja, a Fla-
vescence dorée ismételt megjelenése miatt or-
szagos felderitést rendelt el a névényvédelmi f6-
felligyel6 a terjedés megakadalyozasa érdekében.
A felmérést a NEBIH Novény-, Talaj- és Agrarkérnye-
zet-védelmi Igazgatdésaganak szakmai iranyitasaval a
megyei kormanyhivatalok névényvédelmi felligyeldi
végzik. A Flavescence dorée jarvanyszerlen terjedd
karantén karositd, ami a sz6l6 termésmennyiségét
akar 20-50%-kal is képes csokkenteni.

Magyarorszagon 2013 augusztusaban észlelték el6-
szOr Zala megyében a sz8l6 aranyszinl sargasagot
okozé fitoplazma fert6zését. A betegség a 2014-ben
elfogadott Nemzeti Készenléti Tervben szerepl6 fel-
szamolasi és megel6z8 védelmi program eredmé-
nyeként tavaly csak csekély mértékben terjedt: kis
gocokban jelent meg Veszprém, Vas, Fejér megyé-
ben. Komarom-Esztergom megyében pedig csak
egy iszalag névénybdl mutattak ki a laborvizsgalatok.

Idén szeptemberben a NEBIH nemzeti referencia la-
boratérium Uzemi szaporitdbanyag termeszté terile-
ten bekovetkezett Flavescence dorée (FD) fertézést
azonositott a Somogy megyei Karadon. A Megyei
Kormanyhivatal megkezdte a szakterlleti jogszabaly
és a készenléti terv alapjan az 1 km sugaru, fert6zott-
nek mindsitett és az azt korllvevd, 3 km-es biztonsa-
gi sav kijeldlését és a fert6zés felszamolasat.

A legfrissebb fert6zési esetet oktdber elején igazoltak
Gydr-Moson-Sopron megyében. A fitoplazma kéroko-
z6t ezdttal is iszalag ndvénybdl mutattak ki egy sz6I6-
Ultetvény mentén hiz6do erdésavban, a Sopron mel-
letti Janostelepen. Felszamolasi intézkedésekre csak
abban az esetben lesz sziikség, ha sz6léndvények-
bdl is azonositjak a Flavescence dorée fitoplazmat.
Amennyiben ez bekdvetkezik, megné a nbvény-egész-
séglgyi kockazat mértéke, mivel a kdrnyékbeli sz816-
Ultetvényekben jelentés az amerikai szél6kabdca-po-
pulacio sUrlisége, e rovarok pedig mar nagy eséllyel
viszik at sz8l6rdl sz8l6re a fitoplazmat.

A szbl6kabdca eléforduldasanak nyomon kovetésére
a NEBIH el6rejelzési rendszert mikdodtet, ami a n6-
vényvédlszeres kezelések id6zitését — ezaltal a no-
vény-egészséglgyi kockazat csdkkentését — is segi-
ti. A védekezés a szaporitéanyag termd terlleteken
az egész orszagban kotelezd, termd Ultetvényekben
pedig indokolt. A szdlGterlilettel rendelkez6knek a
betegség tlineteinek észlelését jelentenitk kell az il-
letékes megyei kormanyhivatalnak.

T6bb tonnas névényvéeddszer-foglalas

o - e

Tébb mint 400 tétel, évek 6ta lejart felhasznalhato-
sagi idejl, sériilt csomagolasu novényvédo szert
és termésnovel6 anyagot talalt a NEBIH Kiemelt
Ugyek lgazgatésaga (KUI) egy Csongrad megyei
kereskeddnél. A termékek egy része érvényes
engedéllyel sem rendelkezett. A szakemberek a
tételeket azonnali hatallyal zaroltak. Az ligyben
tdébb millié forint n6vényvédelmi birsag varhaté.
A NEBIH szakemberei egy szeptember-kézepi elle-
ndrzés alkalmaval tdbb, mint négyszaz tétel (7,5 ton-
na) lejart felhasznalhatosagi idejd, sérilt névényvé-
dé szert és termésndveld anyagot, illetve érvényes
engedéllyel nem rendelkezd terméket talaltak egy
Csongrad megyei telephelyen.

A termékek a raktar teriletén nem voltak elklldnitve,
illetve megfeleléen jeldlve, feliratozva. A szerek nagy
része mar 5-10-15 éve lejart, de akadt 1996-0s lejarati
idejd is. A készitményeket a kereskedd jogosulatlanul
tarolta a raktarban. A novényvédelmi tevékenység
soran a gyartonak, a forgalmazénak és a felhaszna-
I6nak nemcsak a névényvédd szerek szakszerl fel-
hasznalasa, hanem a kilrilt gdngydlegek kezelése,
artalmatlanitasa is érdeke. Mind a fel nem hasznalt,
lejart szavatossagu készitmény, mind a kilrtlt, még
novényvédd szerrel szennyezett csomagoldéanyag
veszélyes hulladéknak mindsull, amelynek atmeneti
tarolasa, szadllitasa, artalmatlanitasa vagy hasznosita-
sa kizardlag jogszabaly altal eldirt médon térténhet.

Fokhagymat minden mennyiségben!

A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH)
a fokhagymakra forditotta figyelmét Szupermen-
ta projektjének legujabb terméktesztje soran.
A NEBIH laboratériumaiban 300 névényvédé-
szer-hatdéanyagot vizsgaltak a szakemberek. Ezen
felil mértek nehézfémtartalmat, valamint miko-
toxin-szennyezettséget is. Jo hir, hogy élelmi-
szer-biztonsagi szempontbdl valamennyi fokhagy-
ma makulatlannak bizonyult!

A Szupermenta projekt Ujabb allomasan a vilaghird
magyar hagymatermesztés egyik zaszloés hajdjat, a
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fokhagymakat tesztelte a hatésag, melyhez makoi
termel6tdl, valamint kiskereskedelmi forgalombal
mintaztak (makdi, sarkadi, szegedi beszallitok és
spanyol szarmazasu).

A mintdkat a NEBIH laboratériumaiban analizaltak
névényvéddszer-maradék, nehézfém-, valamint mi-
kotoxin tartalomra. A beltartalmi értékek kozil a
szarazanyagot, azon belll a kéntartalmat is gércsé
ala vették. A vizsgalatok eredményeként elmondha-
16, hogy a mintak nem tartalmaztak hatarérték feletti
szermaradékot, nehézfémet vagy mikotoxint.

Tovabbi informaciok és a részletes vizsgalati ered-
mények elérheték a NEBIH Szupermenta termékteszt
blogjan, a szupermenta.hu oldalon.

Nem engedélyezett névényvédészer-ha-
toanyagot mutattak ki a kigyouborkaban

Kigyouborkat kellett kivonni a forgalombdl, miu-
tan a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal
(NEBIH) laborvizsgalatai nem engedélyezett né-
vényvédo szer hatéanyagot mutattak ki egy tolna
megyei kiskereskedé raktaraban vett mintabdl.

A NEBIH ellenérei az éves ellendrzési terv alapjan no-
vényvédd@szer-maradék vizsgalat céljabdl tolna megyei
kiskeresked6 raktaraban vettek mintat, ahonnan tébb
z6ldségboltba is tortént szallitas. Az elsédlegesen ren-
delkezésre allé6 dokumentumok alapjan a megminta-
zott kigyduborkat a csongradi 8stermeld termelte.

A laborvizsgalat a mintaban hatarérték feletti mérték-
ben mutatott ki rovardlé szer hatéanyagokat: acefat
0,73 mg/kg és metamidofosz 0,088 mg/kg. A széban
forgd hatdéanyag hasznalatdt sem az EU-ban, sem
Magyarorszagon nem engedélyezik.

Az orszagos féallatorvos azonnali vizsgalatot rendelt
el, az érintett tételeket a kereskedelmi forgalombol
visszahivjak. A NEBIH az esetet — a tiltott ndvény-
védd szer hasznalata és annak élelmiszerbiztonsagi
kockazata miatt — kiemelt Ggyként kezelte, és felhivta
a vallalkozok figyelmét az dnellenérzés fontossagara,
azaz hogy maguk is vizsgaltassak be tételeiket.

Ajanlé az Elelmiszervizsgalati
Kézlemények 2016/1 lapszamabol

Ehet6 filmbevonatok baromfiipari voros-
aru-termékek (virsli) csomagolasara

Kurucz Anna' - Bényi Zoltan'- Gyimes Erné?
' Merian Foods Elelmiszeripari Kft., Oroshéza
2 Szegedi Tudomanyegyetem Mérndki Kar, Szeged

Magyarorszagon is kedvelt termék a virsli, ami bél-
be t6ltott, f6tt, izesitett huspép. A termék burkola-
téanak el6allitdsahoz nagy mennyiségu celluléz ala-
pu belet hasznalnak, amit a gyartélizemben vagy a
haztartasokban lehamoznak, Ujrahasznositas nélkdl
kerll a hulladékba. Arra alkalmas novényi eredetd
bevonat hasznalatdval cstkkenthetévé valik a hul-
ladék mértéke, csdkkentheté a gyartas koltsége
ezdltal névelhet a termék versenyképessége is. A
szoba j6hetd anyagok kézll az alginatok élelmiszer-
ipari alkalmazéasa igen sokrétl, azonban virslik bur-
koldéanyagként nem ismert. A kézleményben egy Uj,
innovativ virsli eléallitasi technolégiat mutatunk be,
amelyet az oroshazi székhely(i Merian Foods Elel-
miszeripai Kft-nél probaltunk ki. A kisérleti gyarta-
sok elvégzése soran szerzett tapasztalatok alapjan
az alginat bevonat alkalmas baromfiipari vérdsaru
(virsli) készitésére, az ipari tapasztalatok megszer-
zése utan alternativaja lehet a ma alkalmazott fehér-
je vagy celluloz alapu mesterséges beleknek.

A kbzlemeény az ,AGR_PIAC_13-1-2013-0046 projekt”
tamogatasaval jott létre.

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2015. LXI. évf. 4. szam

893



894

Szerzé6ink / Authors:

Ambrus Arpad Prof. Dr.

nyugalmazott tudomanyos fétandcsadd, fétandcsads, Nemzeti Elelmiszeridnc-biztonségi Hivatal,
Elelmiszerbiztonsdgi Kockazatértékelési Igazgatdsdg (H-1143 Budapest, Tabornok u. 2.)
Elelmiszerbiztonsdgi kockdzatmenedzsment, névényvédészerek analitikja.

Balogh-Berecz Agnes Dr.
Budapesti Corvinus Egyetem — Elelmiszertudomanyi Kar (H-1118 Budapest, Villanyi ut 29-43.)
Elelmiszertechnoldgia, élelmiszergazdasdg.

Bodi Barbara )
Nemzeti Elelmiszerianc-biztonsagi Hivatal, Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési Igazgatosag
(H-1143 Budapest, Tabornok u. 2.) Elelmiszerbiztonsagi kockdazatmenedzsment.

Kasza Gyula Dr. )
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal, Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési Igazgatsag
(H-1143 Budapest, Tabornok u. 2.) Elelmiszerbiztonsdgi kockdazatmenedzsment.

Kerekes Kata
Food and Agriculture Organization of the United Nations, Regional Office for Europe and Central Asia,
(H-1068 Budapest, Benczur u. 34.) Elelmiszerbiztonsagi kockazatmenedzsment.

Kurucz Csilla
szabvanyosito menedzser, magyar Szabvanylgyi Testllet (H-1082 Budapest, Horvath Mihaly ter 1.)
Elelmiszeripari szabvanyok.

Szab6 Erzsébet Dr.

tudomanyos fémunkatars, okl. tartSsitdipari mérdk, Nemzeti Agrérkutatdsi és Innovécids Kézpont Elelmiszer-
tudoményi Kutatdintézet Technoldgiai és Elelmiszerianc-vizsgalati Osztaly (H-1022 Budapest Herman Otté Gt 15.)
Elelmiszertechnoldgia, élelmiszervizsgélat.

Szabd Istvan Dr. )
Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal, Elelmiszerbiztonsagi Kockazatértékelési Igazgatdsag
(H-1143 Budapest, Tabornok u. 2.) Elelmiszerbiztonsdgi kockdazatmenedzsment.

Sziics Viktoria Dr.,

tudomédnyos munkatérs, okl. élelmiszeripari mérnék, Nemzeti Agrérkutatdsi és Innovécids Kézpont Elelmiszer-
tudomanyi Kutatdintézet Technoldgiai és Elelmiszerlanc-vizsgélati Osztaly (H-1022 Budapest Herman Otté ut 15.)
Elelmiszertechnoldgia, élelmiszervizsgalat.

Tabajdiné dr. Pintér Veronika Hedvig
Okleveles vegyészmernok, élelmiszer-mikrobiologiai szakérté GMP-Team Kft.
(H-1133 Budapest, Drava utca 13. X. 43) Elelmiszer mikrobioldgia.

Zentai Andrea

Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal, Elelmiszerbiztonségi Kockézatértékelési Igazgatdsdg
(H-1143 Budapest, Tabornok u. 2.) Elelmiszerbiztonsagi kockdazatmenedzsment.

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2015. LXI. évf. 4. szam



Kiadé / Publsher: Wessling Nemzetkdzi Kutato és Oktatd Kdzpont Kézhasznu Nonprofit Kft. / Wessling
International Research and Educational Centre Nonprofit Beneficial Ltd. / HU ISSN 0422-9576

Felel8s kiado / Director: Dr. Zanathy Laszl6 Ggyvezet6 igazgatd / Dr. Laszlé Zanathy CEO
F6szerkeszté / Editor in chief: Dr. Szigeti Tamas Janos / Dr. Tamas Janos Szigeti

Szerkeszt6 / Editor: Dr. Popovics Anett / Dr. Anett Popovics, Szunyogh Gabor / Gabor Szunyogh
Angol forditas / English translation: Dr. Hantosi Zsolt / Dr. Zsolt Hantosi

Szerkesztdbizottsag / Editorial Board: Ambrus Arpad Dr. (ny. egy. tandr, NEBIH fétandcsado)

e Banati Diana Dr. (c. egy. tandr, BCE; tud. igazgatd, ILSI Briisszel) ® Barna Sarolta Dr. (ig, NEBIH KEI)

e Békés Ferenc Dr. (az MTA kilsé tagja, igazgatd, FBFD PTY LTD NSW Ausztrélia) ® Biacs Péter Dr.

(ny. egy. tanar, BCE) e Bir6 Gyoérgy Dr. (ny. egy. tandr, SOTE Egészségtudomanyi Kar) ¢ Boross Ferenc Dr.
(Giv. elnék, EOQ MNB) e Csapo6 Janos. Dr. (egy. tandr, Sapientia Egyetem Kolozsvér) 0|Farkas Jozsef Dr.|
(ny. egy. tanar, akadémikus) ® Gyaraky Zoltan (nyugalmazott féosztaly vez., élelmiszertechnoldgiai szakértd)
e Gyimes Erné Dr. (egy. docens, Szegedi Egyetem Mérndki Kar) ® Gydri Zoltan Dr. (egy. tanar, SZIE G6dblId)
e Hantosi Zsolt Dr. (angol nyelvi lektor, WESSLING Hungary Kft.) ¢ Juhasz Péter (honlap adminisztrator,
WESSLING Hungary Kft.) ®« Kovacs Béla Dr. (egy. tanar, Debreceni Egyetem) ¢ Kurucz Csilla (szabvanyosito
menedzser, MSZT) e Maraz Anna Dr. (egy. tanar, BCE) ® Molnar Pal Dr. (egy. tandr, elnék, EOQ MNB)

* Nagy Edit (fétitkdr, MAVIZ) » Popovics Anett Dr. (szerkeszts, Wessling Kézhasznu Nonprofit Kft.)

e Salgé Andras Dr. (egy.tanar, BME) e Sipos Laszl6 Dr. (egy. docens, BCE) ® Sohar Palné Dr. (ny. f6o. vez.,
NEBIH)  Szabd S. Andras Dr. (egy. tandr, BCE) ® Szeitzné Szabé Maria Dr. (igh., NEBIH KEI)

e Szigeti Tamas Janos Dr. (fészerkesztd, Wessling Kézhasznu Nonprofit Kft,) ¢ Szunyogh Gabor (szerkesztd,
Wessling Kézhasznu Nonprofit Kft.) ¢ Tomdskdzi Sandor Dr. (egy. docens, BME) ¢ Varga Laszlé Dr. (egy.
Tandr, Ny-Mo Egy. Elelmiszer-tud. Intézet)  WeBling, Diana (a csaladi véllalkozds képviseldje, résztulajdonos,
WESSLING Holding GmbH & Co. KG, Altenberge, Germany) ® Zanathy Laszl6 Dr. (felelSs kiadd, ligyvezetd
ig., Wessling Kézhasznu Nonprofit Kft.)

Nyomdai el6készités / Layout dtp: Adworks Kft., E-mail: info@adworks.hu
Nyomda / Press office: Késziilt a Possum Kft. gondozasaban. (1093 Budapest, Lényay utca 43.)

Elérhet6ségeink / Contact: H-1047 Budapest, Hungary, Féti Ut 56., Telefon/Phone: +36 1 872-3600,
+36 1 872 3621; Fax: +36 1 435 01 00, Mobil phone: +36 30 39 69 109, E-mail: eviko@wirec.eu;
Web: www.eviko.hu

El6fizetés, hirdetés / subscription, advertising: Dr. Popovics Anett, Tel. +36 30 638 5584,

E-mail: eviko@wirec.eu, ElSfizetési dij eqy évre/Subscription for one year: bruttd 4200 Ft. /15 €.

2015-ben minden elbfizeténk gratisz lehetdséget kap a folydirat digitalis valtozatanak letéltésére is.

From 2015 the subscription incudes both the printed and digital version (every subscriber will get the printed
journal and additionally gratis a possibility to download the electronic version too).

A lap 1000 példanyban jelenik meg, negyedévente. / This journal appears in 1,000 copies every quarter.

Minden jog fenntartva! / All right reserved!
A hivatkozassal nem rendelkezd képek illusztraciok. / The pictures without any references are illustrations.

A kiadd irasbeli hozzajarulasa nélkdl tilos a kiadvany barmilyen eljarassal térténd sokszorositdsa, mdsoldsa,
illetve az igy eléallitott masolatok terjesztése. / Without the written permit of the publisher, duplication,
copying or dissemination of this paper by any way is prohibited.

Az Elelmiszervizsgélati Kézleményeket a Wessling Nemzetkdzi Kutaté és Oktaté Kézpont Kézhaszn
Nonprofit Kft. adja ki a Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatallal (NEBiH) egyiittm(ikadve. / This Journal
of Food Investigation is issued by the Wessling International Research and Educational Centre Beneficial
Nonprofit Ltd. with cooperation the National Food Chain Safety Office (NEBIH).

A szakfolydiratot a kdvetkezd kilfoldi, illetve nemzetkdzi figyeld szolgaltatasok vették jegyzékbe és referaljak:
/ The Journal of Food Investigation is have been referred and listed by the next monitoring services:

Chemical Abstract Service (USA), Thomson Reuters (USA), Science Citation Index Expanded (also known
as SciSearch®), Journal Citation Reports/Science Edition Elsevier’s Abstracting & Indexing Database
(Hollandia), SCOPUS & EMBASE

== WESSLING :"& nébih

ON
WESSLING Nemzetkozi Kutaté és Oktato G;‘. Term&foldtél az asztalig
Kézpont Kézhaszn( Nonprofit Kft. (WIREC) o,

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2015. LXI. évf. 4. szam

895



1144 Budapest, Készeg utca 27.
Telefon: +36 1 221 5536 e Fax: +36 1 221 5543
E-mail: unicam@unicam.hu e Web: www.unicam.hu

MQQYOI’OI’SZ@Q KfT. Az On GLP partnere”

Thermo Scientific:
AA, ICP-0ES és ICP-MS spektrométerek Thermo
ED-XRF készillékek SCIENTIFIC
Kompakt NMR spekirométerek Authorized Distributor
UV/lathat6 spektrométerek
Automata fotometrids analizatorok
C,H,N, S, O elemanalizator
FTIR, Raman és NIR spektrométerek, mikroszkopok
Hordozhatd Raman, NIR és XRF spektrométerek
GC, kvadrupol GC/MS és GC/MS/MS
Automatizalt SPE és ASE mintael6készitok
HPLC, UHPLC, nano-LC
Kvadrupol és ioncsapdas LC/MS
Orbitrap hibrid HR/AM LC/MS
lonkromatografok
Kromatografias oszlopok, kiegésziték és fogydanyagok

Olympus: e

Mikroszkopok —

SOTAX: Your Vision, Our Future
Tablettavizsgald berendezések ﬁﬁ:ﬁﬁ%&

Ol Analytical: |
Purge & Trap

Markes International: -
Termikus deszorpci6

PS Analytical:

— Atomfluoreszcencias Hg, As, Se, stb. analizatorok
Trace Elemental Instruments:

TN, TS, TX, AOX meghatarozok

HunterLab: |
Szinmérd késziilékek

Peak Scientific: =

Gazgeneratorok
@ iX Cameras: |
Nagysebességli kamerak




	784-799
	800-845
	848-870
	872-880
	882-883
	884-893

