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A hatósági élelmiszerellenőrzés 2005. évi 
tevékenysége és megállapításai 

Érkezett: 2006. augusztus 25. 

1. Az élelmiszerelőállítás biztonsága és alakulásának főbb 
jellemzői 

A fogyasztók egészségének védelme, a biztonságos, jó minőségű 
élelmiszerek előállítása, forgalmazása a mai globalizálódó világban egyre 
inkább előtérbe kerül. Sürgeti a feladatok minél gyorsabb és hatékonyabb 
megoldását az is, hogy az elmúlt években az állategészségüggyel, illetve az 
élelmiszerekkel kapcsolatosan súlyos hiányosságok, hibák fordultak elő. 

1.1. Az élelmiszerbiztonság jogi megalapozása 

A Tanács 178/2002/EK számú rendeletében az élelmiszerjog kimondja az 
emberi élet és egészség, valamint a fogyasztói érdekek magas szintű 
védelmét a minden tekintetben biztonságos élelmiszerek előállítása, 
tárolása, forgalmazása vonatkozásában az elsődleges előállítóktól egészen 
a fogyasztó asztaláig. Az új általános és speciális higiéniai szabályok 
elsődleges célja abban fogalmazható meg, hogy biztosítsa az 
élelmiszerbiztonság tekintetében a fogyasztóvédelem magas szintjét. Ennek 
felel meg a 852/2004/EK "az élelmiszerhigiéniáról" szóló rendelet. 
Általánosságban, de az eddigieknél határozottabban szabályozza az 
élelmiszerek előállításának, forgalmazásának és tárolásának higiéniai 
szabályait, hatálytalanítva a korábbi 93/43 EGK irányelv rendelkezéseit. 

Általános kötelezettséget ró az élelmiszerelőállítókra, hogy az 
élelmiszerek termelésének, feldolgozásának és forgalmazásának az 
ellenőrzésük alá tartozó valamennyi szakasza feleljen meg a rendelet 
általános és speciális higiéniai követelményeinek. Az 5. cikkelyben 
foglaltak végerhajtására az élelmiszerelőállítók a veszélyelemzés, kritikus 
szabályozási pontok (HACCP) alapelvein nyugvó, folyamatos eljárást vagy 
eljárásokat vezetnek be, alkalmaznak és tartanak fenn. Ezen túlmenően a 
rendelet kitér a hatósági ellenőrzésekre, a nyilvántartásba vételre és ahol 
szükséges az engedélyezésre is. Fontos eleme a rendeletnek, hogy a 
tagállamok a helyes gyakorlatról nemzeti útmutatókat dolgozzanak ki, 
ismertessék azokat és szorítsák rá annak használatára az 
élelmiszerelőállítókat. 

A nemzeti szabályozás áttekintése során megállapítható, hogy töbnyire 
jól állunk, de nem kevés területen még nem sikerült a megvalósítás. 
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Magyarország a Magyar Élelmiszerkönyvben már 1993-ban ajánlást 
fogadott el (1-2-81/1993) a Veszély Elemzés, Kritikus Szabályozási Pontok, 
(HACCP) rendszer alkalmazására. Az élelmiszerfogyasztók érdekében az 
élelmiszerbiztonság megteremtésére kidolgozott eljárás az azonnali 
beavatkozást szolgálja. 

A HACCP ajánlás több lépésen keresztül, végül a 17/1999. (II. 10.) FVM-
EüM rendelet az élelmiszerelőállítók számára kötelezően előírta a HACCP 
rendszer öt alapelemének alkalmazását 2002. január 1-től. Ugyanez a 
rendelet megfogalmazta azt a követelményt is, hogy a veszélyelemzést, a 
kritikus szabályozási pontokat, a szabályozó intézkedéseket és a felügyelő 
rendszert folyamatosan felül kell vizsgálni és a szükséges módosításokat el 
kell végezni. A 90/2003. (VII. 30.) FVM-ESZCSM együttes rendelet az 
élelmiszerelőállítás és -forgalmazás területére kötelezővé tette a HACCP 
rendszert, illetve egyes elemeinek alkalmazását. 

Az előállítók és forgalmazók mellett szükséges volt a hatósági 
élelmiszerellenőrzés feladatait a megváltozott feltételeknek megfelelően 
meghatározni. A 21/1998. (IV.8.) FM-BM-HM-IKIM-NM együttes rendelet 
az élelmiszerek ellenőrzésének rendjéről 2. § (3) bekezdése a hatósági 
élelmiszerellenőrzés faladatául szabja meg a HACCP rendszerek és egyéb 
nemzetközileg elfogadott minőségirányítási rendszerek felülvizsgálatát. 

Az FVM Állategészségügyi és Élelmiszerellenőrzési Főosztálya a 
8556/2002. sz. levelében szabályozta az élelmiszerelőállítókra vonatkozóan 
a HACCP rendszerek egységes hatósági ellenőrzési gyakorlatát és a 
HACCP rendszer bevezetésével és ellenőrzésével kapcsolatos tapasztalatok 
összegyűjtését, vizsgálatát. 

1.2. Az élelmiszerbiztonság alakulása és értékelése 

Magyarországon a feldolgozott élelmiszerek hatósági 
minőségellenőrzése során gyűjtött információk alapján, a 6 395 
élelmiszerelőállító üzemből (dohány- és borüzemek száma nélkül), 5 617 
üzemben (95,4%) biztosan működtetnek valamilyen formában HACCP 
rendszert. Évről-évre növekszik azoknak az élelmiszerelőállítóknak a 
száma, ahol alkalmazzák a HACCP rendszert. A különböző cégek – néhány 
ritka kivételtől eltekintve – valamilyen felkészítő segítséget vettek igénybe 
a HACCP rendszer kiépítéséhez. A Magyarországon hivatalosan 
bejelentett és abból a HACCP-t alkalmazó üzemek számának százalékos 
alakulását az 1. táblázat és az 1. ábra tartalmazza. 

A HACCP rendszer bevezetésével kapcsolatban igen eltérőek a 
tapasztalatok a jelentős (nagy- és közepes kapacitással dolgozó) cégeknél, 
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valamint a kis- és egyszemélyes üzemekben. Az egy-két személyes vagy 
családi vállalkozású üzemekben a HACCP rendszer lényegében csak 
formálisan létezik, hiszen itt ugyanazon személyek felelősek a rendszer 
felügyeletéért, ellenőrzéséért, valamint a feladatok teljesítéséért. A 
szeszfőzdék nagy része (56,9%-a) téves értelmezések és ellentmondó 
állásfoglalások miatt, továbbra sem alkalmazza általánosan a rendeletet 
(pl. bérfőzés, amely saját magának és nem eladásra gyárt). 

1. táblázat: A hatóság által ellenőrzött élelmiszerelőállítók közül a 
HACCP-t alkalmazó üzemek számának százalékos alakulása 

 1997. 1998. 1999. 2000. 2001. 2002. 2003. 2004. 2005.

A HACCP-t alkalmazó 
üzemek %-os aránya 3,8 6,5 11,6 23,4 60,2 62,4 72,1 93,5 95,4 

 
1. ábra: Az élelmiszerelőállítók számának besorolása, valamint  

a HACCP-t alkalmazó üzemek %-os megoszlása megyénként 2005-ben 

Azok az üzemek, ahol az ISO 9000-es szabvány valamely elemét 
alkalmazva a minőségügyi kézikönyvben rögzítve valósítják meg a HACCP 
előírás 7 alapelvét, ott a gyakorlati megvalósítás terén sincs vagy legalábbis 
jóval kevesebb a hiányosság. Meg kell azonban jegyezni, hogy ezekben az 
üzemekben általában külön szakember végzi a minőségirányítással 
kapcsolatos feladatokat. 

Egyes megyékben – a kisebb üzemekben is – szemléletváltást 
tapasztalható. Ennek oka egyrészt a következetes, rendszeres hatósági 
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ellenőrzés, másrészt, hogy a forgalmazó és más közületi partnerek a 
termékeket csak akkor rendelik meg, ha az üzem igazolja a HACCP 
rendszer működését. Pozitív példaként említhető egy járható megoldás: 
három élelmiszerelőállító egymással összefogva építette ki – tanácsadó 
segítségével – a HACCP rendszert, amit most már önállóan működtetnek 
és évente felülvizsgálnak. A jelentős üzemek előnyben vannak a többiekkel 
szemben, mert ezek szakszerűen és a célnak megfelelően készítik el a 
HACCP kézikönyvet, valamint ennek megfelelően történik az alkalmazás 
és a dokumentálás. A jogszabályi és a rendszer által előírt oktatásokra, 
továbbképzésekre valójában csak a nagyüzemek fordítanak figyelmet. 

2. táblázat: A HACCP alkalmazásának alakulása élelmiszeripari 
szakágazatonként 2005-ben 
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HACCP teljes üzemre 158 14 0 514 156 458 95 510 69 77 1404 242 234 125 902 319 5277

1 0 0 4 1 3 0 66 1 2 165 22 2 0 61 12 340

HACCP összesen 159 14 0 518 157 461 95 576 70 79 1569 264 236 125 963 331 5617

HACCP nincs 0 0 0 5 2 0 1 5 2 1 4 1 179 0 33 19 253

100,0 100,0 0 99,0 98,7 100,0 99,0 99,1 97,2 98,8 99,7 99,6 56,9 100,0 96,7 94,6 95,7

4 1 0 41 15 10 4 24 10 4 37 17 204 2 126 26 525

ISO 9001 32 4 0 12 41 32 18 30 2 4 27 9 12 15 12 29 279
ISO 14001 3 1 0 1 0 1 0 1 1 2 0 0 3 0 0 3 16

21 3 0 13 8 15 7 26 2 1 10 2 13 8 5 8 142Egyéb minőségtanusítás

Alkalmazás

Még nem vizsgált

HACCP                           
az üzemek %-ában

HACCP egy-egy 
technológiára

Minőségtanusítási rendszerek alkalmazása

 

Ezen túlmenően a rendszer alkalmazásával együttjáró dokumentációs 
kötelezettség pozitív szemléletváltozást okozott valamennyi üzemi 
adminisztráció területén. A nyomonkövethetőségi rendszer megvalósítása 
ezeken a helyeken a vártnál könnyebben, szinte zökkenőmentesen működik. 

1.3. További feladatok a HACCP-vel kapcsolatban 

A 90/2003. (VII. 30.) FVM-ESzCsM együttes rendelet egyik célja, hogy 
minden közfogyasztásra szánt élelmiszer esetében működjön a HACCP 
rendszer. Ezért azokban az üzemekben, ahol csak egyes technológiákra 
vonatkozóan került sor a rendszer kiépítésére, el kell érni, hogy azt a 
hiányzó technológiákra is terjesszék ki. 

Élelmiszervizsgálati Közlemények, 52, 2006/3



139 

Rendszeresen vizsgálni kell a mérőeszközök meglétét és megfelelőségét. 
Ki kell terjednie a vizsgálatnak a mérési tartományra, a mérőeszköz 
beállítására és állapotára, valamint esetenként, ahol indokolt a hitelesítésre 
is. A nyomonkövetési, termékvisszahívási és minőségirányítási rendszerek 
egységes alkalmazása érdekében a hatósági munkát megalapozottan kell 
végezni, ezért a központilag szervezett továbbképzések feltétlenül 
szükségesek. A gyártók és forgalmazók egy része még továbbra sem 
érzékeli a felelősséget a termék biztonságáért. Minden lehető alkalmat meg 
kell ragadni, hogy ezt a szemléletet elfogadtassák és példákkal illusztrálják 
mind megyei, mind pedig országos szinten. 

A hatóságok egységes szankcionálásának rendeletbe foglalásával 
nagyobb súlyt kell adni a HACCP megfelelő működtetésének 
kikényszerítésére. Igy például legyenek részletesen kidolgozott kritériumok 
a minőségvédelmi bírság egységes alkalmazásához. 

2. A Megyei (Fővárosi) Állategészségügyi és Élelmiszer Ellenőrző 
Állomások 2005. évi élelmiszer-minőségellenőrző tevékenységé-
nek főbb adatai 

2.1. A termékvizsgálati adatok alakulása 

Az Állomások az FVM Állategészségügyi és Élelmiszerellenőrzési 
Főosztálya által jóváhagyott munkaterv alapján végezték 2005. évi 
feladataikat. Az élelmiszer-minőségellenőrző hatóság országos tevékeny-
ségét számszerűen mutatja a vizsgált élelmiszer-minták tételszáma (21 011 
vizsgált hatósági tételszám), valamint az egyéb céllal vizsgált élelmiszerek 
száma (5 585 minta). A hatósági tételszám és az egyéb hatósági vizsgált 
mintaszámának alakulását a 3. táblázat mutatja. 

Összességében megállapítható, hogy a 2005. év során a hatóság által 
vizsgált tételek száma tovább csökkent, az utóbbi 19 évet figyelembe véve a 
vizsgált tételszám az elmúlt évben volt a legkisebb. Megjegyzendő azonban, 
hogy a területi minőségellenőrök számának csökkenése csak bizonyos 
mértékben indokolja a csökkenő mintaszámot (1995-ben 98 fő, 2000-ben 
108 fő, míg 2005-ben 81 fő). 

2005-ben az élelmiszerek 15,6%-a nem felelt meg az előírásoknak. A 
kifogásolási arányok több évi alakulását követve kitűnik, hogy a hibás 
élelmiszerek aránya ebben az évben ismét növekedett, és az eddig 
tapasztalt legnagyobb arányt érte el, ami a 2003. éves állapotnak felel meg. 

Az egyéb vizsgált minták számának kismértékű csökkenése a hatósági 
eljárások, a minőségmegőrzési idő meghosszabbításával, a fogyasztói 
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5. táblázat: Az ellenőrzések és az engedélyezési eljárások  
száma 2005-ben 

 Üzemellenőrzés 
(darab) 
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Megnevezés 

Ü
ze

m
ek

 s
zá

m
a 

E
ll

en
őr

zö
tt

 ü
ze

m
ek

/ 
eg

ys
ég

ek
 s

zá
m

a 

Ö
ss

ze
s 

el
le

nő
rz

és
ek

 
sz

ám
a 

Ú
j é

le
lm

is
ze

r 

M
in

ős
ég

m
eg

őr
zé

si
 

id
ő 

m
eg

ho
ss

za
bb

ít
ás

 

L
ét

es
íté

si
 sz

ak
ha

tó
sá

gi
 

ho
zz

áj
ár

ul
ás

ok
 s

zá
m

a 

N
em

 e
ng

ed
él

ye
ze

tt
 

lé
te

sí
tm

én
y 

M
űk

öd
és

i 
en

ge
dé

ly
ek

 s
zá

m
a 

N
em

 e
ng

ed
él

ye
ze

tt
 

m
űk

öd
és

 

Baromfi és  
-készítmények 160 115 288 0 0 13 0 12 0 

Bor 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Cukor és 
cukortermékek 16 13 35 0 0 2 0 1 0 

Dohánygyártmányok 1 0 0 0 0 0 0 0 0 
Édességek 561 379 526 0 4 49 0 18 0 
Gabona és  
-készítmények 169 130 309 0 1 9 0 7 1 

Hús és -készítmények 471 345 878 0 0 18 0 36 1 
Hűtött és gyorsfa-
gyasztott termékek 99 77 129 0 0 7 0 2 0 

Konzervek 608 324 514 0 0 54 0 20 1 
Növényolaj és  
-készítmények 87 48 75 0 0 1 0 0 0 

Sörök 83 67 109 0 0 2 0 4 0 
Kenyerek, 
péksütemények 1593 1140 1401 0 0 96 0 85 7 

Száraztészták 282 213 340 0 0 10 0 6 1 
Szeszesitalok 680 123 168 0 0 25 0 24 0 
Tej és tejtermékek 125 101 367 0 0 11 1 14 0 
Üdítőitalok, szikvizek 1174 496 585 0 0 44 1 27 0 
Egyéb élelmiszerek 390 208 287 0 0 18 0 15 0 
Összesen 6499 3779 6011 0 5 359 2 271 11 

Nagykereskedelmi 
raktár  39 229 386 0 0 2 0 1 0 

Kiskereskedelmi egység 3926 600 1075 0 0 37 0 18 0 

Mindösszesen 10464 4608 7472 0 5 398 2 290 11 
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Az élelmiszerelőállítói tevékenység engedélyezése során az ellenőrző 
szakhatóság 2 üzem esetében nem járult hozzá a létesítéshez, továbbá 11 
esetben nem engedélyezte az élelmiszerelőállító működésének 
megkezdését. Az élelmiszerelőállítói tevékenység létesítéséhez 398 
szakhatósági hozzájárulást, valamint 290 működési engedélyt adtak ki a 
megyei (fővárosi) állategészségügyi és élelmiszer ellenőrző állomások.  

Új élelmiszer engedélyezésére 2005. évben nem került sor. Az élelmiszer 
minőségmegőrzési időtartamának meghosszabbítását 5 termékre adták 
meg. Az élelmiszerelőállítókkal kapcsolatos hatósági engedélyezési 
eljárások számát szakágazatonként az 5. táblázat tartalmazza. 

3. Élelmiszerek minőségalakulása 

3.1. Élelmiszeripari szakágazatok kifogásolási arányának alakulása 

A 2005. évben a vizsgált feldolgozott és forgalomba hozott élelmiszerek 
84,4%-a megfelelt az előírt követelményeknek. A hibás élelmiszerek aránya 
a 2003. évihez hasonlóan alakult. 

3.1.1. Az élelmiszeripari szakágazatok minőségi szintjének változásai 
az előző évi kifogásolási % összehasonlításával 

A 2005. évi kifogásolási %-ot összehasonlítva az előző évi kifogásolási 
aránnyal következő a változás: 

A minőség romlott a következő szakágazatokban: 

Szakágazat A kifogásolási % 
eltérésének mértéke 

Tej és tejtermékek 6,9 
Növényolaj termékek 6,3 
Hús és húskészítmények 5,0 
Baromfihús és –készítmények 4,7 
Édességek 4,7 
Gyorsfagyasztott termékek 4,0 
Sörök 2,8 
Egyéb élelmiszerek 1,9 

Megállapítható, hogy az előzőekben felsorolt szakágazatok között 
leginkább a tej és a tejtermékek minősége romlott. 
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A minőség javult a következő szakágazatokban: 

Szakágazat A kifogásolási % 
eltérésének mértéke 

Száraztészta 9,5 
Kenyerek és péksütemények 6,8 
Konzervek és konzervkészítmények 1,4 

Gyakorlatilag változatlan minőségben készültek a cukor és cukortermé-
kek, a gabonatermékek, a szeszipari termékek, valamint az üdítőitalok és 
szikvíztermékek. 

3.1.2. A szakágazatok kifogásolási arányának alakulása az országos 
élelmiszeripari átlaghoz képest 

Az egyes szakágazatok kifogásolási arányából számított, országos 
élelmiszeripari átlagos kifogásolás 15,6% volt. A következő élelmiszert 
előállító szakágazatokban az országos élelmiszeripari átlag felett volt 
kifogásolási arány: 

Szakágazat Kifogásolási % 
Tej és tejtermékek 21,1 
Hús és húskészítmények 19,4 
Édességek 18,9 
Növényolaj termékek 16,3 
Üdítőital, szikvíz 15,9 

A tej és tejtermékeket előállító iparágban volt 2005. évben a legnagyobb 
kifogásolási arány. A területi felügyelők minden ötödik tételt hibásnak 
találtak. A második a húst és húskészítményeket előállító iparág. A 
harmadik az édességek, míg azt követi a növényolaj, valamint az üdítőital 
és szikvíz szakágazat. 

Az országos élelmiszerágazati átlagánál kisebb volt a kifogásolási arány a 
következő szakágazatokban: 

Szakágazat Kifogásolási % 
Száraztészta 14,9 
Baromfihús és -készítmények 14,4 
Kenyerek és péksütemények 14,2 
Egyéb élelmiszerek 14,2 
Konzervek és konzervkészítmények 14,1 
Gabona és gabonakészítmények 14,5 
Szeszes italok 10,9 
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Kis mértékű volt a kifogásolás a következő szakágazatokban: 

Szakágazat Kifogásolási % 
Hűtött és gyorsfagyasztott termékek 9,4 
Sörök 9,3 
Cukor és cukortermékek 4,0 
Dohány gyártmányok 0,0 

Az élelmiszerek minőségalakulását a kifogásolási % alapján a 4. ábra 
mutatja. 

 
4. ábra: Az élelmiszerek minőségének alakulása szakágazatonként a 

kifogásolási % alapján 2000 és 2005-között 
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3.2. A hibaokok arányának alakulása 

Jelölési hibák 

Megállapítható, hogy a 2005. évben a jelölési hibák aránya meghaladta 
az 50%-os szintet. Ennek oka elsősorban abban található, hogy a hatósági 
területi felügyelő szakemberek a helyszínen könnyen ellenőrizhető 
tulajdonságokat nagyobb arányban vizsgálták. Közrejátszott ebben az is, 
hogy a hazánkba bekerülő más európai országban gyártott termékek 
jelölése nem felel meg a magyar előírásoknak, de nem teljesíti azt az 
európai szabályozást sem, amely szerint az illető ország területén 
forgalmazott termékeket olyan nyelvű címkékkel/jelöléssel kell ellátni, 
amely országban az forgalomba kerül. 

Az élelmiszerek hibaokainak több éves alakulását a 5. ábra szemlélteti. 

 
5. ábra: Az élelmiszerek hibaokainak alakulása 2000 és 2005 között 

Az első nagy arányú hibaok a jelöléssel kapcsolatos jogszabályi előírások 
elmulasztásából vagy szándékos megkerüléséből adódó hiányosság. Az 
arány 2005. évben 54,2% volt, ami azt jelenti, hogy gyakorlatilag minden 
második élelmiszer-tétel ebbe a hibakategóriába tartozott. Ez a változás 
ezen a területen további rosszabbodást jelez (2004. évben 32,9% volt). 

Az élelmiszerek jelölése élelmiszerbiztonsági szempontból igen komoly 
jelentőségű. A címkén megjelenő információra és annak megfelelőségére 
az előállítóknak több figyelmet kellene fordítaniuk. 

A hazai élelmiszerek jelölési hibái mellett sokszor gondot okozott az 
Európai Uniós országokból bekerülő élelmiszerek nem megfelelő jelölése 
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is. Nagyon lényeges a termék megbízható, pontos jelölése (biotermék, 
GMO-termék), hogy a fogyasztó eldönthesse, mit akar vásárolni. Nagyon 
fontos a megtévesztő kifejezések (jelzők) marketing céllal történő 
használatának elkerülése. A tárgyilagosság tükrében nem szabad azt sem 
elhallgatni, hogy az ellenőrző hálózatban a jelölések nem egységes elvek 
szerinti megítélése is előfordult. 

Összetételi tulajdonságok 

Az élelmiszerek vizsgálata során feltárt kifogásolási okok hibaarányának 
gyakoriságát tekintve az összetételi jellemzők kifogásolása volt a második 
(24,8%). Az arány az elmúlt évihez képest jelentősen csökkent. Ezek az 
összetételi hibák nehezen ismerhetők fel, jelentős részük csak 
laboratóriumban végzett vizsgálatok során deríthető ki. 

A laboratóriumokban kimutatható összetételi hibák aránya tovább 
csökkent, ami nem jelenti a hibák számának csökkenését. A relatív 
csökkenés oka elsősorban a hatósági laboratóriumok átszervezésével és az 
akkreditált státus megszerzésének nehézségeivel, a szűkös anyagi helyzettel 
függött össze. 

Az egyes szakágazatokban vagy nem képesek az összetételi 
tulajdonságokat garantálni, vagy tudatosan a minőségrontás útján kívánnak 
nyereséghez jutni. Amennyiben ez a tendencia tovább folytatódik, az 
összetételi tulajdonságok vizsgálata és annak növekvő számban történő 
ellenőrzése indokolt, mert csak így teljesülhet az Élelmiszertörvényben 
megfogalmazott fogyasztói érdekek védelme, a fogyasztók biztonságos 
élelmiszerhez jutása. 

Az összetételi hibák feltételezett oka lehet az is, hogy Magyarországon 
az egy-két személyes-, valamint a kis- és középvállalkozások többsége nem 
rendelkezik laboratóriummal és a költségek kímélése miatt nem is kisérli 
meg a minőségvizsgálatokat elvégezni vagy elvégeztetni. 

Érzékszervi jellemzők 

Az érzékszervi tulajdonságok hibaaránya a hibaokokon belül kis 
mértékben csökkent, aránya 10,4% (2004. évben 11,8%). Az érzékszervi 
tulajdonságok (szag, íz, állag stb.) közül az „íz”-hiba minden harmadik 
terméknél előfordult. Az érzékszervi (íz, szag, állag, szín, állomány, 
technológiai hibák) hibák gyakran tárnak fel olyan egyéb hibákat is, 
amelyek a termék egyéb további laboratóriumi analitikai vizsgálatára hívják 
fel a figyelmet (a termékre jellemző íz jellegétől eltérő sós, keserű vagy 
savanyú íz). 
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Mikrobiológiai hibák 

A mikrobiológiai hibák aránya kis mértékben csökkent, az arány 5,5%. 
(2004. évben 7,1% volt). A mikrobiológiai hibák veszélyeztethetik a 
fogyasztó egészségét, veszélyeztetik az élelmiszerek eltarthatóságát. A 
szalmonellás élelmiszerek száma csökkent, a Staphylococus aureus 
fertőzöttség továbbra is - elsősorban a tojást tartalmazó - száraztésztákra 
jellemző. Gyakran az élelmiszerek érzékszervi bírálatánál már kiderül, 
hogy a termék mikrobiológiailag is hibás (savanyú vagy penészes íz). 

Tömeg/térfogat 

Tömeg- és térfogathiányosságok kis mértékben fordultak elő (2005-ben 
2,9%), ami az előző évihez képest gyakorlatilag változatlan (2004-ben 
3,9%). Kétségtelen, hogy a kívánt értékek ma már az automata 
mérlegekkel nagy pontossággal beállíthatók. Ezt, a technológiában 
bekövetkező változást, vette figyelembe az előre csomagolt élelmiszerek 
tömeg/térfogat ellenőrzéséről szóló rendelet. A tapasztalat azt mutatja, 
hogy a gyártók egy része nem követte nyomon ezt a változtatást. A szigorú 
előírások betartása, az adagolás eddigi beállítási módszerei helyett 
pontosabb és egyben gondosabb matematikai-statisztikai módszert igényel. 

A tömeg- és térfogathiány egy része szándékosan rossz beállításból, 
másik része pedig technológiai fegyelmezetlenségből, a folyamatos 
önellenőrzés hiányából adódhat. Előfordult olyan eset is, amikor a bruttó 
és nettó tömeget összekeverték és a fogyasztók terhére tévedtek. 

Toxikológiai hibák 

A kifejezetten toxikológiai jellegű hibák aránya csökkent (2005. évben 
1,2%; 2004. évben 2,2% volt). A hibaarány viszonylagos csökkenése nem 
jelenti azt, hogy már minden rendben van. Az egészségre káros anyagok 
jelenléte veszélyeztetheti a fogyasztó egészségét. Jelentősége azért is nagy, 
mert a fogyasztók egyáltalán nem érzékelhetik ezen veszélyes anyagok 
jelenlétét. 

A toxikus hatású anyagok kimutatása rendszeres, úgynevezett monitoring 
vizsgálatokkal történik. Abban az esetben, ha ez elér egy bizonyos szintet, 
vagyis aggályos eredményt jelez, akkor – egy szigorított rendszerben – 
azonnal célzott vizsgálatokra kerül sor. Az élelmiszerellenőrzésben dolgozó 
szakemberek fontosnak tartják a toxikológiai szempontból veszélyes 
anyagok váratlan felbukkanására való felkészülést. Az agrárgazdaságért 
felelős tárca a megfelelő felkészültség biztosítására mind személyi, mind 
pedig anyagi szempontból nagy erőfeszítéseket tesz. 
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Csomagolóanyagok hibái és a csomagolási hibák 

A hibásan csomagolt élelmiszer aránya csekély mértékű volt, a 
csomagolási hibák aránya gyakorlatilag változatlan (2005. évben 1,0%; 
2004. évben 1,9% volt), bár a folytonosan változó csomagolási 
rendszerekkel nem könnyű lépést tartani. Nagy nyomás nehezedik mind a 
gyártókra, mind pedig a felhasználókra. A követelmények összehangolása 
sokrétű feladat. Ne okozzon nem kívánatos változást a csomagolt 
élelmiszerben, védje meg azt a külső behatásokkal szemben, de maga a 
csomagolóanyag környezetbarát is legyen, miután belőle az élelmiszert 
elfogyasztották. 

3.3. Az élelmiszerek minőségalakulásának összefoglaló elemzése az 
egyes szakágazatokban 

3.3.1. Baromfi és baromfikészítmények 

A hatósági ellenőrző hálózatban vizsgált 1 012 baromfi termék-tétel 
85,6%-a felelt meg az előírásoknak. 

A minőségi kifogások 48,8%-a jelölési, 20,4%-a érzékszervi 
hiányosságból és 16,7%-a összetételi hibákból adódott. Mikrobiológiai 
szennyezettség miatt 18 tételt, hibás csomagolás miatt 4 tételt, míg 
tömeghiány miatt 1 tételt kellett kifogásolni. A hibákért 131 
minőségvédelmi bírságot szabtak ki, összesen 7 652 ezer forint értékben. 
Továbbá 9 tétel megsemmisítését rendelték el az ellenőrök 287 ezer forint 
értékben. Átdolgozásra 5 tételt utasítottak összesen 420 ezer forint 
értékben. Toxikológiai aggályosság miatt nem kellett szankciót alkalmazni. 

3.3.2. Cukrok és cukortermékek 

A hatóság az éves ellenőrzés során a hálózatban 225 tétel cukor-tételt 
vizsgált, amelynek 96,0%-a felelt meg a vonatkozó előírásoknak. Ez az 
előző évi minőségi szintnél kicsit jobb, a szakágazatok között a második 
helyet jelenti. A hibás termékek előállításáért 11 minőségvédelmi bírság 
kiszabására került sor, amelyek értéke 724 ezer forint volt. 

3.3..3. Egyéb élelmiszerek 

A hatósági ellenőrző hálózat megállapításai szerint, 1 238 tétel vizsgálata 
alapján, a termékcsoport 85,8%-a felelt meg a vonatkozó előírásoknak. A 
minőségi kifogások 55,7%-a jelölési, 22,0%-a érzékszervi hiányosságokból 
és 12,5%-a összetételi hibákból adódott. 9 mikrobiológiailag fertőzött tétel 
fordult elő. Toxikológiai aggályosság miatt 1 terméket kellett kifogásolni. 8 
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tömeghiány, illetve 7 csomagolási hiba fordult elő. A hibák miatt 169 
terméknél alkalmaztak minőségvédelmi bírságot 9 244 ezer forint értékben. 
A megsemmisítésre utalt zárolt tételek száma 4, amelyek értéke 1 030 ezer 
forint volt. 

A kifogásolási arány az egyéb termékeknél volt a legnagyobb (16,6%), 
ezen belül minden második hibaok jelöléssel volt kapcsolatos. A mézek 
15,5%-a volt hibás, melyeknél minden harmadik hiba az összetétellel volt 
összefüggésbe hozható. 

3.3.4. Édességek 

A vizsgált 1 602 édesség-tétel 81,1%-a felelt meg a vonatkozó előírások-
nak. A minőségi kifogások 74,9%-a jelölési, 10,3%-a érzékszervi hibából és 
8,9%-a összetételi hibákból adódott. 9 tételt tömeghiány miatt, 7 tételt 
mikrobiológiai szennyezettség, 4 terméket pedig toxikológiai szennyezett-
ség miatt kellett minőségvédelmi bírsággal sújtani. Továbbá 2 tételt csoma-
golási hiba miatt kellett kifogásolni. Az ellenőrök a hibákért 287 terméknél 
alkalmaztak minőségvédelmi bírságot, amelyek értéke 15 835 ezer forint 
volt, helyszíni bírságot pedig 5 esetben szabtak ki 50 ezer forint értékben. 
Összesen 10 tétel került zárolásra, melyek értéke 2 227 ezer forint volt. 

Az édességek közül ebben az évben a nagy mintaszámmal vizsgált 
lisztesárukat (25,9%) találták a legnagyobb arányban hibásnak. A 
lisztesáruk főcsoporton belül a viszonylag kis mintaszámmal vizsgált 
kekszek közül azonban minden harmadik ellenőrzött tétel hibásnak 
bizonyult. A csokoládé-termékek 17,5%-át kifogásolták az ellenőrök, ezen 
belül a tejcsokoládé minden tétele jelöléshibás volt (23,3%). 

3.3.5. Gabona és gabonakészítmények 

A vizsgált 1 357 tétel gabona termék 88,5%-a felelt meg a vonatkozó 
előírásoknak. Ez az előző év minőségi szintjéhez hasonlítva gyakorlatilag 
változatlan, a szakágazatok között az első harmadban foglal helyet. 

A szakágazatra jellemző minőségi kifogások arányának megoszlása: 
34,7% jelölési hiba, 28,9% összetételi hiba, mikrobiológiai fertőzöttség 
25,8%, érzékszervi hiányosság 5,8%. Tömeg-hiányra 6 tétel, toxikológia 
szempontból aggályosra 2 tétel, hibás csomagolásra 1 tétel esetében derült 
fény. A hibák miatt az ellenőrzés 149 minőségvédelmi bírságot szabott ki 
összesen 10 156 ezer forint értékben. Négy termék gyártásának és négy 
előállítói működés ideiglenes felfüggesztésére került sor. A megsemmisí-
tésre utalt zárolt tételek száma 13, amelyek értéke 238 ezer forint. Takar-
mányozásra 7 tétel került, amelyek értéke 458 ezer forint. 
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3.3.6. Gyorsfagyasztott termékek 

A hatósági ellenőrző hálózatban 735 tétel gyorsfagyasztott terméket 
vizsgáltak meg, amelynek 90,6%-a elégítette ki a gyártmánylap, valamint a 
Magyar Élelmiszerkönyv előírásait. A szakágazat elmúlt évi eredményéhez 
képest kissé romlott. 

A minőségi kifogások közül a legjelentősebb 90,5%-kal a jelölési hiba. 3 
összetételi és 2-2 érzékszervi, illetve csomagolási hibás tétel miatt kellett 
minőségvédelmi bírságot kiszabni. Tömeghiány nem fordult elő. 
Mikrobiológiai, illetve toxikológiai szempontból kifogásolható terméket 
nem találtak a hatósági szakemberek. Minőségvédelmi bírság kiszabására 
71 terméknél összesen 4 177 ezer forint értékben került sor. 

A gyorsfagyasztott egyéb termékek minden negyedik tételét kellett 
jelölési hiányosságok miatt kifogásolni. A gyorsfagyasztott tésztafélék, a 
gyorsfagyasztott félkész ételek, a gyorsfagyasztott gyümölcs és 
gyümölcskrémek közel 10,0-10,0%-a volt hibás. 

3.3.7. Hús és húskészítmények 

A hatósági ellenőrző hálózatban 3 138 tétel húst és húskészítményt 
vizsgáltak meg, amelynek 80,6%-a elégítette ki a gyártmánylap, valamint a 
Magyar Élelmiszerkönyv előírásait. 

A minőségi kifogások közül 52,1%-kal a jelölési hibák fordultak elő a 
leggyakrabban. Az összetételi hiányosság 32,1%-ot, az érzékszervi hibák 
11,3%-ot, a mikrobiológiai fertőzés miatt kifogásolt tételek 2,4%-ot tettek 
ki. Csomagolási és tömeg- vagy térfogathiba 4-4 tételnél, toxikológiai 
aggály 7 tételnél fordult elő. A hibás termékek miatt 512 minőségvédelmi 
bírság kiszabására került sor, amelyek értéke 38 054 ezer forint volt. 
Szabálysértési feljelentés egy esetben fordult elő. A termékek gyártásának 
ideiglenes felfüggesztésére 8 terméknél került sor. 10 tételt kellett 
megsemmisíttetni 559 ezer forint értékben, 55 tételt átdolgozásra utaltak 
1 804 ezer forint értékben. Az előállítói működést 2 esetben ideiglenesen, 4 
alkalommal véglegesen felfüggesztették. 

A viszonylag kis mintaszámmal vizsgált hőkezelt, szárított 
húskészítmények, 50,7%-a nem volt megfelelő, elsősorban összetételi hiba 
miatt. A húskonzervek közül gyakorlatilag minden második termék jelölés-
hibásnak bizonyult. A szalámifélék 37,5%-a volt hibás, aminek döntő 
többségét a jelölés okozta. A viszonylag nagy mintaszámmal ellenőrzött 
termékek közül a füstölthúsoknál 21,5%-os hibaarány fordult elő. 
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3.3.8. Kenyerek és péksütemények 

A hatósági ellenőrző hálózatban 3 836 kenyér és péksütemény tételt 
vizsgáltak meg, amelynek 85,8%-a elégítette ki a gyártmánylapok, valamint 
a Magyar Élelmiszerkönyv előírásait. 

A minőségi kifogások 39,6%-a jelölési hibákból, 37,7%-a összetételi 
hiányosságból, 14,8%-a érzékszervi hibákból, 5,7%-a pedig tömeghiányból 
adódott. 7 terméknél állapítottak meg az ellenőrök toxikológiai 
szempontból aggályos, határérték feletti szennyezettséget. Mikrobiológiai 
kontaminációból eredő hiányosság 5 terméknél fordult elő. A tételek között 
3 csomagolási hibás volt. A feltárt hiányosságokért 481 minőségvédelmi 
bírságot szabtak ki a területi felügyelők összesen 24 225 ezer forint 
értékben, 2 terméknél szabálysértési feljelentést kezdeményezett a hatóság, 
míg helyszíni bírságra 32 terméknél került sor 225 ezer forint értékben. A 
hibák megszüntetéséig 9 termék gyártását ideiglenesen felfüggesztették. A 
zárolt tételek száma 6 összesen 101 ezer forint értékben. 

A legnagyobb mértékű kifogásolási arány – ebben az évben is – a 
zsemlemorzsánál fordult elő (48,4%). Az egyéb termék (23,4%), a rozs- és 
a rozsos kenyerek (20,5%), az egyéb kenyerek (17,5%), valamint a kiemelt 
kategóriájú fehér kenyerek (17,3%) minőségével volt a legtöbb gond. 

3.3.9. Konzervek 

A hatósági ellenőrző hálózatban az év folyamán 1 960 konzerv terméket 
vizsgáltak, amelynek 85,9%-a elégítette ki a gyártmánylapok, valamint a 
Magyar Élelmiszerkönyv előírásait. 

A minőségi kifogások 57,5%-a jelölési, 19,9%-a összetételi hiányosságból 
adódott. 7,3%-a érzékszervi hibás volt, 4,0%-a toxikológiai szempontból 
bizonyult aggályosnak, 3,4%-a pedig mikrobiológiai szempontból 
mutatkozott fertőzöttnek. Tömeghiány 25 terméknél, míg csomagolási hiba 
1 terméknél fordult elő. A hibás termékekért 258 minőségvédelmi bírságot 
kellett kiszabni összesen 25 837 ezer forint értékben. Helyszíni bírságra egy 
esetben került sor 10 ezer forint értékben. 4 tétel megsemmisítését kellett 
elrendelni, amelyek értéke 9 378 ezer forint. 2 tételt más célú felhasználásra 
kellett utalni, melyek értéke 375 ezer forint. 2 termék gyártásának és 1 
előállítói működés ideiglenes felfüggesztésére került még sor. 

A kis tételszámmal ellenőrzött halkonzerveknél (51,7%), valamint az 
ételkonzerveknél (19,2%) nagy volt a kifogásolási arány. A gyümölcskon-
zervek termékcsoportjában előforduló hiányosságok 14,0%-ot tettek ki. A 
legnagyobb mintaszámmal ellenőrzött savanyúságok kifogásolási aránya 
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13,4%-os volt. A fűszerpaprikák – javuló tendenciával – csupán 8,5%-ban 
voltak hibásak. 

3.3.10.  Növényolaj-termékek 

A hatósági ellenőrző hálózatban vizsgált 283 növényolaj termék-tétel 
83,7%-a felelt meg az előírásoknak. 

A minőségi kifogások 72,9%-a jelölési hibából, 10,2%-a csomagolási 
hibákból származott, míg 4 tételt térfogathiány, 3 tételt érzékszervi hiba, 2 
tételt toxikológiai aggályosság és 1 tételt pedig összetételi hiba miatt kellett 
szankcionálni. A hibák miatt minőségvédelmi bírságra 46 növényolaj-ipari 
termék esetében került sor, amelyek összértéke 3 330 ezer forint volt. Egy 
területi felügyelő egy szabálysértési feljelentéssel élt. Az ellenőrzés nem 
talált mikrobiológiai szempontból aggályos terméket. 

3.3.11.  Sörök 

A hatósági ellenőrző hálózatban vizsgált 410 sör tétel 90,7%-a felelt meg 
a gyártmánylapok előírásainak. A sörök szakágazatok sorában a harmadik 
helyet foglalják el. 

A söröknél a jelölési hibák 89,7%-ban fordultak elő. Térfogathiányt a 
tételek 5,1%-ában állapítottak meg. Mikrobiológiai fertőzöttség, illetve 
összetételi eltérés a hibák 2,6%-ában volt tapasztalható. 37 termék 
minőségvédelmi bírságolására került sor 2 167 ezer forint értékben. Nem 
volt érzékszervi hibás, csomagoláshibás, illetve toxikológiai szempontból 
aggályos termék az ellenőrzöttek között. 

A nagy- és kiskereskedelemben forgalmazott söröknél többször 
előfordult, hogy hiányosan jelölték a termékeket, holott az élelmiszerekről 
szóló 2003. évi LXXXII. törvény ezt pontosan előírja. Ez nem csak a 
magyar nyelvű felirat hiányát, hanem a fogyasztók tájékoztatásának 
elmulasztását is jelentette. A névben nem szerepel a sör színére utaló 
megnevezés, esetenként az összetétel jelölése is hiányzott, valamint a 
dátum sorrendjére utaló megjegyzés sem volt a dobozokon feltüntetve 9 
tétel esetében. Hiányos megnevezésre példa, hogy a "világos, szűretlen" 
kifejezést nem írták rá a csomagolásra. A minőségmegőrzési idő hibás – 
félrevezető, nem egyértelmű – feltüntetése több tételnél is előfordult. 
Ászok sörnél az adalékanyagokat helytelenül adták meg. A különböző cseh, 
szlovák, japán és német import világos söröknél hibás jelölésű, illetve 
magyar nyelvű jelölés nélküli forgalmazás miatt kellett kifogással élni. Volt 
olyan tétel is, ahol a mennyiségi megjelölés nem megfelelő betűmérettel 
történt. 
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Az összetételi hiányosságok közül az alkoholtartalom 1 tétel világos sör 
esetében kevesebb volt az előírt értéknél (4,41 térfogat % < 5,2 térfogat %). 
A deklaráltnál kisebb eredeti extrakt-tartalmat állapított meg a hatóság 1 
tétel szűrt házisör esetében. A mikrobiológiai szennyezettség oka az 
egészségügyi előírást meghaladó mértékű kóliform mikrobák jelenléte volt, 
amit a hatósági laboratóriumban egy tétel Sermen világos sör esetében 
mutattak ki. Térfogathiányért 1-1 tétel Hansegold Pilsener 0,5 literes 
német dobozos sört és Bárth szűrt pasztőrözetlen világos sört kellett 
minőségvédelmi bírsággal sújtani. 

3.3.12.  Száraztészták 

A hatósági ellenőrző hálózatban 1 000 tétel száraztészta terméket 
vizsgáltak meg, amelynek 85,1%-a elégítette ki a Magyar Élelmiszerkönyv 
előírásait. 

A minőségi kifogások 34,5%-a összetételi hibából, 33,3%-a jelölési 
hiányosságból és 26,8%-a mikrobiológiai szennyeződésből származott. 
Érzékszervi hibás termék 6 volt, míg tömeghiányosnak 2 tétel bizonyult. 
Csomagolással 1 tételnél volt gond.  

A hibás száraztésztákat 136 alkalommal kellett minőségvédelmi bírsággal 
sújtani, amelyek értéke 6 601 ezer forint volt. 12 termék ideiglenes 
gyártását tiltották meg addig, amíg a hibát ki nem küszöbölik. Az előállítói 
működés ideiglenes felfüggesztésére 11 előállító esetében került sor. 24 
tételt megsemmisítésre utaltak, értékük 428 ezer forint. Takarmányozási 
célra egy tételt utaltak, értéke 95 ezer forint. Toxikológiai szempontból 
aggályos tételt nem találtak az ellenőrök a vizsgált tételek között. 

3.3.13.  Szeszes italok 

A hatósági vizsgálat alapján 577 szeszes ital tétel 89,1%-a felelt meg az 
előírásoknak, ami az előző év minőségi szintjével azonos. 

A minőségi kifogások 55,6%-a összetételi hibából, 40,7%-a jelölési 
hiányosságból adódott. Toxikológiai szempontból veszélyesnek 3 termék 
mutatkozott. A vizsgált tételek térfogat, valamint mikrobiológia 
szempontjából megfelelőnek bizonyultak. A szakemberek nem találtak 
érzékszervi hibás termékeket sem. 

A hibás termékek miatt 43 minőségvédelmi bírság kiszabására került sor, 
amelyek értéke 2 360 ezer forint volt. 1 tételt átdolgozásra utaltak, 
amelynek összértéke 16 ezer forintot tett ki. Megsemmisítésre 2 tétel került 
40 forint értékben. 
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3.3.14.  Tej és tejtermékek 

A hatósági ellenőrző hálózatban 2 265 tétel tej és tejterméket vizsgáltak 
meg, amelynek 78,9%-a elégítette ki a gyártmánylapok, illetve a Magyar 
Élelmiszerkönyv előírásait. 

A minőségi kifogások 65,9%-a jelölési, 20,2%-a összetételi hiányosság-
ból, 8,1%-a érzékszervi hibákból és 3,7%-a mikrobiológiai szennyeződésből 
adódott. Térfogathiány 9, csomagolással kapcsolatos hiba 3 terméknél volt. 
A hibás termékek miatt 431 minőségvédelmi bírság (értéke 25 290 ezer 
forint) és 5 helyszíni bírság kiszabására (értéke 40 ezer forint), valamint 1 
termék gyártásának ideiglenes felfüggesztésére került sor. A zárolt tételek 
közül 14 került megsemmisítésre, értékük 17 891 ezer forint, míg 13 tételt 
más célú felhasználásra utaltak az ellenőrök, értékük 2 105 ezer forint. 
Toxikológiai hiba az ellenőrzések során nem fordult elő. 

A legnagyobb kifogásolási arány az egyéb tejipari termékeknél (31,6%), 
és a natúr sajtoknál (31,4%), valamint a viszonylag kis mintaszámmal 
vizsgált egyéb tejszín-készítményeknél (27,6%), továbbá az ömlesztett 
sajtoknál (27,3%) fordult elő. 

3.3.15.  Üdítőital, szikvíz és szénsavas ivóvíz 

A hatósági ellenőrző hálózatban vizsgált 1 359 üdítőital, szikvíz és 
szénsavas ivóvíz tételek 84,1%-a felelt meg az előírásoknak. Az elmúlt évi 
kifogásoláshoz képest javuló tendencia állapítható meg. 

A minőségi kifogások 55,9%-a jelölési, 21,7%-a összetételi hibákból és 
12,5%-a mikrobiológiai szennyeződésből adódott. Toxikológiai szempontból 
10 hibás terméket találtak az ellenőrök. Előfordult még érzékszervi 
hiányosság (8 termék), csomagolási hiba (5 termék) és térfogathiány is (3 
tétel). A hibás termékek miatt 186 minőségvédelmi és 2 helyszíni bírság 
kiszabására került sor 9 990 ezer, illetve 15 ezer forint értékben. 1 esetben a 
termékek gyártását ideiglenesen leállíttatták, előállítói működés ideiglenes 
felfüggesztésére 2, végleges felfüggesztésre 1 esetben került sor. Az összes 
zárolt tételek száma 6 volt, értékük 164,8 ezer forint. 

A szikvíz és szénsavas ivóvíz csoportba tartozó termékek 15,2%-a nem 
volt megfelelő. A csendes üdítőitalok 20,5%-át, a diabetikus termékek 
17,9%-át, illetve az egyéb üdítők csoportjába tartozó termékek 20,4%-át 
kellett kifogásolni. 
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4. A Megyei, Fővárosi Állategészségügyi és Élelmiszer Ellenőrző 
Állomások dohány-minőségellenőrző tevékenységének 
összefoglaló elemzése 

4.1 A dohánytermékek vizsgálata 

A dohánytermékek gyártásáról, forgalmazásáról és ellenőrzéséről szóló 
102/2005. (X.31.) FVM rendelet 16. §-a alapján a Heves megyei 
Állategészségügyi és Élelmiszer Ellenőrző Állomáson folyamatosan üzemel 
a dohány összetevőinek vizsgálatára alkalmas laboratórium, amely 
kiszolgálja a minőségellenőrzést az ország egész területéről rendszeresen 
beküldött minták folyamatos vizsgálatával. 

A gyártott, illetve forgalmazott termékeket – az eddigi gyártmánylap 
helyett – új típusú regisztrációs lappal kell nyilvántartásba venni (12. §), 
amely alapját képezi a laboratóriumi vizsgálatnak. A megyei állategészség-
ügyi és élelmiszer ellenőrző állomásokról a dohány regisztrációs lapok 
átkerültek a Heves megyei Állategészségügyi és Élelmiszer Ellenőrző 
Állomásra. A regisztrációs lapok rendszerezése folyamatosan történik. 
Kialakították az egységes rendszert; ezek után pontos információk lesznek 
a Magyarországon forgalmazott cigarettafajtákról és azok paramétereiről, 
amelyek alapján elkészül az ellenőrzés alapját képező adatbázis. 

A 2004. május 1-i Európai Unióhoz való csatlakozást követően életbe 
lépett a 178/2002 EK rendelet. A rendelet szerint a dohánytermékek nem 
tartoznak az élelmiszer fogalmába, így azok hatósági ellenőrzése sem 
lehetséges a Magyarországon eddig alkalmazott jog, illetve gyakorlat 
szerint, mivel nincs jogszabályi alapja az üzemellenőrzésnek és a hibás 
dohánytermékek szankcionálásának sem. 

4.2. Dohánytermékek minőségének alakulása 

A hatósági ellenőrző hálózatban az éves – statisztikus értékelésbe vont – 
ellenőrzés során 14 tétel dohányterméket vizsgáltak. A Heves megyei 
Állategészségügyi és Élelmiszer Ellenőrző Állomás cigarettavizsgáló 
laboratóriumában 2005-ben 63 cigaretta mintát vizsgáltak. Ebből 62 
cigaretta-minta, egy pedig vágott kocsány-minta volt. Az Imperial Tobacco 
Magyarország Kft. 25 db cigaretta mintát küldött be ellenőrzésre. 7 db volt 
idén a megbízásos minták száma, 31 minta pedig a nemzetközi 
körvizsgálatban való részvételből származott. A mintákon a laboratórium-
ban 365 vizsgálatot végeztek el. 

A dohánytermékek közül ebben az évben 1 normál cigaretta nikotin-
tartalma lépte túl a dobozon feltüntetett értékhez megadott + 20%-os 
konfidencia sávnál megadott értéket, 12 cigarettánál pedig a 10%-os 
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konfidencia sávon felüli értéket mértek. A kátránytartalom a 10%-os 
konfidencia sávban megadott érték alatt volt 8 termék esetében. A 
szénmonoxid tartalom – a vizsgálatok tanúsága szerint – 15 terméknél 
haladta meg a deklarált értéket. 

A gyárból származó termékek eredményei azt mutatják, hogy a cigaretták 
döntő többsége megfelel a kátrány- és a nikotintartalom tekintetében. 

A szénmonoxid-vizsgálatok arra engednek következtetni, hogy az előző 2 
paraméterhez viszonyítva ez a jellemző egyrészt a gyártás során nem 
szabályozható olyan jól, másrészt a mérések is bizonytalanok. Sok esetben 
még a határértéket sem tüntették fel a dobozon. A 4 évi adatokból 
messzemenő következtetéseket nem lehet levonni, de jól látható, hogy 
mindkét paraméter a 4 év alatt lassan a határérték közelébe kúszik. 
További vizsgálatok – a mintaszám kismértékű növelése 100 minta fölé – 
megerősítheti vagy cáfolhatja ezt a tendenciát. 

4.3. A hatósági vizsgálatok terén várható újabb feladatok 

A dohányellenőrző laboratóriumnak hosszabb távú fejlesztést követően – 
a WHO ajánlásait figyelembe véve – képesnek kell lennie a cigarettafüst 
benz(a)pirén, benzol, 1,3-butadién, formaldehid, acetaldehid és 
nitrózamintartalmának mérésére. Továbbá várható, hogy a kátrányból 
mérgező fémek, mint például arzén, kadmium, króm, higany, nikkel és 
szelén meghatározására is szükség lesz. Mindehhez a megfelelő 
laboratóriumi műszerek átgondolt, de folyamatos fejlesztése, illetve új 
berendezések beszerzése szükséges. 

5. Összefoglalás és következtetések 

Az Európai Uniós jogszabályok átvétele tovább folytatódott. A magyar 
jogszabályokba beépítették a legfontosabb előírásokat. A biztonságos és jó 
minőségű élelmiszerek előállításához, tárolásához és forgalmazásához a 
jogszabályi háttér biztosított. Az előírások gyakorlati alkalmazása és 
oktatása folyamatos. 

A Földművelésügyi és Vidékfejlesztési Minisztérium Állategészségügyi 
és Élelmiszerellenőrzési Főosztálya irányításával, felügyeletével a hatósági 
élelmiszer-minőségellenőrző szakemberek tervszerűen ellenőrzik az 
élelmiszerelőállítókat, a logisztikai központokat, valamint a kis- és 
nagykereskedelmi egységeket. Az ellenőrzési terv elkészítésénél a 
kockázatbecslést, a veszélyelemezést, valamint az évek hosszú során 
szerzett tapasztalatokat veszik figyelembe (üzemellenőrzési jegyzőkönyvek, 
hibás termékek számának és a hibák típusának alakulása). 

Élelmiszervizsgálati Közlemények, 52, 2006/3



161 

Az élelmiszerelőállítók száma bizonyos hibahatáron belül gyakorlatilag 
változatlan. 

A HACCP rendszert a gyártók 95,3%-a vezette be valamilyen formában. 
A gyakorlati alkalmazás terén két nagy "tábort" lehet megkülönböztetni, 
egyrészt a nagy és tőkeerősebb üzemeket, vállalatokat, amelyek jól és 
hatékonyan alkalmazzák a rendszert, másrészt a kis, egy-két személyes ún. 
családi vállalkozásokat, amelyeknél a rendszer csak formálisan létezik. Egy 
kis részüknél pedig most kezdik alkalmazni a "Jó Gyártási Gyakorlat" és a 
"Jó Higiéniai Gyakorlat" alapelveit. 

Az ellenőrzésbe vont termékek száma ebben az évben kismértékben, de 
csökkent. A kifogásolt élelmiszertételek száma növekedett. A tej és 
tejtermékek, a növényolaj termékek, valamint a hús és húskészítmények 
esetében volt a legnagyobb a hibás tételek aránya. 

A csökkenő számban végzett hatósági ellenőrzések nyomán a 
minőségvédelmi bírságoknak mind a száma, mind pedig az összege is 
csökkent. 

Meg kell állítani a hatósági minőségellenőrzés csökkenő mintaszámát. A 
100 000 lakosra jutó mintaszámot – más Európai Uniós országokhoz 
hasonlóan – kell előírni. Ez kb. 50 000 ezer minta évente. A szakmai érvek 
előtérbe helyezésével a fogyasztók biztonsága, valamint a kis- és közép-
vállalkozók tisztességes piaci versenye érdekében növelni kell a logisztikai 
központok, valamint a kereskedelem ellenőrzését, melyen belül szigorúan 
ellenőrizni kell a hazánkba özönlő, silány minőségű, dömping árukat. 

Az élelmiszerellenőrző hatóság hiányosságokat feltáró tevékenysége 
segíti a hazai élelmiszerelőállítókat és -forgalmazókat, valamint nem egy 
esetben az importőröket is abban, hogy a termékekkel kapcsolatos 
élelmiszerminőségi és biztonsági szemléletüket erősítsék. 

Az élelmiszerelőállítók laboratóriumi és/vagy üzemi felszereltségének 
hiánya és az ellenőrzött élelmiszerek összetételi hibáinak aránya továbbra is 
indokolja, hogy Magyarországon erős élelmiszer-minőségellenőrző hálózat 
működjön komoly műszaki, laboratóriumi és informatikai felszereltséggel. 

A hatósági ellenőrzések, valamint az élelmiszerminták vizsgálata során 
tapasztalt hibák, hiányosságok alakulásában ugyanakkor lényeges változás 
következett be. Csökkent az összetételi hibák aránya és – gyakorlatilag 
ugyanennyivel – növekedett a jelölési hibák %-a. Ennek oka elsősorban 
arra vezethető vissza, hogy a hatósági laboratóriumi átszervezések miatt a 
minták vizsgálatára csak a legszükségesebb esetekben kerülhetett sor. A 
többi hibaok (mikrobiológiai, toxikológiai, tömeg/térfogat, csomagolás és 
érzékszervi) aránya tendenciájában csökkenő, de az elmúlt évhez 
viszonyítva gyakorlatilag változatlan. 
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A jelölési hibák hirtelen megnövekedésének egyik oka, hogy a vizsgálat-
hoz nem szükséges laboratórium, az előállítás, illetve forgalmazás helyén 
már nagy valószínűséggel megállapíthatók. A másik fő ok, hogy a nem 
hazai gyártású élelmiszerek semmiféle előzetes hatósági ellenőrzésen nem 
esnek át. Sok olyan „importőr” hoz be élelmiszereket, akik nem 
tájékozottak az élelmiszerjog, a Magyarországon érvényben lévő 
szabályozások területén, és az eredeti csomagolóanyagon szereplő magyar 
nyelvű jelölés vagy nem szerepel egyáltalán, vagy hibás, hiányos. A hibás, 
hiányos megnevezés, illetve összetétel-jelölés egy része tudatos, az idegen 
nyelvű hangzatos megnevezéssel a jobb minőséget sugallja. Ezen 
túlmenően a hiányos összetételi jelölés veszélyeztetheti a fogyasztót, 
elsősorban azokat, akik valamilyen anyagra érzékenyek, allergiásak. 

Az összetételi hibák előfordulása továbbra is nagy figyelmet érdemel. 
Szakmai indokokkal alátámasztva növelni kell a laboratóriumi vizsgálatok 
számát, mert a fogyasztó nem tudja, nem is érzékelheti a neki szánt 
élelmiszerek beltartalmi tulajdonságait. A fogyasztók megtévesztése az 
összetétel megváltoztatásával nem jár nagy rizikóval (főleg ha közismert, 
hogy nem is ellenőrzik, vizsgálják kellő számban azokat). Így – a nagyobb 
haszonszerzés reményében – sokszor silány minőségű összetevőkkel 
helyettesítik az értékeseket. 

A dohányok és dohánytermékek, valamint a dohánygyártás hatósági 
ellenőrzése – az Európai Unióhoz való csatlakozásunkat követően – 
kikerült az Élelmiszertörvény hatálya alól. Így a hatósági ellenőrzésének 
nincs jogszabályi alapja, sem az üzemellenőrzés, sem pedig a hibás termé-
kek szankcionálása területén. A laboratóriumi vizsgálatokat – többnyire 
felkérésre – a Heves megyei Állategészségügyi és Élelmiszer Ellenőrző 
Állomás laboratóriumában egyre csökkenő mintaszámmal végzik. A labora-
tórium jelen feladatait jól el tudja látni, de folyamatos fejlesztése indokolt; 
a várható új paraméterek kötelező vizsgálatára, ellenőrzésére fel kell 
készülni. Az országban valószínűleg nincs más olyan hatósági laboratórium, 
amely tudná vizsgálni a kötelezően betartandó paramétereket. 

Az élelmiszer- és a dohányelőállításra, valamint –forgalmazás-
ra vonatkozó 2005. évben megjelent jogszabályok jegyzéke 

Törvények 
2005. évi III. törvény: Az Egészségügyi Világszervezet Dohányzás-ellenőrzési 
Keretegyezményének kihirdetéséről 

2005. évi LXXXIII. törvény: A közigazgatási hatósági eljárás és szolgáltatás általános 
szabályairól szóló 2004. évi CXL. törvény hatálybalépésével összefüggő egyes törvények 
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módosításáról: IV. fejezet: Földművelésügyi ágazati feladatokkal összefüggő törvények. 
Az állategészségügyről szóló 1995. évi XCI. törvény módosításai 

2005. évi CLIX. törvény: Egyes élelmiszerbiztonsággal kapcsolatos törvények 
módosításáról: - Az élelmiszerekről szóló 2003. évi LXXXII. tv. módosítása; - A 
védjegyek és földrajzi árujelzők oltalmáról szóló 1997. évi XI. tv. módosítása 

2005. évi CLXXVI. törvény: Az állategészségügyről 

Rendeletek 
2/2005. (I.11.) FVM rendelet A Magyar Élelmiszerkönyv közösségi előírások átvételét 
megvalósító kötelező előírásairól szóló 56/2004. (IV.24.) FVM rendelet módosításáról 

10/2005. (II.25.) FVM rendelet A Magyar Élelmiszerkönyv nemzeti termékleírásokat 
tartalmazó kötelező előírásairól szóló 57/2004. (IV.24.) FVM rendelet módosításáról 

47/2005. (III.11.) Kormány rendelet Az ivóvíz minőségi követelményeiről és az 
ellenőrzés rendjéről szóló 201/2001. (X.25.) Korm. rendelet módosításáról 

19/2005. (III.22.) FVM rendelet Az emberi fogyasztásra szánt állati eredetű termékek 
előállítására, feldolgozására, forgalmazására és behozatalára vonatkozó 
állategészségügyi követelmények megállapításáról 

20/2005. (III.22.) FVM rendelet A Magyar Élelmiszerkönyv közösségi előírások átvételét 
megvalósító kötelező előírásairól szóló 56/2004. (IV.24.) FVM rendelet módosításáról 

57/2005. (III.30.) Korm. rendelet A mezőgazdasági és élelmiszeripari termékekhez 
kapcsolódó biztosítékrendszer szabályairól szóló 17/2004. (II.13.) Korm. rendelet 
módosításáról 

9/2005. (III.30.) EüM-FVM együttes rendelet A növényekben, a növényi termékeken és 
a felületükön megengedhető növényvédőszer-maradék mértékéről szóló 5/2002. (II. 22.) 
EüM-FVM együttes rendelet módosításáról 

38/2005. (IV.27.) FVM-ESZCSM-GKM együttes rendelet Az élelmiszerek jelöléséről 
szóló19/2004. (II.26.) FVM-ESZCSM-GKM együttes rendelet módosításáról 

24/2005. (VI.29.) EüM-FVM együttes rendelet A növényekben, a növényi termékeken és 
a felületükön megengedhető növényvédőszer-maradék mértékéről szóló 5/2002. (II. 22.) 
EüM-FVM együttes rendelet módosításáról 

72/2005. (VIII.15.) FVM rendelet A Magyar Élelmiszerkönyv közösségi előírások 
átvételét megvalósító kötelező előírásairól szóló 56/2004. (IV.24.) FVM rendelet 
módosításáról 

83/2005. (IX.17.) FVM -EüM-GKM együttes rendelet A helyi piacon értékesített tojások 
jelöléséről 

89/2005. (X.11.) FVM - EüM-ICSSZEM-PM együttes rendelet Az élelmiszerellenőrzési 
igazgatási szolgáltatási díjakról 
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90/2005. (X.13.) FVM-EüM-GKM együttes rendelet Az élelmiszerek jelöléséről szóló 
19/2004. (II.26.) FVM-ESZCSM-GKM együttes rendelet módosításáról 

221/2005. (X.13.) Korm. rendelet Az egyes termékek kiegészítő oltalmára vonatkozó 
európai közösségi rendeletek végrehajtásához szükséges szabályokról szóló 26/2004. (II. 
26.) Korm. rendelet módosításáról 

226/2005. (X.13.) Korm. rendelet A közigazgatási hatósági eljárás és szolgáltatás 
általános szabályairól szóló 2004. évi CXL. törvény hatálybalépésével összefüggő, egyes 
földművelésügyi ágazati feladatokat érintő kormányrendeletek módosításáról 

45/2005. (X.21.) EüM-FVM-GKM-IHM-KvVM-NKÖM-TNM együttes rendelet egyes 
miniszteri rendeletek módosításáról   
3. § Az élelmiszerekről szóló 1995. évi XC. törvény végrehajtásáról szóló 1/1996. (I. 9.) 
FM–NM–IKM együttes rendelet 1/A. §;   
5. § Az élelmiszer megsemmisítésének feltételeiről és módjáról szóló 56/1997. (VIII. 14.) 
FM–IKIM–NM együttes rendelet 4. §-ának (2) bekezdés; és a  
19. § A dohánytermékek gyártásáról, forgalmazásáról és ellenőrzéséről szóló 86/2003. 
(VII. 24.) FVM–ESZCSM– GKM együttes rendelet 3. §-ának (1) bekezdés módosítása 

46/2005. (X.28.) EüM-FVM együttes rendelet A növényekben, növényi termékekben és a 
felületükön megengedhető növényvédőszer-maradék mértékéről szóló 5/2002. (II.22.) 
EüM-FVM együttes rendelet módosításáról 

102/2005. (X.31.) FVM rendelet A dohánytermékek gyártásáról, forgalmazásáról és 
ellenőrzéséről 

103/2005. (X.31.) FVM rendelet a Magyar Agrárgazdasági Minőség Díjról 

55/2005. (XI.23.) EüM-FVM együttes rendelet a növényekben, a növényi termékekben és 
a felületükön megengedhető növényvédőszer-maradék mértékéről szóló 5/2002. (II. 22.) 
EüM-FVM együttes rendelet módosításáról 

63/2005. (XII.21.) EüM rendelet Az állati eredetű élelmiszerekben található peszticid-
maradék megengedhető mértékéről szóló 34/2004.)IV.26.) ESZCSM rendelet 
módosításáról 

302/2005. (XII.25.) Korm. rendelet A hatósági élelmiszerellenőrzés rendjéről 

45/2005. (XII.26.) PM rendelet A jövedéki adóról és a jövedéki termékek 
forgalmazásának különös szabályairól szóló 2003. évi CXXVII. törvény egyes 
rendelkezéseinek végrehajtásáról szóló 8/2004. (III:10.) PM rendelet módosításáról 

47/2005. (XII.26.) PM rendelet A zárjegy alkalmazásának, a zárjeggyel való 
elszámolásnak a részletes szabályairól szóló 36/1997. (XI.26.) PM rendelet 
módosításáról 

Határozat 
58/2005. (VI.10.) OGY határozat Az élelmiszerbiztonsági ellenőrzés hatékonyságának 
növeléséről 
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Közlemények 
86/2004. (XII. 31.) MVH közleménye: A paradicsom-, őszibarack- és körtefeldolgozókról 
2005. évi jóváhagyási kérelmeiről (FVÉ 2. sz.) 

Az Országos Élelmiszerbiztonsági és Táplálkozástudományi Intézet közleménye: A 
2004. május 1. és 2004. december 31. között szakvéleményezett és az élelmiszerelőállítás 
területén történő felhasználásra megfelelőnek talált tisztító-, illetve fertőtlenítő-
szerekről, élelmiszeripari hűtőközegekről, kenőanyagokról és vízkezelő szerekről (FVÉ 
3. sz.) 

2/2005. FVÉ utasítás Állategészségügyi és Élelmiszerbiztonsági Csoport létrehozásáról 
(FVÉ 5. sz.) 

4/2005. (I.19.) MVH közleménye: A feldolgozóipari támogatási rendszerben résztvevő 
feldolgozók jelentési és nyilvántartási kötelezettségeiről 

11/2005. (II.4.) MVH közleménye: A 2005/2006-os gazdasági évre jóváhagyott 
paradicsom-feldolgozókról (FVÉ 5. sz.) 

15/2005. (III.4.) MVH közleménye: Az intervenciós felvásárlásra és magántárolási 
támogatásra szánt tejtermékek gyártóinak jóváhagyásáról (FVÉ 6. sz.) 

Közlemény a Magyar Élelmiszerkönyv Hivatalos Élelmiszervizsgálati 
Módszergyűjtemény Irányelvei tartalomjegyzékének közzétételéről (FVÉ 11. sz.) 

Közlemény az Európai Közösségek más tagállama által benyújtott földrajzi árujelző 
bejelentéshez kapcsolódó Összefoglaló lapok megjelentetéséről (FVÉ 12. sz.) 

62/2005. (VI.30.) MVH közleménye: A 2005/2006-os gazdasági évre jóváhagyott körte-
feldolgozókról (FVÉ 14. sz.) 

77/2005. (VII.14.) MVH közleménye: A melléktermékek kötelező lepárlásában, a 
krízislepárlásban, valamint a szeszesitel-piac ellátását szolgáló lepárlásban részt vevő 
jóváhagyott lepárlóüzemekről (FVÉ 15. sz.) 

Közlemény a Magyar Élelmiszerkönyv irányelvének közzétételéről (FVÉ 16. sz.) 

Közlemény a termékek földrajzi árujelzőinek közösségi oltalmára irányuló eljárásban 
szakhatósági állásfoglalás megadása érdekében benyújtott kérelem részét képező 
Összefoglaló lap megjelentetéséről (FVÉ 17. sz.) 

Közlemény az Európai Közösség más tagállama által benyújtott földrajzi árujelző 
bejelentéshez kapcsolódó összefoglaló lapok megjelenéséről (FVÉ 19. sz.) 

Közlemény a Magyar Élelmiszerkönyv 2-62. számú, Keményítőhidrolizátumok című 
irányelvének visszavonásáról (FVÉ 21. sz.) 

A Földművelésügyi és Vidékfejlesztési Minisztérium közleménye egyes élelmiszeripari 
tárgyú útmutatók módosításáról (Üdítőitalok, gyümölcsitalok megnevezésének jelölési 
útmutatója) (FVÉ 23.sz.) 
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SmartFresh™ (1-MCP) kezelés 
minőségmegőrző hatásának vizsgálata 

almafajtákon*) 
Hitka Géza, Kápolna Beáta, Kollár Gábor és Németh Aliz 

Budapesti Corvinus Egyetem, Élelmiszertudományi Kar, 
Árukezelési és Áruforgalmazási Tanszék 

Érkezett: 2005. december 21. 

Az élelmiszerekkel kapcsolatban napjainkban a fogyasztók elvárják, hogy 
azok lehetőleg frissek és élvezeti értékeikben, megjelenésükben és 
minőségükben megfelelőek legyenek. Különösen fontosak ezek a 
szempontok a zöldségek és gyümölcsök piacán, ezért az árukezeléssel és 
áruforgalmazással foglalkozó szakemberek legfontosabb feladata a friss 
fogyasztás és az ipari feldolgozás minőségi kiszolgálása és jó minőségű 
termékekkel való folyamatos biztosítása. Ennek megvalósításához az egyik 
lehetőség olyan korszerű, költség-hatékony tárolók építése, melyek a 
legújabb tárolhatóságot javító technológiákat alkalmazzák. Legismertebb 
képviselőik a szabályozott légterű (Controlled Atmosphere) illetve ULO 
(Ultra Low Oxygen) tárolók. Azonban ezeknek a korszerű technológiával 
működő tárolóknak a létesítése drága, és sok esetben a már eladósodott 
termelők ilyen beruházások megvalósítására még TÉSZ-ekbe (zöldség-, 
gyümölcstermelői, értékesítő szervezetekbe) tömörülve sem képesek. A 
másik megoldás olyan technológiák alkalmazása lehet, melyek kis 
ráfordítással megvalósíthatók, hamar megtérülnek és csaknem olyan 
hatékonyak, mint drágább társaik. Az egyik ilyen lehetőség a hazánkban 
még ismeretlen SmartFreshTM (1-MCP) eltarthatóságot javító kezelés, 
melynek alkalmazásához az előbb említett korszerű tárolók mellet a 
Magyarországon igen elterjedt korszerűtlennek nevezett változatlan légterű 
tárolók is megfelelnek.  

A Rohm and Haas cég a Budapesti Corvinus Egyetem Árukezelési és 
Áruforgalmazási Tanszékét bízta meg Magyarországon először azzal, hogy 
vizsgálja meg normál légterű tárolás során a SmartFreshTM (1-MCP) 
kezelés hatását és hatékonyságát ökológiai adottságaink között termesztett 
almafajtákon. Célunk egy olyan kísérletsorozat végrehajtása volt, melynek 
eredményei egyrészt elősegítik a SmartFreshTM (1-MCP) kezelés mielőbbi 
engedélyeztetését, másrészt pedig gyakorlati alkalmazásával a termelők  
 
 
számára az alma áruértékének hosszabb megőrzését. A kutatás nem csak 
*) A Debrecenben 2006. március 29-31. között megtartott XV. Élelmiszer Minőségel-

lenőrzési Tudományos Konferencia kiadványában megjelent kézirat alapján 
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azért érdekes, mert hazánkban a tanszékünk volt az első, amely 
kísérleteket folytathatott a technológiával, hanem azért is, mert a 
nemzetközi gyakorlattal szemben nem csak a jól ismert fajtákon, hanem új, 
a piaci bevezetés előtt álló, nehezen tárolható ún. re-fajtákon is vizsgáltuk 
a kezelés hatásosságát.  

Irodalmi áttekintés 

A SmartFreshTM (EPA Reg. No. 71297-2) kezelés aktív hatóanyaga az  
1-metil-ciklopropán (kémiai kódja: 224459). Miután az Amerikai Egyesült 
Államok Egészségügyi Minisztériuma laboratóriumi tesztekkel 
megvizsgálta a termék alkalmazhatóságát zöldségeken és gyümölcsökön, az 
USA Környezetvédelmi Minisztériuma 2002. július 17.-tól regisztrálta a 
terméket és engedélyezte annak alkalmazását. A gáz előírásoknak 
megfelelő használata esetében semmiféle előnytelen mellékhatás sem volt 
tapasztalható az embereken, állatokon és a környezetben. Az előterjesztést 
a Kelly Registration System Service Center kérte az Agrofresh Inc. 
nevében, mely a Rohm and Haas vállalat egyik leányvállalata. A hivatal az 
aktív hatóanyagot (1-MCP) már 1999. december 8.-án bejegyezte, de az 
akkori termék az EthylBlocTM nevet viselte és a vágott virágok illetve 
cserepes növények életének és hasznosíthatóságának a meghosszabbítását 
volt hivatott szolgálni.  

Az anyag használatát eddig a következő európai államok engedélyezték: 
Németország, Franciaország, Anglia, Hollandia, Ausztria, Belgium és 
Olaszország. Már ma is használatban van Argentínában, Chilében, Új-
Zélandon, Dél-Afrikában és az Egyesült Államokban. 

Nemzetközi kísérletek bizonyították már, hogy a SmartFreshTM 
technológia alkalmazása segít abban, hogy megfelelő minőségű zöldségek 
és gyümölcsök kerüljenek az üzletek polcaira, melyek nemcsak a 
kereskedők, hanem a fogyasztók elvárásainak is megfelelnek. 

Az első kutatásokat a Cornell Egyetemen (New York, Department of 
Horticulture) végezték a kezelőszerrel. Kísérleteik során (Watkins, 
Rosenberger, 2001) az almákat szabályozott és szabályozatlan légtérben 
tárolták. Következtetéseiket az alábbi pontokban összegezték: A 
leghatékonyabbnak a SmartFreshTM és a szabályozott légterű 
technológiák együttes alkalmazása bizonyult. Az 1-MCP helyettesítheti az 
SzL tárolást a Cortland, az Empire és a Delicious fajtáknál meghatározott 
ideig. A szabályozott légtér és az 1-MCP kezelés együttes alkalmazás 
esetén a pozitív hatások összeadódnak. A kezelés hatékonysága akkor a 
legjobb, ha azt rögtön a szüret után alkalmazzuk, még az almák lehűtése 
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előtt. Ajánlatos a gyümölcsöket a pre-klímaktérium szakaszában szüretelni 
és kezelni. A kísérletek során létrejött pozitív eredmények felhasználásával 
sikerült engedélyeztetni a SmartFreshTM technológiát az USA-ban. 

Anyag és módszer 

Hatóanyag 

Az 1-metil-ciklopropán (1-MCP) egy olyan vegyület, mely képes növelni 
a tárolási időt azon mezőgazdasági termékek esetében, melyeknél az etilén 
meghatározó szerepet játszik az érés, a betakarítás és az öregedés során. A 
SmartFreshTM technológia lényege, hogy a hatóanyag (1-MCP) egy 24 órás 
kezelés során hozzákapcsolódik a gyümölcsben található etilén 
receptorokhoz, kiszorítja az etilént onnan és ezáltal blokkolja azok 
működését. A kezelt gyümölcsök így nem csak a belső, hanem a külső 
forrásból származó etilénnel szemben is közömbössé válnak, így 
megnövelve a tárolás idejét és hatékonyságát.  

Fajták 

A vizsgálatba összesen hat fajtát vontunk be, melyek közül négy a 
tanszék jelenleg folyó kutatásaiban már szereplő, csökkentett 
vegyszerfelhasználással termesztett rezisztens almafajta (Releika, Relinda, 
Renora, Rewena), valamint két normál, hazánkban igen népszerű fajta volt 
(Jonatán M41, Jonagold).  

Kezelés 

Kutatásunkat 2005. őszén kezdtük el normál légterű (VL) 
tárolástechnológiát, 3-4˚C-os hőmérsékletet és 90%-os relatív 
páratartalmat alkalmazva. A vizsgálat során a kontroll (kezeletlen) és a 
gyártó ajánlása alapján 625 ppb koncentrációjú 1-MCP gázeleggyel kezelt 
gyümölcsöket értékeltünk. A kezelést szobahőmérsékleten 24 órán át 
légtömör helyiségben végeztük, melyet 1 óra szellőztetés követett. Ezt 
követően kerültek be a kontroll és a kezelt gyümölcsök az Árukezelési és 
Áruforgalmazási Tanszék normál légterű hűtőtárolójába. A kísérletre 
kiválasztott almák a tárolási vizsgálatnak megfelelő érettségi állapotúak 
voltak. A tárolási kísérlet szeptember közepén indult és április elején 
fejeződött be. 

Vizsgált paraméterek 

Az apadás-romlás meghatározásához a vizsgálatba bevont fajták 
mindegyikéből öt párhuzamos mintát vizsgálunk, mely ez esetben azt 
jelentette, hogy 5 darab M10-es rekeszbe azonos tömegű (5kg) almát 
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tároltunk be a szedést követő napon. A mintákat havonta, digitális ISHIDA 
típusú mérlegen mértük, amely segítségével a betárolási értékekhez 
viszonyítva meg tudtuk állapítani az eltelt idő alatt (négy hét) 
bekövetkezett apadást, majd a romlott egyedeket eltávolítva, a mintát újra 
visszamérve, megkaptuk a romlásból származó veszteséget.  

Az akusztikus vizsgálat segítségével a termény belső keménységéről 
kapunk információt. A vizsgálat során a lágy alátámasztásra helyezett 
mintát gyengén megütjük és egy mikrofon segítségével figyeljük annak 
hangválaszát. A hangválasz frekvenciája és a termény keménysége között 
az összefüggés szignifikáns. A jellemző frekvenciából és a tömegből a 
terményre jellemző keménységi tényezőt kapunk: S= f2*m [N/mm], ahol S 
az akusztikus keménységtényező, f a termény jellemző frekvenciája, m a 
termény tömege. Ezt a vizsgálatot is havonta 15 párhuzamos mintán 
végeztük. 

A húskeménységet Effegi típusú kézi penetrométerrel mértük, melyre 6 
mm-es nyomócsonk volt szerelve. Az összes almafajtánál fajtánként 15 
párhuzamos mintán, a legnagyobb átmérő mentén 3 ponton szintén 
havonta végeztük a vizsgálatokat. 

Az oldható szárazanyagtartalom meghatározásához, digitális ATAGO-
PAL-1-es típusú refraktométert használtunk. A méréseket itt is havonta, 
fajtánként 15 mintán végeztük, párhuzamosan a többi méréssel. 

A keményítőtartalom meghatározása az egyik legegyszerűbb és 
megbízhatóbb érettségi állapotot jellemző mérési módszer. A kálium-
jodidos jódoldattal (lugol-oldattal) kb. félig feltöltött petri-csészébe a 
keresztirányban félbevágott almák a vágási felület mentén kerültek 
elhelyezésre. A minták hozzávetőlegesen 2-3 percig álltak az oldatban, 
majd az onnan való kivételt követően 10-es mintaskála segítségével 
határoztuk meg az érettségi állapotot. Ez a mérés is havonta, az előző 
mérésekkel párhuzamosan zajlott, fajtánként 15 mintán. 

A polcon-tarhatósági vizsgálatot egy alkalommal végeztük. Fajtánként és 
csoportonként (kezelt-kontroll) 105 mintát vontunk be a vizsgálatba, 
melyet 18 °C-os hőmérsékleten, 40%-os relatív páratartalom mellett 
tároltunk. A méréseket kétnaponta végeztük, alkalmanként 15 párhuzamos 
mintán mérve a húskeménység változását, valamint az apadást és romlást 
15 állandó gyümölcsön.  

Az érzékszervi vizsgálatok során arra voltunk kíváncsiak, hogy van-e 
szignifikáns különbség az idő előre haladtával a vizsgálatba bevont fajták 
érzékszervi tulajdonságaiban. A kérdés megválaszolásához a profilanalízis 
módszerét alkalmaztuk. A profilbírálatokat a teljes érettség beállta után 
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végeztük, a vizsgálatba bevont fajtákat kétszer hatos csoportba osztottuk. A 
bírálatot csoportonként tizenkét bíráló végezte, minden alkalommal 
ugyanazon személyek. A profilanalízist az Árukezelési és Áruforgalmazási 
Tanszék Érzékszervi Minősítő Laboratóriumában végeztük állandó bírálati 
panellel. 

Eredmények 

Apadás-romlás mérésének eredményei 

Az apadásból és romlásból adódó tömegveszteség értékeit az alábbi 
grafikonok tartalmazzák (1. ábra). 
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1. ábra: Átlagos tömegveszteség 

A statisztikai számítások alapján a tömegveszteség vizsgálatánál 
egyértelműen egyik fajtánál sem volt kimutatható szignifikáns különbség a 
kontroll és a kezelt gyümölcsök között. A mérési adatok alapján 
kijelenthetjük, hogy a kezelt csoportok minden esetben kevésbé apadtak, 
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azonban szignifikáns különbség egyik fajtánál sem volt tapasztalható. A 
tavalyi évben végzett eredményekkel szemben idén nem volt olyan nagy 
mértékű romlás a vizsgált egyedek körében. 

Akusztikus mérés eredményei 

A következő ábrán (2. ábra) az akusztikus mérés eredményeit kívánjuk 
bemutatni. 
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2. ábra: Keménységtényező változása 

A gyümölcs állományának megőrzése az egyik legfontosabb feladat az 
árukezeléssel foglalkozó szakemberek számára. A húskeménység a tárolás 
során csökken, ahogy az akusztikus keménységtényező is. Az adatok 
statisztikai értékeléséből kiderül, hogy a különböző fajtájú almákra 
különbözőképpen hatott a kezelés, azonban minden esetben a kezelt 
gyümölcsök állománya keményebbnek mutatkozott a vizsgálat során. Míg a 
Jonatánnál nem volt szignifikáns különbség a kezelt és a kontroll fajták 
akusztikus keménységtényező adatai között, addig a többi fajtánál 
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érzékelhető volt a különbség kisebb-nagyobb mértékben. Három fajtánál 
volt igazán hatásos a kezelés (Releika, Renora, Rewena), vagyis ezen fajták 
kezelt csoportjai 1% szignifikancia szint mellett is keményebbek maradtak, 
mint a kezeletlen csoportok. A Jonagold és a Relinda fajtáknál különbség 
csak a tárolás végén volt tapasztalható 5% szignifikancia szint mellett.  

Húskeménység mérés eredményei 

A következő ábrákon a húskeménység változását kívánjuk bemutatni. 
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3. ábra: Húskeménység változása a tárolás során 

A húskeménység megőrzése nem csak a jobb fogyasztási hajlandóság 
szempontjából fontos, hanem a kitárolást követő műveletek során is 
kedvezőbb a keményebb állomány, gondolva itt a válogatás, osztályozás, 
rakodás, csomagolás stb. során fellépő fizikai igénybevételekre. A mérési 
adatok azt mutatják, hogy a kezelt csoportok húskeménysége kevésbé 
csökkent, mint a kontroll csoportoké. A kezelt és a kontroll csoportok 
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közötti különbség az összes vizsgált fajtánál sziginifikáns különbséget 
mutatott már 1% tévedési valószínűség mellett. Méréseinkből az is látszik, 
hogy a Releika, Relinda, Rewena fajták húskeménység értéke a tárolás 
során alig változott.  

Refrakció mérés eredményei 

A vízben oldható szárazanyag-tartalom tárolás alatti változásait a 4. ábra 
grafikonjai szemléltetik. 
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4. ábra: Refrakció változása a tárolás során 

Az érés során a gyümölcsben lévő keményítő egyszerű cukrokká alakul 
át, így nő az oldható szárazanyag-tartalom. A tárolás előrehaladtával ezen 
cukrok mennyisége a légzés miatt csökken. A diagrammokon látható, hogy 
a Jonatán, Jonagold, Releika, Relinda, Renora fajták kezelt csoportjainál a 
refrakció csúcsértéke jobbra tolódott, azonban szignifikáns különbség a 
nagy szórásértékek miatt nem volt kimutatható az egyes csoportok mért 
értékei között. Ezeknél a fajtáknál, a keményítő cukorrá alakulása 
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elhúzódott, ahogy a cukrok lebomlása is később kezdődött el, tehát a 
kezelés pozitívan befolyásolta a gyümölcsök szárazanyag-tartalmát, így a 
tárolhatóságuk körülbelül egy hónappal (Releika esetén kb. két hónappal) 
meghosszabbodott. A Rewena fajtánál a kezelés nem befolyásolta sem 
negatívan, sem pedig pozitívan gyümölcs vízben oldható szárazanyag-
tartalmát. 

Keményítőtartalom mérésének eredményei 

A vizsgálat eredményeit a következő ábrán (5.ábra) kívánjuk bemutatni. 
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5. ábra: Keményítőtartalom változása a tárolás során 

Minden fajtánál megállapítható, hogy már 1% szignifikancia szint 
mellett jelentős eltérés mutatkozott a kontroll és a kezelt csoportok között. 
A kezelt csoportok közül öt fajta teljes fogyasztási érettségének beállta 
körülbelül egy hónappal, a Releikáé pedig körülbelül két hónappal tolódott 
ki. Az 5. ábrán az is látható, hogy az összes fajta megfelelő érettségi 
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állapotban került betárolásra (K.I.>4) és a keményítőtartalom minden 
fajtánál elérte a maximumot (K.I.=10) legkésőbb a februári mérésig.  

Shelf-life vizsgálatok 

A polcon-tarthatósági vizsgálatok során arra a kérdésre kerestük a 
választ, hogy a tárolást javító 1-MCP kezelés hatására sikerül-e az adott 
fajta áruértékét hosszabb ideig megőrizni a kereskedelmi forgalomban 
meglévő feltételek és körülmények között, ezáltal biztosítva a jobb 
eladhatóságot. A polcon-tarthatósági vizsgálat során a kezelt - kontroll 
csoportok húskeménysége közötti különbség a Jonatán, Releika, Renora és 
Rewena fajtáknál már 1%-os tévedési valószínűség mellett is szignifikáns 
eltérést mutatott (H1: dn>0 egyoldalú próba). A másik két fajta (Jonagold, 
Relinda) esetén is mutatkozott szignifikáns különbség 5%-os szignifikancia 
szinten. Érdemes megjegyezni, hogy bár minden esetben szignifikáns 
különbség mutatkozott a kezelt és a kontroll csoportok húskeménység 
adatai között, a tárolóból kikerült kezelt csoportok kezdeti húskeménység 
értékei minden esetben sokkal magasabbak voltak, mint a kontroll 
csoportoké. 

Érzékszervi minősítés: Profilanalitikus vizsgálatok 

A februári profilanalízis eredmények az összes paraméter esetén 
melyeknél szignifikáns különbség volt kimutatható a kezelés pozitív hatását 
igazolták. Tehát a kezelt gyümölcsök savanyúbbak, lédúsabbak, 
ropogósabbak maradtak, hússzínük is világosabb maradt és az 
összbenyomás értékeket vizsgálva is jobban szerepeltek, mint a kontroll 
csoport gyümölcsei. Vagyis a tárolási kísérlet végére sikerült számos 
paraméter esetén nagy arányú különbséget kimutatni a kontroll és kezelt 
csoportok között, és ezzel visszaigazolni a műszeres vizsgálatok eddigi 
pozitív eredményeit, így a bírálók ítélete alapján igazolhatóvá vált a 
SmartFreshTM kezelés hatékonysága. 

Következtetések 

A vizsgálatba bevont hat fajtára az eddigi vizsgálatok alapján a 
következő megállapítások tehetők:  

Az egyes fajták reakciója az 1-MCP kezelésre különböző volt.  

Az átlagos tömegveszteség tekintetében megállapítható, hogy a hat 
vizsgált fajta egyikén sem jelentkezett a kezelés pozitív hatása, szignifikáns 
különbség egyik fajtánál sem mutatkozott a kezelt és kontroll csoportok 
tömegveszteség értékei között. Tehát az 1-MCP kezelésből az átlagos 
tömegveszteséget tekintve nem származott előnyünk.  
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Az akusztikus vizsgálat eredményeiben viszont jóval nagyobb különbség 
mutatkozott a kezelt és kontroll csoportok között. Három fajtánál 
(Releika, Renora, Rewena) volt igazán hatásos a kezelés, ugyanis itt már 
1% szignifikancia szinten is kimutatható volt a különbség, míg a Jonagold 
és a Relinda fajtáknál csak a tárolás végén lehetett szignifikáns 
különbséget kimutatni és csak 5% tévedési valószínűség mellett. Tehát a 
Jonatán kivételével minden fajta kezelt és kontroll csoportjai között 
szignifikáns különbség volt tapasztalható, tehát a kezelés az akusztikus 
vizsgálat szempontjából hatásosnak bizonyult. 

A tárolás során mért húskeménység eredmények azt bizonyítják, hogy a 
kezelés minden fajtánál hatásos volt, négy fajtánál (Jonatán, Releika, 
Renora, Rewena) már 1% szignifikancia szinten is kimutatható volt a 
különbség, a másik két fajtánál pedig 5% tévedési valószínűség mellett. 
Mivel a konzisztencia megőrzése a tárolás során az egyik legfontosabb 
feladat, a vizsgálat bebizonyította, hogy az 1-MCP kezelés hatására tovább 
megőrizhető a friss, ropogós állomány.  

A vízben oldható szárazanyag-tartalom mérésének eredményeit vizsgálva 
nem mutatkozott szignifikáns különbség, azonban a mérésekből kiderült, 
hogy a keményítő cukorrá alakulása illetve ezen cukrok lebomlása a 
Jonatán, Jonagold, Relinda, Renora kezelt fajtáinál legalább egy hónappal, 
a kezelt Releika esetén pedig két hónappal kitolódott. És bár szignifikáns 
különbséget nem lehetett kimutatni, a kezelés mégis hatásosnak bizonyult.  

A keményítőtartalom meghatározása az egyik legegyszerűbb és 
legmegbízhatóbb érettségi állapotot jellemző módszer. A mérési 
eredmények alapján megállapítható, hogy minden fajtára pozitívan hatott a 
kezelés, ugyanis minden esetben ki lehetet mutatni a különbséget már 1% 
szignifikancia szinten is a kezelt és kontroll csoportok között. A teljes 
fogyasztási érettség beálltának ideje öt fajta esetén körülbelül egy 
hónappal, míg a Releika esetén körülbelül két hónappal tolódott ki. Vagyis 
a kezelés ez esetben is hatásosnak bizonyult.  

A polcontarthatósági kísérletek alapján kijelenthetjük, hogy a kezelés 
pozitívan hatott minden fajtára. A húskeménység vizsgálat a Shelf-life 
kísérlet során hasonló eredményeket hozott, mint az egész tárolás során 
kialakult húskeménység eredmények, vagyis a Jonatán, Releika, Renora, 
Rewena esetén 1% szignifikancia szinten is kimutatható volt a különbség a 
kezelt és a kontroll csoportok között, míg Jonagold és a Relinda fajtáknál 
csak 5% tévedési valószínűség mellett. A Renora kivételével a kezelt 
csoportok minden esetben kevesebbet apadtak szemben a kontroll 
csoportokkal. Tehát az 1-MCP hatása a tárolóból kikerült gyümölcsök 
esetén is kedvező volt.  
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Miután a gyümölcs eléri a teljes fogyasztási érettségi állapotát (10-es 
keményítő index), felértékelődik az érzékszervi bírálatok szerepe és 
eredménye.  

A profilanalitikus vizsgálatok eredményei sok esetben tükrözték a 
műszeres mérések során kapott eredményeket. A bírálók ítélete alapján 
igazolhatóvá vált a SmartFreshTM kezelés hatékonysága. Szignifikáns 
különbségek leginkább a színezet, állomány, édes,- savanyú íz tekintetében 
alakultak ki minden esetben bizonyítva a kezelés hatását.  

Összefoglalás 

Az eltelt hat hónap tárolási eredményei arra engednek következtetni, 
hogy a technológia hatása és hatékonysága a hat vizsgált fajtán és az 
alkalmazott tárolási körülmények között megfelelőnek bizonyult. A 
gyümölcsök érése lelassult, a tárolás ideje legalább egy hónappal 
meghosszabbodott. A kezelt almák megőrizték lédússágukat és nem 
jelentkezett idegen íz vagy illat a kezelés hatására.  

Az eltelt két év vizsgálati eredményei alapján egyre nagyobb 
bizonyosságot kaphatunk a technológia hatásosságáról és remélhetjük, 
hogy a SmartFreshTM (1-MCP) kezelés megoldást nyújthat azoknak a 
hazai termelőknek és kereskedőknek, akik a nagy költségek miatt nem 
képesek korszerű hűtőtárolókat üzemeltetni. Ha a következő évek 
vizsgálati eredményei eddigi állításainkat megerősítik, akkor a 
SmartFreshTM (1-MCP) tárolhatóságot javító kezelés sikeres hazai 
engedélyeztetése után egy olyan technológia alkalmazása valósulhat meg 
Magyarországon, mely kis ráfordítást igényel, hamar megtérül és legalább 
részben helyettesíteni képes a drágább (szabályozott légterű vagy ULO) 
tárolási technológiákat. 
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Robusztus statisztika: módszer a kiugró értékek kezelésére 
A robusztus statisztika kényelmes, korszerű módja az eredmények 

összegzésének, ha azt gyanítjuk, hogy kis arányban kiugró értékek is 
vannak köztük. A centrális tendencia legtöbb becslése (pl. számtani közép) 
és a szóródás (pl. szórás) értelmezése azon az implicit feltételezésen 
alapul, hogy az adatok egy normál eloszlásból vett véletlenszerű mintát 
alkotnak. Tudjuk viszont, hogy az analitikai adatok gyakran eltérnek ettől a 
modelltől. Gyakran erősen torzultak (a vártnál nagyobb arányban 
tartalmaznak az átlagtól távolabbi eredményeket), időnként pedig kiugró 
értékek vannak köztük. 

Nézzünk példaként egy adatsorozatot: 

4,5   4,9   5,6   6,2   5,2   9,9 

A 9,9-es érték egyértelműen gyanús, még egy ilyen kis minta esetén is. 
Ha a gyanús értéket is bevonjuk a statisztikába, a következőt kapjuk:  

 

 

 

8,5=x       s=1,9 

 
 

Ezek a statisztikák normál eloszlású modell alapján leírják az adatokat, 
de nem jól (1. ábra). Az átlagnak nagy a torzítása, míg a szórás túl nagy. 
Ezenkívül e becslések számértékei, különösen a szórás, erősen függenek a 
gyanús adat tényleges értékétől. 
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Ezeknek az adatoknak ésszerűbb értelmezése, hogy azok a populáció 
véletlenszerű mintáját alkotják, átlaguk 5, a szórás kb. 1, és van egy kiugró 
érték, a 9,9. Ha a kiugró értéket kihagyjuk a számításunkból, akkor azt 
kapjuk, hogy: 

 

 

 

1,5=x       s=0,7 

 
 

Ez a statisztika a legtöbb adat esetében plauzibilis normál modellt 
szolgáltat (2. ábra). Bár nem figyelmeztet minket a kieső adat esetleges 
jelenlétére, ez a modell sokszor kedvezőbb az analitikai alkalmazásokban. 

A kiugró értékek vizsgálata és robusztus módszerek 

A gyanús értékeket tipikusan olyan vizsgálatokkal kezeljük, mint pl. a 
Dixon vagy Grubb teszt a kiugró értékek meghatározására, meghatározott 
konfidencia szinten. Ez az eljárás nem szükségszerűen egyértelmű. Először 
is, a próbák egyszerű változatai félrevezethetnek, ha két vagy több kiugró 
érték is jelen van. Másodszor, el kell döntenünk, kihagyjuk-e a kiugró 
értékeket a további statisztikából. Ez felveti azt a vitatott kérdést, hogy 
mikor jogos a kiugró értékek elhagyása. 

A robusztus statisztika alternatív eljárást kínál, mely modellt ad az 
adatok „jó” részének leírására, de nem követeli meg tőlünk, hogy bizonyos 
észlelési pontokat kiugró értékként határozzunk meg vagy elhagyjuk őket. 
Az átlag és a szórás becslésére sok különböző robusztus becslés létezik. 
Először egy nagyon egyszerű módszert tekintünk át, majd egy 
bonyolultabbat. 

A medián/MAD módszer 

Ebben a módszerben egyszerűen a rendezett adatok centrális értékét (a 
mediánt) vesszük az átlag becsléseként. 

4,2   4,5   5,2   5,6   6,2   9,9 

adat 

Mérési tengely 

gy
ak

or
is

ág
 robusztu

s modell 

2. ábra 

Élelmiszervizsgálati Közlemények, 52, 2006/3




































