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Eljarasok és modszerek a magyarorszagi lakossag
tapanyagbevitelének meghatarozasara a taplalékkal
bevitt xenobiotikum terhelés becsléséhez
Biro Gyorgy

MTA Elelmiszertudomanyi Komplex Bizottsag
Erkezett: 2007. janius 25.

1. A tanulmany célja

A lakossag szaméara a kornyezetbdl a termesztés, feldolgozas, tarolas
és forgalmazas sordn az élelmiszerekbe jutd, bioldgiailag hatékony
idegen vegyi anyagok (xenobiotikumok) az egészségkarosodés veszélyét
jelentik. A kockézat alapvetéen a kontaminédns vegyi anyagok kémiai
jellemzGitSl és mennyiségétdl fiigg, bar szamos mddositd tényezdvel is
szamolni kell. Az ember szervezetébe a taplalékkal kerild
xenobiotikumok mennyiségét akkor lehet megbecsiilni, ha ismert az,
hogy melyek az élelmiszerfogyasztas jellemzdi: milyen élelmiszereket,
milyen nyersanyagokbdl készitett ételeket fogyasztunk €s milyen
mennyiségben. Els§ feladat tehdt a napi étrend konkrét regisztralasa.
Ehhez ki kell vdlasztani az alkalmas taplalkozas-epidemioldgiai
modszert. A vizsgdlandé  reprezentativ minta  nagysdginak
meghatarozdsa a kovetkezd 1€pés. Ki kell alakitani a kapott adatok
feldolgozasanak fébb elemeit is. A 1étrehozott adatsor legyen alkalmas
arra, hogy a killonb6zé terményekre, termékekre vonatkozoan
megszerezhetd, illetve rendelkezésre 4ll6 xenobiotikum mérési
eredményekkel egybevethetd és igy a lakossag terhelése megbecsiilhetd
legyen.

2. Az étrendet vizsgalé modszerek
Milyen Kkritériumok hatarozzak meg a modszer kivalasztasat?

A valasztas fligg a vizsgdlat targyatol: attél, hogy elsddlegesen
vannak-e célként kitldzott taplalékok vagy tdpanyagok; az egyének, vagy
inkdbb csoportok adataira van-e sziikség; abszolat vagy relativ beviteli
értékek kellenek-e; a vizsgdlatra keriil6 népesség jellemzdi (kor, nem,
iskolazottsag, szocidlis helyzet stb.); a tanulményozandé idGtartam;
mennyire specifikusan indokolt leirni az ételeket; milyen mas forrasok
allnak rendelkezésre.
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A kittizott  célt a taplalkozas-epidemioldgidban haszndlatos
modszerekkel lehet megkozeliteni. Ezek elOnyeit és hatranyait a
kovetkezOkben tekintjiik 4t szakirodalmi forradsok felhasznaldsaval
(Anderson, 1998, Bir6 et al. 2002, Bingham, 1987, Gibson 2002,
Eastwood 2003, Pao, Cypel 1996, Thompson, Byers 1994).

24 oras visszakérdezés (24-hour recall)

A vizsgalatot végz6 személy kikérdezi a vizsgaltat, hogy az egész
el6z6 napon milyen ételeket ¢és italokat fogyasztott, milyen
mennyiségben, idépont szerinti sorrendben. Az interju elvégezheto
személyesen vagy telefonon. A ko6zolt adatok kozvetleniil szamitogépbe
(notebook) vihetdk, és azonnal koédolhaték, ha ehhez megfeleld
program all rendelkezésre. A napi étkezések ugyanazon egyénnél
eltéréek, ezért egyetlen nap nem reprezentdlja a szokasos egyéni
bevitelt, de meglehetdsen jol jellemzi egy csoport vagy populaciod
atlagat.

Elonyok

A személyes  kapcsolat  hozzdjarul a  felvett  adatok
megbizhat6sagihoz. A mddszer kiilonbdz6 etnikumi lakossagnal,
széles korben alkalmazhatd, nem kell irdssal-olvasassal veszédni annak,
akinek ez nehézséget jelentene, a kikérdezettek terhelése viszonylag
kicsi. Egy interja 15-20 percig tart, szabad végl, az eljards nem
befolydsolja a megszokott taplalkozast.

Hatrdnyok

A megevett taplalék visszaidézése a valaszado emlékezetétdl fiigg.
Az adag nagysagat nehéz egyértelmiien megbecsiilni, de ebben a
gyakorlott kérdezd sokat segithet, s6t fénykép- vagy makettsorozat is
készithet6. Ennek bemutatisa megkonnyiti a becslést. Mivel a napi
étrend naprol napra valtozik, egyetlen nap adataibol nem lehet a
szokédsos Osszeallitasra kovetkeztetni. Ezért egyszer 24 Orara vonatkozo
interji nem alkalmas a tdpanyagbevitel és az ellatottsag, illetve
egészségi 4allapot paramétereinek biokémiai markerei kozotti
Osszefiiggés elemzésére.

Etrendi feljegyzés vagy naplé (dietary record)

Ennél a modszernél a valaszado jegyzi fel az elfogyasztott ételeket
és italokat. A mennyiséget lehet becsiilni, mint az el6z6 eljarasnal, vagy
mérni. A méar emlitett fényképsorozat itt is nagyon hasznos lehet.
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Altaldban haromnapos feljegyzést hasznalnak, ugy elosztva, hogy fedje
az évszakok és a hetek napja kozotti kiilonbségeket azért, hogy
atlagosnak tekinthet6 kép alljon rendelkezésre. A feljegyzést az
étkezéssel azonos iddben kell elkésziteni, papir vagy diktafon
hasznalataval. A valaszadok természetesen elGzetesen tajékoztatast
kapnak arrol hogy, mit, hogyan irjanak fel. Nagyobb pontossagot lehet
elérni parhuzamos interjuval, az els6 és az utolso nap utan.

Elonyok

Az étrendi feljegyzés meglehetésen pontos, ha jol készitik. A
méréssel kombinalt feljegyzést ,arany standard” névvel illetik, mert
nem hagyatkozik a vdlaszadé memoridjara, a kihagyds veszélye
minimalis. Ez az eljaras is nyitott végli. Elfogadasa konnytinek tinik, és

az adatfelvételhez nem kell szakképzett személyzet.
Hatrdnyok

Jo egyiittmtkodési készség kivanatos a valaszadd részérdl, aki
legyen a téma irant motivalt, és rendelkezzen kell§ iraskészséggel, ha
nem diktafont haszndl. A vizsgalt személy leterhelése nagy. A mddszer
befolyasolhatja a tdplalkozasi szokisokat, amely igy a vizsgalat ideje
alatt valtozhat. A feljegyzés hosszabb idGtartama gyengiti a
megbizhatdsagot a valaszad6 faradasa miatt, kimaradhatnak tételek, és
mas hibak is keletkezhetnek.

Elelmiszerfogyasztési gyakorisag (food frequency questionnaire)

A modszer lényege, hogy a vilaszadd egy eldre Osszedllitott
kérdGiven megjeloli, hogy a listdiban felsorolt élelmiszereket
(élelmiszercsoportokat) milyen gyakorisaggal fogyasztotta egy
kivalasztott id@intervallumban, 4altaldban az utols6 hdénapban vagy
évben. Lehetséges a fogyasztott mennyiségek 4atlagos nagysagat is
megkérdezni, alkalmas moédon szerkesztett kérddivvel, a mennyiség
becslésére  szolgdlé  dtmutatds  segitségével  (szemiquantitativ
élelmiszerfogyasztdsi gyakorisdg kérddiv). Ennek segitségével a
tapanyagbevitel is becsiilhetd. A modszer eredményességének kulcsa a
lista 0sszeallitdsdban van, mert meglehetdsen nehéz kell6en 4tfogd, de
ugyanakkor nem talsagosan sok tételt tartalmazé felsorolast késziteni,
amely mar megosztana a kitoltd figyelmét, rontand a megbizhatésagot.
A téaplalkozas egészének megismerését szolgald listak legalabb 50 és
legfeljebb 150 elemre terjednek ki; a specidlis céliak (bizonyos
tapanyagokra, élelmiszerekre, élelmiszercsoportokra irdnyulék) ennél
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rovidebbek lehetnek. Célszeri, ha a felsorolas igazodik a hazai
élelmiszerfogyasztasi statisztika, illetve az 0Osszehasonlithatdosag
érdekében a nemzetkozileg hasznalatos rendszerek tételeihez.

Elonyok

A gyakorisagi kérddivek alkalmas eszkozok a szokasosan fogyasztott
élelmiszerek korének meghatirozasara, kimutatjdk a nem vagy csak
igen ritkdn fogyasztott élelmiszereket, élelmiszercsoportokat.
Amennyiben a megevett mennyiségre is utald, szemiquantitativ kérddgiv
all rendelkezésre, a mennyiségek is becsiilhetdk, illetve a tdpanyagok
bevitele is értékelhet6. A kérdSiv egyénileg kitolthets, de a
megbizhatésdg  érdekében  indokolt képzett interjukészitével
pontositani. Az eljaras egyszerd és viszonylag gyors, a valaszadd
terhelése csekély, a taplalkozasi szokdsokat nem befolyasolja,
populdcios szintd vizsgalatokra alkalmas.

Hatrdanyok

Sziikséges a régebbi emlékek felidézése, ami sokszor nem egyszerd,
a taplalkozas éppen aktudlis jellege ezt befolydsolhatja. A vizsgalt
idétartam felelevenitése sokszor pontatlan, az emlékezet csalhat,
gyakran kell szdmolgatni, viszonyitani a gyakorisdgot. A mennyiségi
becslésnél a méar tobbszor emlitett bizonytalansag itt is belép, hidnyos
lehet a specifikaci6, az adag nagysdga és erételjes a hajlam az
élelmiszertipusok 0sszevondsdra. A mddszer zart végl. Bér kiterjedten
alkalmazzdk epidemioldgiai vizsgalatoknédl, kevésbé megbizhato
eredményeket szolgaltat f6ként a zsir és koleszterin mennyiségérdsl. A
gyakorisagi kérd6iv inkadbb a tdplalkozasi attitGdot mutatja
(Drewnowski 2001).

Etrendi anamnézis (diet history, dietary history)

Val6jaban az eldbbiekben ismertetett modszerek kombindcidja.
Egyik eleme a 24 Ords étrendi visszakérdezés, a masik az
élelmiszerfogyasztasi gyakorisdg kérddsiv, és ehhez csatlakozik a
hdromnapos étrendi feljegyzés. Ennek kovetkeztében az egyes
eljarasok el6nyei és f6ként hatranyai részben kiegyenlitédnek.
Megvaldsitdsahoz jol begyakorolt személyzet és meglehetGsen sok id6
sziikséges, de nem lehet aldbecsiilni a vizsgaltak terhelését sem. Ennek
tulajdonithatd, hogy az étrendi anamnézis ma tobb varidcioban létezik.
Leginkabb a haromnapos feljegyzést szoktak elhagyni.
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3. Az étrendi becslés validitasa

A validitas egyrészt azt jelenti, hogy a vizsgalat eredményei a valos
helyzetet elfogadhatéan mutatjdk-e be (kiilsé validitas), mdasrészt a
taplalkozasi expozici0 vagy a kovetkezmény mérése valoban a
tanulmanyozni kivdnt expoziciét vagy kovetkezményt méri-e (belsé
validitas). A kett§ egymds nélkill nem létezhet. Az érzékenység, a
specificitas és az elGrejelzési képesség az utdbbihoz kapcsolddik. Egy
tanulmdny akkor tekinthet§ validnak, ha a megéllapitasok a valds
helyzetet ésszertien reprezentdljdk. Az epidemioldgiai céla idealis
mobdszer az érdekelt feltételezés tesztelésére hathatés médon legyen
adekvat mértékben pontos az egyének dltal elfogyasztott élelmiszerek,
illetve bevitt tdpanyagok szempontjabol (Kohlmeier 1994). Ezért az
étrendet relevans iddben, relevdns populaciondl, valoban relevans
expoziciot mérd eljarassal kell meghatarozni, feltételezve, hogy az
adatgydjtés, az analizis és az interpretdlds sordn nincsenek hibak
(Margetts, Nelson 1997). Teljes mértékben, egyik mddszer sem teljesiti
maradéktalanul ezeket a kovetelményeket. Minden, az étrenddel
Osszefiiggd tanulmanyban random vagy szisztematikus hibak vannak.
Hiba adodhat a tdpanyagosszetételi tablazatok haszndlatabdl, a
kddolasbol, az adag nagysaginak becslésébdl, a véalaszok és a minta
eltéréseibdl, a hibak fel nem ismerésébdl, az étrend valtozasaibol. A
kiilonb6z6 mdédszereknél eltérd a hiba tipusa. Példaul az emlékezeten
alapuld moédszereknél a felidézés hibdja, az étrendi feljegyzésnél a
megvaltoz6 étrend, a tényleges érték alatti kozlés a mennyiségeknél, az
utobbira kiilondsen a tualstlyosak hajlamosak (Ireland et al. 2002,
Macdiarmid, Blundell 1998, Verger et al. 2002). Egy mddszer
validitasanak értékeléséhez csak ,relativ’ wvalidalas lehetséges,
altaldban az adott eljards eredményét a taplalkozasi feljegyzéssel vetik
egybe, olykor biomarkerekkel, mint a kettGsen jelzett viz vagy a
vizeletben megjelend nitrogén.

Az élelmiszerfogyasztds vagy a tdpanyagbevitel kérddives
becslésének validitasa valtozik az élelmiszer, illetve a vizsgalt csoport
szerint. A biomarkerek altaldban megerdsitik, hogy az étrendi
feljegyzés nagyobb valoszintiséggel rangsorolja helyesen a személyeket,
mint mas moédszerek akkor, ha a szokasos étrend becslésérdl van szo
(Bingham et al. 1995, Nelson, Bingham, 1997, Porrini et al. 1995,
Rothenberg, 1994, Young et al. 1994). A kiillonbségek valtozdak: a 24
Oras visszakérdezés és az intézeti korilmények mellett megfigyelt és
kiszamitott bevitel kozott jelentéktelen és 19% kozotti eltérést talaltak,
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a visszakérdezés volt mindig a kisebb, altalaban 10%-ra tehet§ az
alulbecslés (Willett 1998). Ugyanilyen értéket taldltak hérom- és
négynapos étrendi feljegyzés esetén, valamint a megfigyelt fogyasztas
kozott katonai étkeztetésnél (Schnakenberg et al. 1981). Egy masik
tanulmdnynal viszont nem volt érdemi kiilonbség a kétnapos feljegyzés
és a megfigyelt, szamitott bevitel k6zott energia és a legtobb tapanyag
esetén (Karvetti, Knuts 1992).

A 10 éven aluli gyermekek, valamint az id6s emberek étrendjének
megismerése kiilon feladatot jelent. Gyermekeknél ilyen esetben a
szill6(k) kozremikodésével végezhetd el a 24 Oréds visszakérdezés.
Gyakorlati tapasztalat szerint a fogyasztasi gyakorisag vizsgalata csak
12 éven feliilieknél alkalmazhatd. Gyermekeknél a kérdezés formaja is
fontos: eredményesebb, ha konkrét étkezésekre kérdeznek r4, mint ha
altalaban puhatoléznak: ,Mit ettél tegnap?” (Domel Baxter et al.
2003). A vizelet nitrogénjének mérése, mint bioldgiai marker, nem ad
felvilagositast a fehérjebevitelre a novekedés nitrogén-felhalmozasa
miatt. Idéseknél lényegében a mentdlis allapot allithat akadalyt a
szokdsos modszerek felhasznédlhatosdga elé. Az adag nagysdganak
helyes megitélése is gondot jelenthet, még szemléltetG anyag
birtokaban is.

4. A vizsgalati modszer kivalasztasa és alkalmazasanak
hazai és nemzetkozi tapasztalatai

Az 1985 ¢és 1988 kozott lefolytatott EIs6 Magyarorszagi
Reprezentativ Taplalkozéasi Vizsgalat célja a lakossdg taplalkozasi
jellemzdSinek feltardasa és a taplalkozasi kockazat megismerése volt.
Ennek soran elGzetes feljegyzéssel kombinalt kétszer 24 Oras
visszakérdezést és 35 tételbll allé élelmiszerfogyasztasi gyakorisag
kérddivet alkalmaztak (Bir6 1994). Azonos moddszerrel végezték az
1992-1994 kozotti kvazi random tdplalkozasi vizsgalatot is, de itt
haromszor 24 drara terjedt ki az étrendi adatfelvétel (Bir6 et al. 1996).
A kisebb csoportokra kiterjedd tanulmanyoknal altaldban ugyancsak a
24 orés visszakérdezéssel dolgoztak (pl. Rurik 2006). A 2003-2004
években végzett felmérésnél az egyszer 24 Ords visszakérdezést és a
haromnapos étrendi feljegyzést kombinaltak (Rodler et al. 2005).

Az Egyesiilt Allamokban a lakossag taplalkozasanak, taplaltsagi és a
kapcsolddo egészségi allapotanak folyamatos megfigyelését a National
Nutrition Monitoring and Related Research Program keretében végzik.
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A programnak két kiemelkedd része van: a Continuing Survey of Food
Intakes by Individuals, a US Department of Agriculture gondozasdban
és a National Health and Nutrition Examination Survey, a US
Department of Health and Human Services irdnyitdsdval. Az
alkalmazott étrendi adatfelvételi modszer a 24 Oras visszakérdezés,
amelynél a kozelmultban tértek 4t a kétnapos rendszerre (Woteki et al.
2002).

A Németorszagban kidolgozott, szamitogépre alkalmazott kérdGives,
modositott étrendi anamnézis programot (DISHES 98, Dietary
Interview Software for Health Examination Studies) 24 Orara
vonatkozé visszakérdezéssel €és haromnapos étrendi feljegyzéssel
validaltak, Iényeges eltérés a harom mddszer kdzott nem volt (Mensink
et al. 2001). A 24 6rés eljarast nemcsak a kozvetlen, hanem a telefonos
interjunadl is alkalmasnak taldltdk az energia- és fehérjebevitel
leirdsdhoz (Bogle et al. 2001). Haromszor 24 6ras visszakérdezés 14
napon beliill az energiabevitelt csoportos szinten kielégitéen jelzi,
egyénileg azonban nem, az energiafelhaszndlast kettdsen jelzett vizzel
(H,'*0 és *H,0) ellendrizve (Johnson et al. 1996).

Lengyelorszagban 2000 &szén a Kozponti Statisztikai Hivatal
haztartasstatisztikai felmérést végz6 kérdezdbiztosai az elbre
kivalasztott 1362 haztartasban 4200 személy taplalkozasat is vizsgaltak,
24 oras visszakérdezéssel. Regisztraltak a vitaminokat és d4svanyi
anyagokat tartalmazo étrendkiegészitéket is. A kontamindnsok
becslését, amelyek jelen lehetnek a vizsgalt étrendben, a tovabbiakban
tervezték, de errdl kozlemény még nem jelent meg (Szponar et al.
2001).

A holland European Prospective Investigation into Cancer and
Nutrition (EPIC) projektnél élelmiszerfogyasztas-gyakorisagi, 79 tételt
tartalmazé kérddivvel dolgoztak (harom adatfelvétel, hathénapos
id6kozokkel), amelyet erre a célra alakitottak ki (Ocké et al. 1987).
Japan dietétikusokon végzett megfigyelés sordn a szemiquantitativ
gyakorisagi kérdGiv kell6en nagy validitast adott hétnapos, méréses
étrendi feljegyzéssel Osszehasonlitva. A kérddiv 102 élelmiszert, ételt
sorolt fel, és az el6z6 honapra vonatkozOoan kérték a valaszokat
(Tokudome et al. 2001). Hollandidban, Svédorszagban, Olaszorszdgban
és Finnorszigban az étrend ¢és a rdk  Osszefiiggéseinek
tanulméanyozéisira végeztek vizsgalatokat. A taplalkozast fogyasztas
gyakorisagi kérddivvel kozelitették meg, és nagyon jol Ossze tudtik

hasonlitani a kozos és az orszagonként valtozo jellemzdket (Balder et

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 54, 2008/1 11



al. 2003). A Framingham Nutrition Study sordn j6é eredménnyel
alkalmaztak a fogyasztasi gyakorisdg regisztralasat, amely a
haromnapos étrendi feljegyzéssel egybevetve, megbizhatd eredményt
adott (Millen et al. 2001). Egy kanadai tanulmdnyban ugyancsak jo
eredményeket kaptak a fogyasztdsi gyakorisdg €és a hétnapos étrendi
feljegyzés adatainak Osszehasonlitdsdnal (Jain 1996). Ez az eljaras
hasznos  segit6 a  kémiai élelmiszerbiztonsdg jellemzdinek
megallapitdsanal akkor, amikor rovid id§ alatt hosszabb idStartamra
vonatkozé adatokat kivanunk kapni. Irorszigi tanulmanyhoz 32
pontosan meghatarozott, dltalanosan fogyasztott élelmiszert vettek be
a kérddivbe €s hasonlitottak Ossze az adatokat egy 14 napos étrendi
feljegyzéssel. A kovetkeztetés: a kérddiv ilyen esetekben hasznos és
megbizhato segitd (Lambe 2000). Magyarorszagon is végeztek 1997-ben
14 kérdést tartalmazo kérddivvel felmérést 500 személynél. A kérdések
kiemelt élelmiszercsoportok (zo6ldség, gyiimolcs, étkezési
gabonakészitmények, hus, olajos magvak, hal, bor, fermentalt
tejtermékek) fogyasztasi gyakorisagara, étrendkiegészitGk szedésére €s
az ételek készitésénél hasznalt zsiradékra vonatkoztak, majd ennek
alapjan tanulméinyoztdk a koOrnyezet szennyezettsége dltal okozott
egészségi kockazatot is egy szakmérnoki diplomadolgozat keretében
(Tolnay et al. 2001).

Olaszorszagban harminc évet atfogd értékeléshez a
tapanyagtartalmat a FAO adatbazisabdl, az élelmiszermérleg adataibol
szamitottak ki (Zizza 1997).

Az Egyesiilt Allamokban, a 2000-ben lefolytatott National Health
Interview Survey elGkészitésénél egy ,Multifactor Screener”’-nek
nevezett kérdSivet dolgoztak ki, amelyben célzottan a cerealidk, a tej
és tejtermékek, a teljes kidrlést kenyér, gytimoleslevek, gyimolesok,
salatak, burgonya, bab, mas zoldségek, fott tésztdk, diofélék és chipsek
fogyasztasarol érdeklddtek, tehat nem a teljes élelmiszervalasztékrol
kivantak tdjékozdodni (Thompson et al. 2005).

Az Egészségiigyi Vilagszervezet GEMS/FOOD (Global
Environmental Monitoring System) programja a lakossagot az
élelmiszerek kozvetitésével érd kémiai expozicié kideritését szolgalja.
A l1ényege, hogy vilagszerte koordindlja és harmonizdlja az erre
irdnyuld kutatasokat az Osszehasonlithatdsag, a globalis értékelés
érdekében. Az egyes orszagokban lehetnek eltérések az étrendi
adatfelvételek modszerében, alapjdban azonban a fogyasztasi
jellemzdket veszik figyelembe, és ennek alapjan alakitjdk ki a
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fogyaszt6i kosarat (GEMS/FOOD Total Diet Studies 2002,
International Workshops on Total Diet Studies 2005, GEMS/FOOD
Regional Diets 2003).

Az eurodpai taplalkozasi szokasok azonositasdra, meghatarozéiséara és
a killonbségek dbrazolasara a kilencvenes években inditottdk 12
orszagban — koztiikk hazdnkban is — a DAFNE (Data Food Networking)
programot, amelynek keretében a haztartasi koltségvetési adatokat,
azaz héztartasstatisztikat hasznaltak fel és adatbankot is létrehoztak.
Az elért eredmények arra is alkalmasak voltak, hogy 0sszehasonlitsak
az Egyesiilt Allamok 1994-es taplalkozasi vizsgdlatdval (Nationwide
Food Consumption Survey, US Department of Agriculture vezetésével)
(Trichopoulou et al. 2001; Byrd-Bredbenner et al. 2000).

1997 és 2001 kozott folyt a EU Programme on Health Monitoring
keretében a European Food Consumption Survey Method
(EFCOSUM) projekt kutatdsa, amelyben 14 akkori tagallam és 9 mas
eurdpai orszag vett részt (Brussaard et al. 2002). A munkacsoport a
széleskord  populaciés  vizsgalatra, figyelemmel az  etnikai
kilonbségekre 1is, a 24 Oras visszakérdezéses modszert tartotta
Eurdpaban 4altalanosan alkalmazhatonak. Az eljaras felhaszndlhato az
élelmiszer-fogyasztas folyamatos megfigyelésére, az atlagos fogyasztas,
az energia- ¢és tdpanyagbevitel megoszlasanak, valamint a
kontaminansok és adalékanyagok akut felvételi szintjének becslésére.
Azonban az ut6bbi célokra mas eljarasok (kettdzott minta, piaci kosar)
is alkalmasak, ezért ezeket a kémiai anyagokat a moddszer
kivalasztasdnal nem vették hangsilyozottan figyelembe. Ez a metddus
viszonylag kis terhelést jelent a valaszaddra és az adatfelvételt végzdre,
valamint j6 tijékoztatast nyujt nagyobb populacio taplalkozasardl. A 24
oras adatfelvétel idedlis eszkoz a taplalkozds jellemzdinek
megismerésére egész Eurdpaban (Bir6 et al. 2002).

Az 1. pontban megjelolt célokra a 24 Oras visszakérdezéses modszer
alkalmas. Azonban célszertinek tartjak az adatfelvétel legalabb egyszeri
megismétlését, tehat a kétszeri vizsgdlatot két, nem egymast kovetd
napon (Hoffmann et al. 2002). A tervezett vizsgalatok szempontjabol
azonban kedvez6bbnek tdnik, ha csak egyszeri 24 6ras adatfelvétel
torténik, és ehhez csatlakozik a fogyasztasi gyakorisag kérddive, amit a
kovetkezikkel lehet indokolni:

e Igy a kétféle adatfelvételt egyszerre el lehet végezni, nem
sziikséges ugyanazokat a vizsgalandd személyeket ismételten
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megkeresni, mert ez jelentGsen novelné a valaszadok és vizsgalok
terhelését, tovabba nagy valdszintiséggel szamottevd
lemorzsolddassal lehet szamolni.

e Mivel a koOrnyezet kémiai kontaminacidjanak értékeléséhez a
hosszabb id&tartamban fogyasztott taplalék ismerete sziikséges,
ezért a masodik 24 Ords visszakérdezés is csak pillanatnyi
keresztmetszeti képet adna, nem Iényegesen tobbet, mint az
egyszeri.

e Szemiquantitativ  fogyasztasi  gyakorisdg kérdSiv  hosszabb
idGintervallumra vonatkozik és 4dtlagos mennyiségi tajékoztatast is
ad. Célszertien egyéves visszatekintést kell kérni.

Az adatok rogzitése

Az adatok felvételéhez, a 24 Oras visszakérdezéshez és a gyakorisagi
jellemz6khoz célszerien Osszeallitott, egyszertien kitolthet§ kérddivek
Osszeallitasa sziikséges. El6ny0s, ha az adatok rogzitése a helyszinen
kozvetleniil szamitogépes programba (notebook) torténik, a program
egyben a hidnyz0 vagy nyilvanvaléan hibds bejegyzésekre
visszakérdezne, illetve ezeket nem fogadna el. Ezdltal az adatrogzitési
hiba miatti utélagos kiesés elkertilhetd, tovabba az adatok kozvetleniil
a feldolgozast végrehajtd programba attolthetdk.

Az egyszerlsités érdekében a kozvetlen fogyasztasra alkalmas
¢lelmiszerek, illetve a nyersanyagok koddolhatok. A késGbbiekben
feltehetden sziikségessé vald nemzetkozi Osszehasonlitas érdekében
valamelyik altalanosan elfogadott és hasznélt kddot lehet alkalmazni.
Az EFCOSUM javaslata az EPIC SOFT rendszer, amely 17 csoportbol
€és tovabbi alcsoportokbdl all. Ez az alap egybevethetd a Eurocode 2 és
a EFG (Euro Food Groups) rendszerekkel, bar ez utdbbiak kddolasa
eltér6 és beosztasuk is mas. Példaul a EFG 33 tételt tartalmaz,
altételek nélkiil (Ireland et al 2002; az emlitett rendszerek, tovabbé a
FAO Food Balance Sheet, a WHO GEMS/FOOD, a francia és a
holland vizsgalatoknal alkalmazott rendszerek teljes terjedelmiikben
megtaldlhaték ebben a cikkben; Slimani, Valsta 2002). A kddolasi
rendszert azonban mindenképpen ki kell egésziteni az elkészitett ételek
listajaval. EbbSl a kozétkeztetésben hasznalatos receptura alapjan
(els6sorban a NutriComp™* program adatbazisa, illetve pl. Tarjan 1984,
Bencsik, Gadlné 1999) hatarozhat6k meg a nyersanyagok, amelyekbdl —
az elkészitésnél bekovetkezd valtozasok figyelembevételével -
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szamithatd egyrészt a xenobiotikum expozici6, madsrészt a
tapanyagtartalom. Az EPIC-SOFT, illetve EFG alaprendszer
kddszdmai — a magyarorszagi sajatossagok miatti kiegészitésekkel —
nalunk is alkalmazhat6, €s az ekvivalencia alapjan barmelyik masik
rendszerben készitett adatokkal Osszehasonlithat6. A kodszam - az
alapok ismeretében mddosithatd — mert barmikor visszaalakithato.

A fogyasztott mennyiség meghatarozasa

Egy  megkozelitési  lehetdség az  elfogyasztott  taplalék
mennyiségének becslése, a szokasos haztartdsi mércékhez viszonyitva:
evGkanal, tedskandl (kiskanal), kavéskanal, csésze, szelet stb., illetve
deciliter, dekagramm. Az ilyen becslés meglehetdsen pontatlan,
rendkiviil nagy a hiba lehetdsége, hiszen az emberek altaliban nem
mérik meg, mit esznek, a szelet kenyér vagy a csésze tej még viszonylag
pontos, bar itt is jelentGsen eltérhet a csésze nagysaga, a szelet
vastagsdga és nagysaga aszerint, hogy milyen formaja kenyérbdl vagtak
le.

Ezért ajanljak a fényképes bemutatast, amelynél az adagok nagysaga
pontosan ismert, a fénykép készitésénél lemérték a mennyiséget. A mar
emlitett lengyel tanulmanyndl 201-féle ¢élelmiszert ¢és ételt
fényképeztek le és szerkesztettek Ossze egy albumba. Egy-egy
élelmiszernél, ételnél legalabb harom kiildbnb6z6 porcidonagysagot
adnak meg, de a nyolc kép még pontosabb eredményt ad (Nelson et al.
1994, 1996).

A kivanatos pontossag érdekében indokolt egy hazai élelmiszer- és
ételvalasztékot lefedd, tételenként harom, kiillonb6z48 nagysagu adag
fényképét  tartalmazé  Osszedllitds  elkészitése, a  sziikséges
példanyszamban. Ez a mai digitalis fényképezési technika mellett
viszonylag egyszeriien megoldhat6. Lényeges, hogy az ételeket a
haztartdsokban megszokott nagysagi tanyérokra helyezzék, mivel igy
lehet pontos a viszonyitds. A kozépsé kép abrazolhatja az 4atlagos,
megszokott nagysdgld adagot, a masik kettd az ennél kisebbet, illetve
nagyobbat. Mintegy 200-féle fogyasztasra kész élelmiszerrdl és ételrdl
kell varhatéan felvételt késziteni. Az album kiindulasi bézisa lehet a
lengyel album (Szponar et al. 2000) [Instytut Zywno$ci i Zywienia
(National Institute of Food and Nutrition) 02-903 Warszawa, ul.
Powsifiska 61-63], vagy a Deutsches Institut fiir Erndhrung (Arthur-
Scheunert-Allee 114-116, D-14558 Potsdam-Rehbriicke, fax: +49
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3320088444) altal hasznalt ,Fragebogen zu Erndhrungsgewohnheiten”.
Az EPIC projekt szdmara Svédorszagban 140 fényképsorozatot
készitettek. Finnorszagban a FINDIET tanulmanyt 126 sorozat
tdmasztotta ald, amely mintegy 60%-ban azonos az el6zével (Slimani,
Valsta 2002, Haapa et al. 1985, Kappel et al. 1994).

Az adatfelvétel elokészitése

A vizsgalatra kivalasztott személyeket elézetesen meghivé levélben
helyes tajékoztatni a vizsgalat céljardl, fontossagarol, lefolytatasarol
(Henauw et al. 2002). Egyidejtileg célszerd egy trlapot is kikiildeni
abbdl a célbdl, hogy a vizsgdlat elStti napon fel tudjdk jegyezni, mikor
mit fogyasztottak. A lap tartalmazzon idGbeosztéast: reggeli, déleldtt,
ebéd, délutan, vacsora, vacsora utan rovatokkal. Ugyancsak mellékelni
kell a szemiquantitativ élelmiszerfogyasztasi gyakorisag kérddivet is. A
meghivo levél tartalmazza a kitoltési utmutatot is. Tapasztalat szerint
egy személy kikérdezése — ilyen elGkészités utan — altalaban 20 percet
vesz igénybe, de kevésbé egylittmiikodd egyéneknél 25-30 percet is
kitehet.

A kikérdezést néhany, ebben a témaban kiillon tréningen kiképzett,
egészségligyi alapképzettséggel rendelkezd személy végezze. A tréning
egynapos lehet, a témdban jaratos gyakorlati szakemberek vezetésével.
Az adatfelvétel egy éven beliil torténjen meg a teljes mintanal, és igy az
adatfelvétel kiillonb6zd helyeken mas-mdas évszakban valdsulhat meg,
ami el6ny0s az atlagértékek pontossdganak vonatkozasaban.

A minta kivalasztasa

A mér tobbszor idézett EFCOSUM szakértSinek allaspontja szerint
ahhoz, hogy Eurdpaban a téplalkozasi adatok Osszehasonlithatok
legyenek, orszagonként 2000 f§ kikérdezése sziikséges (Volatier et al.
2002). A vizsgalat ebben az esetben csak felndttekre terjed ki. A
kikérdezettek kor, nem ¢&s lakOhely szerinti Osszetétele kovesse a
lakossagét. Magyarorszag teljes lakossaganak mintegy 48%-a férfi és
52%-a nd. A Demografiai évkonyv 2003 és a Statisztikai évkonyv 2004
tablazatai alapjan a felnétt férfiak és ndk kor szerinti szazalékos
megoszlasat, valamint a lakossagnak a févaros, a varosok és a kozségek
kozotti megoszlasat figyelembe véve a kikérdezésre keriilld személyek
szama a kovetkezd:
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Telepiilés Korcsoport, Férfi Né§ Korrigélt | Korrigélt
év férfi né
Budapest 19-39 67 60 74 66
40-59 60 60 66 66
> 60 36 57 40 63
Osszesen 163 177 180 195
Varos 19-39 191 170 210 187
40-59 168 170 185 187
> 60 102 159 112 175
Osszesen 461 499 507 549
Kozség 19-39 139 124 153 136
40-59 122 124 134 136
> 60 75 116 83 128
Osszesen 336 364 370 400
Mindosszesen 960 1040 1057 1144

A tablazat a valaszadok végleges szdmat mutatja, de a felkérésnél
legalabb 10%-os ratartdssal kell szamolni minden korcsoportnal (ezt a
létszamot  tartalmazza a  tdbldzat , korrigdlt” oszlopa) az
egylttmikodési készség hidnya, az érdektelenség, hivatalos tavollét,
szabadsag, betegség miatt.

A mintahoz sziikséges személyek meghivisa az ANTSZ, a gydgyité
egészségligyi ellatas helyi képviselSinek kozremiikodésével torténhet,
de igénybe vehet§ egyes vallalatok, az dnkormanyzatok segitsége is. A
nemzetkozi ajanlds a népességnyilvantartast (population register)
tekinti kiindulési alapnak, esetleg a valasztdi névjegyzékeket (electoral
rolls) vagy a népszamldlasi adatokat (census data) (Brussaard et al.
2002a). Hazai viszonylatban azonban a lokalis szervek kézremikodése
egyszeribbnek, kozvetlenebben alkalmazhatonak tinik. A mintdba
nem keriilhetnek 19 évesnél fiatalabb személyek, intézményekben €Ik,
fizikailag vagy mentalisan sériiltek, akik egyiittmikodésre képtelenek
(Henauw et al. 2002).

5. A vizsgalat becsiilt koltsége

A koltségek tobb elembdl tevédnek Ossze, éspedig
e személyi koltségek
o a tréninget vezet6k munkadija
o avizsgalatot lefolytatok vidéki napidija
o avizsgalatot lefolytatok szallaskoltsége
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o avizsgalatot lefolytatok utazasi koltsége
e avalaszadok értesitésének postakoltsége

e az adagok nagysaganak becslésére szolgald fotéalbum elkészitése
és sokszorositasa

e a szamitogépes adatfelvételi program elkészitése, ideértve az
adatfelvételi lapok végleges tartalmidnak és formadajanak
kidolgozasat is

o a felvett adatok el6készitése szamitdgépes feldolgozasra

e szamitogépes adatfeldolgozas

o az egyes nyers élelmiszerek, élelmiszer nyersanyagok
mennyiségének kiszamitdsa és el6készités a kontaminacio
mértékének meghatarozasara

o a bevitt tdpanyagok mennyiségének kiszamitdsa, nem, kor, lakéhely
szerinti jellemzd statisztikai értékek kiszamitasa (atlag, szoras,
median, esetleg percentilis)

o az egyes tételek fogyasztasi gyakorisdganak/mennyiségének
statisztikai feldolgozasa, az el6z6 bekezdés szerint; jelezni sziikséges
az egyes élelmiszereknél/nyersanyagoknal a nemfogyasztok
szaméat/ardnyat a xenobiotikum expozici6 reélis értékeléséhez

e harom notebook beszerzése
e az O0sszegezO jelentés elkészitésének, esetleges kozreadasanak koltsége

A tervezhetd koltségek — az elGbbiek szerint, a jelenlegi arakon,
AFA nélkiil szamolva, 10% tartalék képzésével — mintegy 4,6 MFt-ot
tesznek ki akkor, ha az adatfelvételt végzdk egészségiigyi allomanyban
vannak, tehat munkabért nem kell fizetni szdmukra.
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Eljarasok és modszerek a magyarorszagi lakossag
tapanyagbevitelének meghatarozasara a taplalékkal
bevitt xenobiotikum terhelés becsléséhez

Osszefoglalas

A lakossag szdmara a kornyezetbdl a termesztés, feldolgozas, tarolas
és forgalmazas sordn az élelmiszerekbe jutd, biolodgiailag hatékony
idegen vegyi anyagok (xenobiotikumok) az egészségkarosodds veszélyét
jelentik. A kockazat becsléséhez ismerni kell a lakossdg élelmi-
szerfogyasztasanak jellemzGit. A szerz6 attekinti az étrendek
vizsgalatidra altalanosan alkalmazott modszereket, ezek validitasat. A
lakossag idegen anyag terhelésének meghatdrozasara, felhasznélva a
nemzetkdzi ajanlasokat is, a 24 Oras visszakérdezési mddszert javasolja.
Kitér a vizsgalando minta jellemzdire, a vizsgalatok el6készitésének és
lefolytatasanak legfontosabb szempontjaira, valamint a varhato
koltségtényezlkre.

Ways and Methods for the Assessment of Nutrient
Intake of the Hungarian Population and for the
Estimation of Xenobiotics Load Ingested via Food

Abstract

There is risk of injury to health for the entire population via
biologically active, extraneous chemicals in food. The food ingested by
human beings may be contaminated by xenobiotics from the
environment during cultivation, processing, storage and distribution.
For the risk assessment the characteristics of the food consumption
should be revealed. The author reviews the methods commonly used
for dietary studies and their validity. The application of 24-hour recall
is suggested for the assessment of xenobiotics load of the population,
in conformity with the international recommendations. The author
touches the characteristics of sample to be studied, the essential
considerations in the preparation and performance of investigations,
moreover the cost factors expected.
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Vezérfonal az ételek tapanyag-osszetételének
kiszamitasahoz
Bognar A. és Piekarski. J

Szovetségi Taplalkozaskutatdo Kozpont, Kémiai és Bioldgiai Intézet,
Karlsruhe, Németorszag
Erkezett: 2007. januér 17.

A készételek tapanyag-Osszetételi adatai hianyosak. Minden
elkészitett étel laboratoriumi elemzése kivitelezhetetlen feladat, még
mindig a tdpanyagtartalom kiszdmitdsa a legelfogadhatobb eljaras. A
legjobb egyezést az analitikai és kiszamitott adatok kozott akkor
érhetjik el, ha az elkészités (f6zés) soran bekovetkezd tomeg- és
tdpanyagvaltozast  figyelembe  vessziik. A tdpanyag-Osszetétel
kiszamitdsa az ételek — fogyasztasra kész allapotdban — 100 g ehetd
részének elkészitéséhez sziikséges Osszetevék mennyiségén, az
Osszetevék 100 g ehetd részének tdapanyagtartalmi adatain és a
tdpanyag-meglrzési  tényezkon alapul. Az ételek  tdpanyag-
Osszetételének kiszamitasahoz sziikséges receptinformaciokat ¢és
algoritmusokat mutatjuk be és tamasztjuk ald példakkal.

1. Bevezetés

A népesség taplaltsagi allapotanak feltérképezéséhez és javitasahoz
azért sziikségesek az Osszetett (vegyes) ételek energia- és tdpanyag-
adatai, mert sok élelmiszert elkészitve, illetve megfézve fogyasztunk el.
Mivel a tdpanyag-adatbazisok tdlnyomo része zommel csak a nyers
élelmiszerek tapanyag-Osszetételérdl nyujt informdaciot, néhany orszag
folyamatosan erdfeszitéseket tesz arra, hogy aktualizdlja és 0sszhangba
hozza az élelmiszer-Osszetételi adatbazisokat, valamint arra, hogy a
f6zo6tt és mas modon elkészitett ételek tapanyag-Osszetételét is
beleillessze az adatbazisokba.

Szamos moddszer 1étezik a készételek tdpanyagtartalmanak
meghatarozdsara, melyek tobbé-kevésbé preciz adatokat adnak
(Bognar, 1984; Karg et al.,, 1986; Powers and Hoover, 1989). A
leggyakoribb eljarasokat az 1. tdblazat tartalmazza.

Annak érdekében, hogy az egyes moddszerek eredményeinek
megbizhatdsagarol atfogd képet kapjunk, az egyes modszerek atlagait
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és az atlagos eltérések négyzetgyOkének szorasat, a tdpanyagok és
ételek kozott, néhdny étel kisérleti adatai alapjan kiszadmoltuk (1, 2).
Ezek a konfidencia-intervallumok két tendenciat mutatnak. Elészor, a
modszerek hibaja eltér nagysdg és homogenitds tekintetében. Igy
példaul, a 3. és 4. modszer hibdja viszonylag nagy és heterogén,
ellentétben az 1., 2., 5. és 6. modszer hibdival, melyek viszonylag kicsik
és homogének. Ezekbdl az Osszehasonlitisokbdl a kiilonbozd
modszerek eredményeinek megbizhatosdgara rangsort allithatunk fel.
Az elsé helyen az 1. mddszer all (analitikai mdédszer). A masodik helyet
az 5. és 6. modszer foglalja el (receptdsszetevGk tdpanyagadatainak
analitikdja, tomegkihozatal ¢és  tdpanyag-meglrzési  tényezdk
hasznalataval). A ételek kémiai vizsgdlatdnak nagy az idG- és
koltségvonzata, és gyakorlati helyzetekben nem alkalmazhatéak (pl.
jarvanyiigyi tanulmanyok, intézményi konyhdk, maganhéztartasok).
Mivel lehetetlen, hogy minden elkészitett ételt analizdljunk, még
mindig a tdpanyagtartalom kiszdmitasa a legelfogadhatobb eljaras.

1. tablazat: Az elkészitett ételek tapanyagtartalmanak
meghatarozasara szolgal6 modszerek leirasa (Karg et al., 1986)

A modszer jellemzdi

Méd- Receptek Kémiai elemzés adatai Korrekcidok
szer Specifikus | Tipikus Etelek Osszetevék | Tomegno- | Tapanyag-
szama |p=1,.pk | p=p | fogyaszthato | (nyers élel- | vekedési | meglrzési
allapotban | miszerek) tényezd tényezd
1 X X
2 X X
3 X X X
4 X X X
5 X X X X
6 X X X X

A 100 g ehetd részre vonatkoztatott tdpanyagtartalom kiszdmita-
sahoz elkészitett, fogyasztasra készétel esetében, a kovetkezd adatokra
van sziikség:

a) Alap receptinformacio (pl. f6zési modszer, 6sszetevék mennyisége,
zsir abszorpcid, az elkészitésbdl eredd tomegkihozatal).

b) Az 0sszetevGk 100 g ehetd részére vonatkoztatott tdpanyag-
Osszetétel.

c) Tapanyag-megGlrzési tényezlk az étel elkészitése utan.
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A receptinformacidos rendszerek kezelésének alapjait és ezek
algoritmusait, valamint az elkészitett, fogyasztdsra kész ételek
tapanyag-Osszetételének kiszamitadsat mutatjuk be és illusztraljuk
kivalasztott példakkal.

2. Alapvet6 receptinformacio és az elkészitésbol eredo
tomegkihozatal

Egy receptet ugy definidlhatunk, mint az Osszetevlk listdja és
utmutatasok az étel elkészitéséhez. Alapvetd receptinformaciokhoz a
szakdcskonyvekben 1évl receptek és mas forrdsok hasznalhatok.

Az étel elkészitése utani tOmegkihozatalra vonatkozé adat
rendszerint nincs a szakacskonyvekben. Igy tehat a tomegkihozatalt Ggy
mérhetjik meg, hogy lemérjiik az OsszetevOk teljes mennyiségét és az
elkészitett étel mennyiségét is. A kozismert ételek esetében a
tomegkihozatali tényezéket mas forrasbdl is kolcsondzhetjitk
(Bergstrom, 1999; Bognar, 1998, 1999). Az ételek elkészitése ¢és
kivaltképp f6zése lényeges tomegvaltozasokhoz vezethet. A véiltozas
mértéke sok tényezdtdl fiigg, mint pl. az Osszetevék milyensége és
mennyisége, f6z€si modszer, berendezés, hGmérséklet €s id5. A f6bb
tényezdk a forralds, g6zolés, paroldas sordn leadott vagy felvett viz és
zsir felvétele a siités, bd zsirban siités €s mas, f6z6kozegként zsirt
haszndlé mdédszernél.

A széraz ételek, mint pl. a rizs, tészta, zoldségek bizonyos
mennyiségl viz felvételét igénylik. Plusz vizre azért van sziikség, hogy
potoljuk a parolgési a veszteséget a f6zés soran. Kisérleti adatok azt
mutatjak, hogy ezeknek az élelmiszereknek a vizfelvétele egyenesen
aranyos az élelmiszer mennyiségével, mig a parolgasi veszteség mas,
pontosan nem becsiilhetd tényezSktsl fiigg, mint pl. f6zGeszkoz,
f6z6edények fajtaja és mérete, h6mérséklet és id6 (Bognar et al., 1994,
Berstrom, 1999, Bognar, 1988, 1995). Martas, leves és husleves példaul
f6zés utan egy bizonyos fajta konzisztenciat mutat, melyet ugy ériink el,
hogy poétoljuk a pérolgas sordn elvesztett vizet, vagy elparologtatjuk a
felesleges vizet. Eppen ezért nem tandcsos a receptben felhasznalt viz
mennyiségét beszamitani, mert ez pontatlansig forrdsa lehet.

Ezt a rizottd elkészitésének példajan keresztiil mutatjuk be: 500 és
2000 g fogyasztasra kész rizottbhoz kb. 167 és 667 g rizs (Patna,
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fényezett) és kb. 495 és 1500 g viz sziikséges. F6zés soran (f6z¢ési id6
kb. 16 perc) egy 4 literes lefedhetd edényben kb. 160 g viz parolog el
mindkét esetben. Amennyiben a vizmennyiségeket figyelembe vennénk
a tomegkihozatali tényezSk 0,76 és 0,92 koriiliek lennének, ha ellenben
nem vessziikk figyelembe a vizmennyiséget, akkor ugyanez a tényezd
mindkét esetben 3,00.

Amennyiben zsiradék a f6z6kozeg (pl. bd zsirban, olajban siités),
akkor zsirabszorpcid kovetkezik be az élelmiszerben. Az abszorbealt
zsir mennyiségét (zsirfelvétel) be kell épiteni az alapreceptbe. Ennek
meghatarozasat a 2.2. fejezetben mutatjuk be. Konyhasé hasznalataval,
pl. f6z8vizben vagy izesitéshez, az Osszes hozzaadott s6 mennyiségét fel
kell tiintetni a receptben. A f6zés soran bekdvetkez§ natrium-klorid
abszorpciot befolydsold tényez6k megtaldlhatok az irodalomban
(Bognar, 1988, 1999).

Az alapreceptnek a kovetkezdket kell tartalmaznia: az étel neve,
kiindulasi termék, f6zési eljaras, h6mérséklet, id§, elkészités eszkoze,
adagok szama, sziikséges adagméret, 0sszetevGk mennyisége (fé6zésre
kész allapotban) beleértve az abszorbeadlt zsirt és a tomegndvekedést az
elkészités utan. Az olyan ételek esetében, melyek az elkészités utan is
tartalmaznak értéktelen részeket (pl. csirke, f6tt tojas), két
tomegkihozatali tényezdre van sziikség; egyre az értéktelen résszel
egylitt, egyre pedig az értéktelen rész nélkiil (ehetd rész). A kiindulasi
anyag elkészitése soran (tisztitas, mosas) keletkezd hulladék nem
szerepel ezekben a szamitasokban. Az olyan ételek esetében, melyek
folyékony ¢és szilard részt is tartalmaznak (pl. huas szdsszal),
tomegkihozatali tényez&k kiilon-kiilon sziikségesek mind a szilard,
mind a folyékony részhez.

2.1. A tomegkihozatal meghatarozasa

A tomegkihozatali tényezG6t, avagy a tomegkihozatalt a kovetkezd
elfogadott képletekkel szamolhatjuk ki:

A p modszer szerint elkészitett k étel tomegkihozatala a hulladékkal
egyitt; tényezd (d(k,p)) vagy mennyiség grammban (V(k,p)):
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V
P 1 P VAT (1)
P Uy Viep T e
A p modszerrel készitett k étel ehetd részének tomegkihozatala;
tényezd (e(k,p)) vagy mennyiség grammban (Z(k,p)):

Z K,
ek.p) =ﬁ; Zike.p) =Yk *%k.p) )

A p mddszerrel készitett k étel szilard f részének tomegkihozatala a
hulladékkal egyutt; tényezd (d(fk,p)) vagy mennyiség grammban
(V(tk.p)):

Vi kop)

Yt Ty Mk TR ) ©

—

A p modszerrel készitett k étel f szilard, ehet§ részének
tomegkihozatala; tényez6 (e(fk,p)) vagy mennyiség grammban
(Z(t,k,p)):

Z(t k

k.p).

%t k.p) Uiy (£.k,p) = Yik)* St k,p) @
A p modszerrel készitett k étel folyékony s részének

tomegkihozatala a hulladékkal egyitt; tényez6 (d(sk,p)) vagy

mennyiség grammban (V(s k,p)):

Visk
_ [sk.p). _
Yokom) Ty skl TV sk )
A p modszerrel készitett k étel s folyékony, ehetd részének
tomegkihozatala; tényez6 (e(sk,p)) Vvagy mennyiség grammban
(Z(s.k,p)):
sk
_“lsk.p), _
fekp) Ty Tkl T k) ©

ahol (V(k,p)) a p mddszerrel készitett k €tel mennyisége grammban a
hulladékkal egyiitt, (V(fk,p)) @ p mOdszerrel készitett k étel szilard f
részének mennyisége grammban a hulladékkal egyitt, (V(sk,p)) 2 p
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mddszerrel készitett k étel folyékony s részének mennyisége grammban
a hulladékkal egyiitt, (Z(k,p)) a p médszerrel készitett k étel ehetd t
részének mennyisége grammban, (Z(fk,p)) a p modszerrel készitett k
étel szilard f, ehetS részének mennyisége grammban, (Z(sk,p)) @ P
modszerrel készitett k étel folyékony s, ehetd részének mennyisége
grammban, €s ahol (U(k)) az OsszetevGk Osszes mennyisége grammban
(f6zésre kész allapotban) a f6z6kozeg nélkiil (viz, zsir) a k étel alap
receptje szerint.

U = Z_;,U(i,k) (7)

ahol (Ugk)) az i Osszetev6 mennyisége grammban a k étel alap-
receptje szerint, az n pedig a k receptben szerepld Osszetevlk szdma
(i=1,2, .., n).

A 2. tablazatban néhany példat talalunk az alaprecept informécidra
€s a tomegnovekedésre.

2. tablazat: Készételek tapanyag-osszetétele,
alapveto receptinformacio és tomegkihozatal

Recept kod 110703/613/232

Etel neve Rizs, fényeztt, f6zott

Kiindulési termék Nyers rizs

Elkészitési eljaras F6zés

Elkészités eszkoze F6z6edény

F6zési hémérséklet (°C) 100

F6zési id6 (min) 16

Adagok szdma 4

Sziikséges adagmennyiség (g) 200,0

Osszetevék (g) Fajta Kod

250,0 Fényezett,
hossziszem{ rizs

9,0 Konyhaso

Tomegkihozatal (f6tt rizs) Tényezd Mennyiség grammban
(irodalmi forras) (szdmitott)

Hulladékkal 3,00 777

Ehet6 rész 3,00 777

Tomegkihozatal, mennyiség ehetd rész (Z(k,p)):259><3’00=777 g
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Recept kéd

033104/013/342

Etel neve

Grill csirke bérrel (siilt)

Kiinduléasi termék

Nyers, friss vagy

mélyfagyasztott
Elkészitési eljaras Stités
Elkészités eszkoze Pecsenyesiitd, siité
Stitési hémérséklet (°C) 200
Stitési id6 (min) 50
Adagok szdma 2,0
Sziikséges adagmennyiség (g) 300,0
Osszetevék (g) Fajta
998,0 Egész, felolvasztott
csirke
4,3 Konyhasé
0,4 Fehérbors 6rlemény
1,3 Paprikadrlemény
Tomegkihozatal (grill csirke) Tényezd Mennyiség gramm-
(szamitott) ban (mért)
Hulladékkal 0,78 783,0
Ehetd rész 0,58 582,0
. . . 783
Tomegkihozatali tényezd hulladékkal (d(k,p)): E =0,78
Tomegkihozatali tényezd, ehets rész (e ) 282 0,78
Omegkihozatali tényezd, ehetd rés (k,p)'1004 )
Recept kod 01311/112/303

Etel neve

Sertésszelet, panirozott

Kiinduléasi termék

Nyers, friss vagy

mélyfagyasztott
Elkészitési eljaras Stités
Elkészités eszkoze Serpenyd
Stitési hémérséklet (°C) 180
Siitési id6 (min) 12
Adagok szdma 4,0
Sziikséges adagmennyiség (g) 200,0
Osszetevék (g) Fajta
650,0 Sertés lapocka
30,0 Viz
76,0 Panir (kész keverék)
24,0 Zsir abszorpcid (fel-

vétel), novényi olaj
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Toémegkihozatal Tényezd6 Mennyiség gramm-

(irodalombél atvett) ban (szamitott)
Hulladékkal 0,78 608,4
Ehetd rész 0,78 608,4

Tomegkihozatal, mennyiség, ehetd rész (Z(k,p))=780><0,78=608,4 g

2.2. Zsirfelvétel meghatarozasa

A zsirfelvételt vagy meghatdrozzuk, vagy amennyiben van irodalmi
adat, akkor azokat is felhaszndlhatjuk (Bognar, 1988, 1999). A
zsirfelvételt a kovetkezd elfogadott képlettel szamolhatjuk ki:

Citop) = (Diep) X81))— Digy (8)

ahol D(k) az Osszes chets, f6zésre kész Osszetevé 100 grammjara
vonatkoztatott, a k étel elkészitéséhez hasznalt zsirtartalom grammban
(mért €rté€k), D(k,p) a p modszerrel elkészitett k €tel zsirtartalma 100g
chetd részre vonatkoztatva (mért €rték) és e(k,p) a p mddszerrel
elkészitett k étel ehet§ részének tomegkihozatali tényezdje (lasd 2.
egyenlet).

2.3. Vizfelvétel vagy vizveszteség

A vizfelvétel vagy vizveszteség informaciot ad a f6zéshez sziikséges
minimalis vizmennyiségrdl. Ez a kovetkezd képlettel szdmolhato:

A p modszerrel elkészitett k étel ehetd részének viztartalma 100
grammra vonatkoztatva (Gk,p))

Cep) =Y ~Vien) 9)
ahol Uk) az 0sszetevlk teljes mennyisége (f6zésre kész édllapotban)
f6z6kozeg nélkiil (viz, zsir), a k étel alapreceptje szerint grammban

(lasd 7. egyenlet) és V(k p) a p mddszerrel elkészitett k étel mennyisége
a hulladékkal egyiitt grammban.

Megjegyzés: Ha U(k)>V (k,p), akkor vizveszteség 1ép fel.

2.4. Alapreceptek konverzidja eheto résszé

Egy alaprecept konverzidjahoz, azaz egy étel 100 g ehetd részének
elkészitéséhez a kovetkez$ algoritmusokat taldltuk alkalmasnak:
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A p mddszerrel elkészitett k étel 100 g ehets része i Osszetevdjének
mennyisége grammban (X(j k,p)):
Yk

X, = k) (10)
(i.k.p)
Fic.p)

A p modszerel elkészitett k étel 100 g ehetd része Osszetevlinek
teljes mennyisége grammban (X(k,p)):

U

n
Xiep) = Z; Xikp) =

(11)
Fip)

ahol u(j k) az i Osszetevé mennyisége grammban a k étel alapreceptje
szerint €s (F(k,p)) az alaprecept konverzids tényezdje a p médszerrel
elkészitett k étel ehetd részére

U

Fm =5 % Ckn) (12)
(k,p)

ahol Y (k,p) a p modszerrel elkészitet k étel ehetd részének mennyisége
grammban (ebben az esetben ez 100 grammal egyenld), U(k) az
Osszetevlk teljes mennyisége a k étel alapreceptje szerint grammban
(lasd 7. egyenlet), ek,p) a p modszerrel elkészitett k étel chetd
részének tomegnovekedési tényezbje (lasd 2. egyenlet) és n a k étel
receptjéhez sziikséges Osszetevlk szama (i=1,...,n).

Megjegyzés: A (10)-(12) képletek sziikség szerint méas adagméretre
is alkalmazhatok.

2.5. Mas fontos receptadatok Kiszamitasa

A p médszerrel elkészitett k étel 100 g ehetd részének mennyisége a
hulladékkal egyiitt (P(k p)):

P =
(k,p)
Fkp)

A p modszerrel elkészitett k étel g/100g ehetd része, f szilard
részének mennyisége (Y(fk,p)):
Z
(f.k.p)
14
3 (14)

k,p)

Ytk = Riop) X Gt kp) =
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A p modszerrel elkészitett k étel g/100g ehetd része, s folyékony
részének mennyisége (Y(fk,p)):

Z f k
Yok = Xep) X Gopop) = 2 (15)

Ficp)

ahol V(k p) a p mddszerrel elkészitett k €tel mennyisége a hulladékkal
egyutt grammban, V(xp) a p modszerrel elkészitett k étel
alapreceptjének konverzidja annak 100 g ehetd részére (12. egyenlet),
X(k,p) @ p modszerrel elkészitett k étel 100 grammos ehetl része dsszes
OsszetevOjének mennyisége grammban, Z(fkp) a p modszerrel
elkészitett k étel szildrd, ehetd f részének mennyisége grammban,
Z(s,k,p) a p mddszerrel elkészitett k étel folyékony, szilard s részének
mennyisége grammban, e(k,p) a p mddszerrel elkészitett k étel ehetd
részének tOmegkihozatali tényezGje (ldsd 2. egyenlet), e(fk,p) a p
moddszerrel elkészitett k étel ehetd, szilard f részének tomegkihozatali
tényezdje (lasd 4. egyenlet) és e(s,k,p) a p mddszerrel elkészitett k étel
ehetd, folyékony s részének tomegkihozatali tényezlje (lasd 6.
egyenlet). Példakat az alapreceptek konverzidjara és mas receptadatok
kiszamitasara a 3.-6. tablazatokban taldlunk.

3. tablazat: Fényezett, fott rizs

) Mennyiség (g)

Osszetevlk (f6zésre kész allapotban) Alaprecept | Recept 100 g ehetd részre™
Fényezett rizs (hossziszemd) 250,0 32,18

Konyhas6 9,0 1,16

Osszes (Ux), X(k.p)) 259,0 33,34

Fétt rizs ehetd rész (Z(kp), Y(k.p)) 777,0 100,0
Vizfelvétel (G(k.,p)) 518,0 66,66

DKonverziés tényezs (Fk,p)): 7,77
2)Tomegkihozatali tényezd (e(k,p)): 3,00

4. tablazat: Brokkoli, természetes (parolt)

) Mennyiség (g)

Osszetevlk (fc’izésre kész éllapot) A]aprecept Recept 100 g ehetd részreH?
Tisztitott brokkoli 400,0 88,73

Apritott hagyma 20,0 4,44

Olaj 20,0 4,44

Konyhasé 2,0 0,44

Osszes (U(k), X(k D)) 442.0 98,05

Brokkoli, ehetd rész (Zx p), Y(k.p)) 450,8 100,0
Vizfelvétel (W (k) 8,8 1,95

DKonverziés tényezd (F(k,p)): 4,508
YTomegkihozatali tényezd (e(k,p)): 1,02
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5. tablazat: Grill csirke

) Mennyiség (g)
Osszetevok (f6zésre kész dllapot) Alaprecept| Recept 100 g ehetd részre”
Egész csirke, gyorsfagyasztott, felolvasztott 998,0 171,4
Konyhasé 43 0,74
Orolt fehér bors 0,4 0,07
Orolt paprika 1,3 0,22
Osszes (U(k), X(k.p)) 1004,0 172,47
Grill csirke csonttal (V(k p), Q(k.p)) 783,0" 134,5
g‘{;;lli’gs)l’rlg(,kl’ls)s)es bér, ehetl rész 582,37 100.,0

DKonverziés tényezd (F(k,p): 5,823

2Tomegkihozatali tényezd (d(fk,p)): 0,78
3)Tomegkihozatali tényezd (d(fk,p)): 0,58

6. tablazat: Siilt disznohuas, szafttal

) Mennyiség (g)
Osszetevdk (f6zésre kész allapot) Alaprecept [Recept 100 g ehet6 részre"??)
Sertés, sildd 1000,0 89,45
Konyhas6 4,3 0,38
Fekete bors Grlemény 0,7 0,07
Zsir 30,0 2,68
Osszes (Ux), X(k.p)) 1035,0 92,57
Hus és huslé f6z€s utan (Z(k p), Y(k,p))| 1118,0 100,0
EhetG hisrész £6z€s utan (Z(f,k’p),

Y(tk.p)) 704,0 63,0
Huslé, ehetd rész, f6z€s utan

(Z(s.k.p)> Y(s.k.p)) 4140 37,0

Vizfelvétel (G(k.p)) 83,0 7,43

DTémegkihozatali tényezd, osszes (e(k,p)): 1,08
2)A folyadék rész tomegkihozatali tényezéje (hiislé) (e(fk,p)): 0,40
3)A szilard rész tomegkihozatali tényezdje (hus) (e(t,k,p)): 0,68

Konverzios tényez6 (F(kp)): 11,18

3. Elkészitett ételek tapanyag- és energiatartalmanak
becslése
Az elkészitett ételek tapanyagosszetételének becslése egy

fogyasztasra kész étel 100 gramm ehetd részének elkészitéséhez
sziikséges Osszetevék mennyiségén, az Osszetevék 100 g ehetd részének
— tomegkihozatallal korrigalt — tdpanyagadatain a tdpanyag €és natrium-
klorid retencids tényezGkon alapul.
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A 100 gramm Osszetevére vonatkoztatott tdpanyagadatokat a
nemzeti tdpanyag-adatbazisbol keressiik ki vagy mas forrasbol is
kolesonozhetjiik. A tapanyag és natrium-klorid retencids tényezdk a
vonatkozé irodalomban taldlhaték (Bognar, 1988, 1999; Holland et al.
1992; USDA, 1998). A reprodukdlhaté ¢és Osszehasonlithat6
eredmények érdekében az ételek tdpanyag-Osszetételére, a
nemzetkozileg elfogadott retencids tényezdket kell hasznalnunk.

3.1. Tapanyagok és konyhasé

A kovetkez6 algoritmusok igazoltan alkalmasak az ételek
tapanyagtartalmanak kiszamit4dsahoz:

A p modbdszerrel elkészitett k étel ehetd része j tapanyaganak
mennyisége g, mg vagy ug/100g-ban (Qgjk,p)):

n

Z(E(j,i,k) X X(i,k,p )

_ i €k.p)
Q(j,k,p) == 100 X AJ g.p) |:d(k Z) (163)

A p modszerrel elkészitett k étel ehetd részének c¢ natrium-klorid
tartalma g/100g-ban (Q(ck p)):

nk.p) X Ec
Q(c,k,p) X(kp—kx Ac g, p |:§(k’p) :| (16b)
(k.p)

A p mddszerrel elkészitett k étel 100gramm ehetd, szilard f része j
tdpanyagdnak mennyisége g, mg vagy ug-ban (q tk,p)):

n

Z (E(j,i,k) X Xi ke, p) )

= Qrip |
q(j,f,k,p) == 100 X IA(] f.9,p) |:d(f kZ) (173)

A p modszerrel elkészitett k étel 100gramm ehetd, szilard f részének
¢ natrium-klorid tartalma grammban (q(c,fk,p)):

X(nkp ><Eck e(f,k,p) |
q(c,f,k,p) 100 X A(c f.,9.p) d (17b)
(f.k.p)

* Csak akkor kell hasznalni, amikor e ) <d p) €s €tk,p)<d(ik,p)
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A p mobdszerrel elkészitett k étel ehetd, szilard f része |
tapanyaganak mennyisége g, mg vagy pug/100g-ban (Q(j fk,p)):

o 1k,
Q1 xp) = 22 5100 (18a)

(f.k.p)

A p modszerrel elkészitett k étel ehetd, szilard f részének ¢ natrium-
klorid tartalma g/100g-ban (Q(c fk,p)):

Qrap = detn) 900 (18b)

(f k,p)

A p mobdszerrel elkészitett k étel 100g ehetd, folyékony s része j
tdpanyagdnak mennyisége g-ban, mg-ban vagy ug-ban (q(j,sk,p)):

Ujskp) = LQisep) = Aot kop) (19)

A p mddszerrel elkészitett k étel ehetd, folyékony s része j
tapanyagdnak mennyisége g, mg vagy ug/100g-ban (Q(j,skp)):
Uij.sk,
Q(jysyk'p):_\?s ?) %100 (20)
(sk.p)

Megjegyzés: A folyékony rész natrium-klorid tartalmét a (19) és (20)
egyenletekhez hasonléan lehet kiszdmitani. A hamutartalmat a
hozzdadott natrium-klorid nélkil kell kiszdmolni. Az 0sszes
hamutartalom a konyhas6 és a nétrium-klorid nélkiili hamu 0Osszege,
ahol n a k étel receptjében szerepld dsszetevSk szama (i=1,...,n), E(jik)
a k étel 1 Osszetev@jének 100 gramm ehetld részére jutd j tdpanyag
mennyisége g, mg vagy ug-ban (lasd a megjegyzést), E(ck) a k étel
elkészitéséhez hasznalt 100 gramm konyhasora jutd c¢ néatrium-klorid
mennyisége grammban, X(jkp) a p modszerrel elkészitett k étel 100
gramm ehetl részéhez felhasznélt i Osszetevé mennyisége grammban
(10. egyenlet), X(nk,p) @ p moédszerrel elkészitett k étel 100 gramm
ehetd részéhez felhasznalt n konyhasé mennyisége grammban (a 10.
egyenlethez hasonléan szamitjuk), Y (fkp) a p modszerrel elkészitett k
étel ehetd részében a szilard f rész 100 grammra juté mennyisége
grammban (14. egyenlet), Y(s,k,p) a p moddszerrel elkészitett k étel
ehetd részében a folyékony s rész 100 grammra juté mennyisége
grammban (15. egyenlet), A(jfgp) @ p modszerrel elkészitett g
ételcsoporthoz tartozo k étel szilard f részének atlagos j tdpanyag-
meglrzési tényezGje (lasd 5. bekezdés), A(cfgp) a p modszerrel
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elkészitett g ételcsoporthoz tartozo k étel szilard részében a ¢ natrium-
klorid dtlagos abszorpcids tényezje (lasd 5. bekezdés), A(jgp) 2 P
moddszerrel elkészitett g ételcsoporthoz tartozé k étel atlagos j
tdpanyag-megdrzési tényezGje (lasd 5. bekezdés), A(,g,p) a p
modszerrel elkészitett g ételcsoporthoz tartozd k étel atlagos c¢
natrium-klorid abszorpcids tényezdje (lasd 5. bekezdés), dkp) a p
modszerrel elkészitett k étel tomegkihozatali tényezGje a hulladékkal
egyutt (2. egyenlet), e(xp) a p modszerrel elkészitett k étel ehetd
részének tomegkihozatali tényezdje (3. egyenlet), d(fkp) a P
moddszerrel elkészitett k étel ehetd, szilard f részének tomegkihozatali
tényezGje (4. egyenlet), e(fk,p) a p modszerrel elkészitett k tél, szilard f
chetd részének tomegkihozatali tényezdje (5. egyenlet), X(fkp) a p
moddszerrel elkészitett k étel 100 gramm ehetS részéhez felhasznalt s
konyhasé mennyisége grammban (10. egyenlet) és E(NaClLk) a k étel
elkészitéséhez felhasznalt 100 gramm konyhaséra vonatkoztatott
natrium-klorid (NaCl) mennyisége.

3.2. Viz- és energiatartalom

A viz- és energiatartalom kiszamitdsdhoz a kovetkezd algoritmusok
hasznélatosak:

A k étel 100 gramm ehetd részének viztartalma grammban W(k,p):
W (kp)=100-N(k p) (22)
A k étel szilard f részének 100 gramm ehetd részére juto viztartalom
mennyisége grammban W(s,k,p):
W (£ k,p)=100-N(fk p) (23)

A k étel folyékony s részének 100 gramm ehetd részére jutd
viztartalom mennyisége grammban W(s,k,p):

W(s.k,p)=100-N(s k,p) (24)
Energiatartalom kJ-ban (E1) és kcal-ban (E2);

El

El=(P+C)x17+(Fx38); E2=—
4184

(25)
ahol N(kp) a p modszerrel elkészitett k étel 100 gramm ehetd része P,
F, C, D, M tartalméanak Osszege grammban, N(fkp) a p modszerrel
elkészitett k étel f szilard, ehetd része 100 grammjanak P, F, C, D, M
tartalmanak Osszege grammban, N(skp) a p modszerrel elkészitett k
étel s folyékony, ehetd része 100 grammja P, F, C, D, M tartalmanak
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Osszege grammban, P a fehérje, F a zsir, C a szénhidrat (beleértve a
szerves savakat, alkoholt), D az élelmi rost és M a hamutartalom (az

asvanyi anyagok 0sszege).
Az ételek tdpanyagOsszetételeinek  kiszamitdsdra vonatkozoé
szamszerd példdkat a 7.-10. tablazatban gydjtottiik dssze.

7. tablazat: Fott rizs tapanyag-tartalmanak kiszamitasahoz
sziikséges adatok

gee(l:reé)t 100°g 100 g ehetd részre jutd dsszetevék mennyiségel)
(ehet rész) Osszetevok X(i,k,p)
) = % ~ 5 g g g
= 5 Q ~ | € =
Ealen|Ba|l sl 2l 2~ | 2= 32| &85
\O = =) Sen | Sen
Fajta | (g) Ei‘i SERCE - §3’9 %3’9 SE[E2|E3
@ | @ Z m s
Hosszasze|32,20| 6,82 | 0,62 | 75,00 | 2,70 | 0,53 | 0,00 | 103 60 180

md rizs
Konyhas6| 1,16 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,10 | 99,9 40 0,00 | 0,00
Tényezdk |3,003[0,959(0,95%( 0,954 | 0,954 | 0,70 | 0,254 | 0,559 | 0,504 | 0,50%)
DElelmiszer dsszetételi tablazatokbdl szarmazé adatok — Souci-Fachmann-
Kraut (1999).
INatrium-klorid nélkiil.
3)Tomegkihozatal a hossztiszemii rizs f6zése utan e(k,p)-

4)Fényezett cerealidk atlagos tapanyag és natrium-klorid retencidja AG,ep)
(7. bekezdés).

NaCl = wxo,zsz 0,299/100g €tel (ehetd rész).
8. tablazat: Parolt, természetes brokkoli tapanyag-
tartalmanak kiszamitasahoz sziikséges adatok
gee(l:reé)t 100°g 100 g ehetd részre jutd dsszetevék mennyiségel)
(ehetd rész) Osszetevok X(i,k,p)
) ‘§ % N 6 g é g
\D/-\ o~ '9/-\ :/-\ 5/‘\ S o~ :GB < B S o0
Fata | (@) |S2|QZ| E2|ES | E2 | 22|28 23|28
[ g L n) Ne) M — Nel
%) | 2 /M M
Brokkoli |88,73| 3,30 | 0,20 | 2,84 | 3,00 | 1,10 | 0,00 | 373 99 | 115,0
Hagyma |4,44| 1,25 0,25| 5,12 | 1,81 | 0,59 | 0,00 | 135 34 7,1
Olaj 4,441 0,00 | 100,0| 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00
Konyhas6 | 0,44 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,10 | 99,90 | 40 0,00 | 0,00
Tényezdk |1,02%)] 1,009|1,009| 1,004 | 1,004 | 1,009 | 1,009 | 1,009 | 0,854 | 0,804
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DElelmiszer Osszetételi tablazatokbol szarmazé adatok — Souci-Fachmann-
Kraut (1999).

DNatrium-klorid nélkiil.

3Tomegkihozatal a brokkoli paroldsa utan e(k p).

YDA zoldségek (levél, gyokér, virdgzat) paroldsa miatti 4tlagos tdpanyag és
natrium-klorid retenci6 A(j g p) (7.bekezdés).

C-vitamin — 115+ 88'7330’; (71+444) 80 81.9mg/100g étel (chets rész).

9. tablazat: Grill-csirke tipanyag-tartalmanak
kiszamitasahoz sziikséges adatok

gZTfé)t 100g 100 g ehet§ részre jutd osszetevék mennyiségel)
(chets rész) Osszetevok X(1,k,p)
o NS Z = g g
SolealEal ol Eal 2l 9| 50l Ee
Fajta | (2) [S 2|2 EL|EL| E2 |22 SE| 3|53
& \?;]) 2 ani \Q M — \O
n 5| n M a]

260 | 100 | 500

—
\.OO
o
=)
—_
>
S
S
o
S
)
=)
S
=)
=
O
w
=
S
=)

Egész 171,5
csirke
Konyhas6| 0,74 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,10 | 99,90 | 40 0,00 | 0,00

Fehér 0,07 10,40| 2,10 | 61,60 | 14,00 | 0,50 | 0,00 70 20 | 0,00
bors
Paprika | 0,22 14,80|13,00| 34,90 | 24,30 | 3,50 | 0,00 | 2340 | 650 | 0,00
Orlemény

Tényez6k |0,78%)
0,584(1,109(0,75%| 1,009 | 1,009 | 0,955 | 0,50%) | 0,90%) | 0,60 | 0,60

DElelmiszer 6sszetételi tablazatokbdl szarmazé adatok - Holland et al. (1992),
Souci-Fachmann-Kraut (1999).

2Natrium-klorid nélkiil.
3)Tomegkihozatal a csontozatlan csirke grillezése utan d(k,p).
YTomegkihozatal a grillezés utan, ehetd rész (bSros his; e(k,p))-

S)A csirke grillezése miatti atlagos tapanyag és natrium-klorid retencio Aj,g p) (7-
bekezdés).
Fehérje —

(18x171,5)+(10,4x0,07) + (14,8x0,22) X 110x 058 _ 253g/100g ¢tel
100 0,78
(ehet6 rész)
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10. tablazat: Sertéssiilt (parolt) tApanyag-tartalmanak
kiszamitasahoz sziikséges adatok

gtgreept 100 ¢ 100 g ehet részre juto dsszetevék mennyiségel)
(chetd rész) Osszetevok X(l,k,p)
o = ‘g o 6 . = g
=
= = he] = =} = 5o g —_ g —_
. Ve | %o E55| Eon| B CIEEAEE R
— N —
A m % m 2

272 | 920 | 555

oo
[98]
)
—_

R
o]
=]
=
S
=]
=l

S
)
=l
\O
(9
=l
S
)

Sertés- 89,44/ 1
szelet
Konyhasé| 0,38| 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,10 40 0,00 | 0,00
Fekete 0,06 (10,90 3,30 | 69,80 | 5,00 | 1,50 | 0,00 | 1260 | 110 | 0,00

bors
Sertészsir | 2,68 | 0,00 | 100,0| 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00

Ne)
o
Ne)
o

0
Tényezdk,
osszes 1,083 0,984(0,98%)| 1,009 | 1,004 | 1,009 | 1,009 | 1,00 | 0,604 | 0,604
His 0,683]0,934(0,854| 0,004 | 0,009 | 0,654 | 0,409 | 0,654 | 0,454 | 0,454

Szaft 0,403

DElelmiszer osszetételi tablazatokbdl szarmazé adatok - Holland et al. (1992),
Souci-Fachmann-Kraut (1999).

2Natrium-klorid nélkiil.
3)Tomegkihozatal a sertéshis paroldsa utan e(k,p)-

4A csirke grillezése miatti atlagos tapanyag és natrium-klorid retenci6 AG.gp) (7.

bekezdés).

Zsir — (13,8x89,44)+(3,3x 0,06)+ (100x 2,68) «0,98=14,7g/100g étel (chets
100

rész)

4. Alternativ modszerrel elért eredmények
osszehasonlitasa

Az  ételek tdpanyag-tartalmadnak meghatdrozdsara irdnyuld
kiilonb6z6 modszerek jelenlegi Osszehasonlitasat minddsszesen 12
tapanyagra, négy ételre és két eljarasra korlatoztuk. Mindazonéltal
bizonyos mértékd kovetkeztetést vonhatunk le az ételek tapanyag-
tartalmat illetéen.
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A 11. tdblazatban felsorolt adatok azt mutatjak, hogy a jelenlegi
modellel és a kémiai modszerekkel kiszdmolt tapértékek nagysagrendje
megegyezik. Ezek az eredmények kordabbi kutatdsok eredményeit
erGsitik meg (Bognar, 1990; Karg et al.,, 1986). Az analitikai és a
kiszamitott adatok kozotti kiilonbségek nem szisztematikusak; a hibak
a nyers élelmiszerek tapanyagtartalmi adataibol és a tomegnoveke-
désbdl, valamint a tdpanyag-meglrzési tényezdkbsl fakadnak. A
jelenlegi modszerrel elvégzett szamitdshoz felhasznalt adatokat ezért
pontositani kell. Az adatok tartalmaznak receptinformaciot, nyers
élelmiszerek (Osszetev8k) tdpanyagadatait és specifikus tomegkihoza-
tali tényezGt, valamint az ételek elkészitéséhez kapcsolodo atlagos

tapanyag-megQ@rzési tényezdket.

11. tablazat: Kivalasztott ételek tapanyag-osszetétele — az
analitikai és szamitott eredmények 6sszehasonlitasa

100g étel ehetd részének tapanyag-tartalmal)

)
= 7 = =~ = =
K s o g @) = = =
, = - 5 = ~| 8§ ~| E~
IR EEEEIFEIECIEEIEEIEE:
modszer > 5 < 8 STISS|E= RS
N —
%2 88| ] » as} as]
o
Rizs A|732]| 21102 (232]|09 (039]025] 10 | 13 | 16
Fott C|736|21 |02 |229| 08 [041]029| 18 | 10 | 29
Kiilonbség| % | +1 0 0 -1 | -11 | +5 | +16 | +80 | -23 | +80
Brokkoli | A | 83,4 | 3,5 | 48 | 32 | 3,6 | 1,48 | 044 | 292 | 90 | 833
Parolt C|848| 30 | 46 | 28 | 2,7 | 1,44 | 044 | 337 | 76 | 823
Kiilonbség| % | +2 | -14 | -4 | -13 | 24 | -3 0 | +15]| -16 | -1
Csirke A | 588 255|141 01 0 | 1,51(029 | 29 | 78 | 343
Grillezett | C | 59,9 | 25,3 | 13,4 | 0,1 0 | 1,40 (027|302 | 77 | 382
Kiilonbség| % | -2 -1 -5 0 0 -7 -7 44| +1 | +11
Sertés A | 686|173 | 128 | 0,1 0 | 1,19 | 038 | 240 | 465 | 233
Parolt C|679 (16,1 | 14,7 | 0,1 0 | 1,23 038 | 245 | 494 | 298
Kiilonbség| % | -1 7 +15] 0 0 +3 0 +2 | +6 | +28
Megyjegyzés: A= Analitikai eredmények, 4atlagérték (Bognar 1990, 1999),

C=Szamitott érték (alapadat, lasd 7.-10. tablazatok)
D) Analizalt mennyiség=100%
2Natrium-klorid tartalommal egyiitt

3)C-vitamin mg-ban
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5. Kovetkeztetések és ajanlasok

A kisérleti adatok azt mutatjak, hogy teljes egyezést sikeriilt elérni a
készételek tdpanyag-tartalménak analitikai és szamitassal torténd
meghatarozisa kozott, amennyiben a kiszidmitashoz a leirt mddszert
hasznaljuk. Egy étel 100 gramm ehet§ részének tdpanyag-tartalmat
csak abban az esetben lehet Kkiszamolni, amikor az 0sszetevék
mennyiségét és jellegét elkészités elStt, valamint az elkészitett étel
mennyiségét is ismerjik. A szakdcskOnyvek receptjei dltalaban nem
adnak informaciot az ételek elkészités utdni mennyiségérdl. Ezért a
tomegkihozatalt meg kell mérni vagy mas forrdsbdl kell megallapitani.
A kilonbozd f6zési eljardsok tOmegkihozatali tényezSi mintegy 700
kozismert ételre vonatkozéan a szerzdnél fellelhetéek. A tablazatok
publikdldsa tervbe van véve. A tomegkihozatali tényezék adatait a
Szovetségi Téaplalkozastani Kutatokozpont (FRCN) tanulmanyaibdl és
méas irodalmi forrasbol vettik. A tényezék f6zésre kész allapota
élelmiszerekre, azaz az OsszetevOk recept szerinti teljes mennyiségére
(a f6zéshez és parolashoz sziikséges viz vagy a siitéshez sziikséges olaj
nélkil) és az elkészitett étel ehetd részének mennyiségére
vonatkoznak.

450 kozismert német receptet és utmutatdsokat (hogyan készitsiink
szamitogépes receptidllomanyokat) tartalmazé adatdllomdny szintén
hozzaférhet6 a Karlruhe-i FRCN-ben. Igény esetén az adatok
magneslemezen vagy kinyomtatott formaban beszerezhetdek.

Rengeteg irodalmi adat all rendelkezésre a maganhaztartasokban és
nagykonyhdkon az elkészités soran bekdvetkezd élelmiszer-Osszetételi
valtozasokrol (Bergstrom, 1999; Bognar, 1988, 1999; Holland et al.,
1992; USDA, 1998). Kozismert statisztikai modszereket alkalmazva az
irodalmi és sajat, nem publikdlt adatokat ellendriztiik a tdpanyag-
meglrzés ¢és élelmiszertipus kozotti 0Osszefliggésre az elkészités
paramétereinek fiiggvényében. A tObb 0Osszetevébdsl allo ételek
elkészités utdni tdpanyag-megldrzése nagyjabol megegyezik a {6
Osszetevd tdpanyag-meglrzési jellegével. Igy egyes élelmiszer-
OsszetevOk tdpanyag-megdlrzési tényezdit atvihetjiik egy tobb dsszetevit
tartalmazé ételre is. Azonban az elkészités modja jelentdsen
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befolyasolja a tapanyag-megdrzést. Igy az elkészités modjara specifikus
tapanyag-megQ@rzési tényezdket kell alkalmazni.

FG6zés, parolas és siités esetében a f6z6- vagy siitékozeg és a
lecsopogott 1€ mennyiségének figyelembe vétele, illetve figyelembe
nem vétele a tdpanyag-megdrzésnél fontos lehet.

Sok étel esetében a jelenlegi adatdllomany az egyéni Osszetevdk
meglrzésérdl az ételkészités soran hidnyos. Ezért tandcsosnak tint,
hogy atlagos tdpanyag-meglrzési tényezdket is meghatidrozzunk
élelmiszercsoportonként. Ennek azonban csak akkor van értelme, ha az
egy csoporthoz tartozd ételek meglrzési tényez6i nagyjabdl
megegyeznek.

Jelenleg ilyen megdrzési tényezdk allnak rendelkezésre fehérje, zsir,
szénhidrat, hamu, nétrium-klorid, ndatrium, kalium, magnézium,
kalcium, foszfor, vas, valamint C-, B;-, B,- és Bg-vitaminok vonatko-
zasaban.

Nyomelemekre, egyéb vitaminokra, zsirsavakra, aminosavakra,
koleszterinre €s purinvegyiiletekre a rendelkezésre 4ll6 adatok
hidnyosak és ezért csak tajékoztatd jellegiiek. Mas élelmiszer-
OsszetevOknél, melyekre nincs adat, 1,0 megdrzési tényezSt kell
hasznalni.

Zsirban és sok zsiradékban torténd siités esetén g/100 g kiindulas
ételre (0sszetevdkre) vonatkozatott zsirfelvételt hasznaljuk a megd6rzési
tényezd helyett.

Mivel az élelmiszerek és ételek elkészitése, mar ami a hé6mérsékletet
és az idét illeti, tobbé-kevésbé megegyezik az eurdpai orszdgokban,
ezért ugyanazokat a tdpanyag-megdrzési tényezdket kell alapadatként
haszndlni az ételek tapanyag-Osszetételének kiszamitdsdhoz. Ez
jelent6s mértékben javitand az ételek kiilonbozé tapanyag-
adatbankjainak kompatibilitasat. Tizenhat jellemzd élelmiszercsoport
tapanyag-megQrzési tablazatait készitettiik el és ezek rendelkezésre
allnak a szerz6knél (lasd pl. 12. tdblazat). Ezeket az adatokat a COST
Action 99/EUROFOODS keretein beliil kell publikélni.
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12. tablazat: Tapanyag-megtartasi tényezok

Elkészitési eljaras / meglrzési tényezd
< o4 £ 14 Dinszte- |Siités ser-| Siités/piri- | Siités sok
Fézés!) | Parolds) 1ésD)  |penydben |tas sﬁtgben zsiradékban
Tapanyag AD B2 |A2 | BD | A2 | B |ADH| CI |ADH| C3) | AD | Cd)
Fehérje 0,90{1,00(0,90 1,00 [0,92]1,00( 0,98 |1,00{ 1,10 | 1,00 | 0,98 | 1,00
Zsir 0,55]0,980,55] 0,98 |0,60(0,98(0,759|1,00(0,75%)[ 1,00 | 1,00 | 1,00
Zsirfelvétel®) 0,000,00{0,00{ 0,00 [0,00[0,00| 0,05 [5,00(0,003)| 5,00 0,05 4,00
Szénhidrat 0,00(1,00{0,00] 1,0 [0,00(1,00{0,95{0,95| 0,95 [0,95]0,95 0,95
Elelmi rost 0,00(1,00{0,00{1,00{1,00[1,00|1,00{1,00{ 1,00 | 1,00{1,00 1,00
Asvanyok 0,60(1,00(0,60| 1,00 [0,70{1,00 | 0,95 |0,98| 0,95 | 0,98 0,95 0,98
(hamu)?)
Konyhas6®) 0,50(1,00{0,50{ 1,00 [0,50(1,00{ 0,50 {0,95| 0,50 [ 0,95 | 0,50 0,95
Nértrium?) 0,40(1,00{0,40{ 1,00 [0,40[1,00|0,50{1,00{ 0,90 | 1,00|0,90 |1,00
Kalium 0,40(1,00{0,40{ 1,00 {0,50 |1,00| 0,90 {0,98 0,90 | 0,98 | 0,90 |0,98
Kalcium 0,85(1,00(0,85[ 1,00 [0,85[1,00( 0,90 [1,00{ 1,00 | 1,00 | 1,00 | 1,00
Magnézium 0,70(1,00{0,70{ 1,00 |0,70|1,00{ 0,90 [0,90| 0,80 | 0,90 | 0,80|0,90
Foszfor 0,701,00{0,70{ 1,00 [0,70|1,00| 1,000,901 0,80 | 0,90 0,85 [0,90
Vas 0,80(1,00{0,80{ 1,00 {0,80|1,00|0,80|1,00| 0,95 | 1,00|0,95 1,00
Réz 0,50(1,00{0,50{ 1,00 [0,501,00| 0,85 0,90 0,60 | 0,90 0,85 [0,90
Cink 1,00(0,90 (0,90 1,000,90{1,00 1,00 [1,00] 1,00 | 1,00 [ 1,00 1,00
Egyéb asvanyok [1,00[1,00(/1,00{1,00{1,00(1,00(1,00(1,00{ 1,00 |1,00|1,00 1,00
Retinol 0,55/0,80(0,55(0,80 [0,60|0,80|0,75 (0,80 0,75 | 1,00|0,75 0,80
Karotin 0,55/0,80(0,55]0,80 [0,60|0,80|0,75[0,80| 0,75 | 1,00|0,75 | 0,80
D vitamin 0,55/0,80(0,55]0,80 [0,60(0,80|0,75[0,80{ 0,75 | 1,00|0,75 0,80
E vitamin 0,55{1,000,55] 1,00 |0,60{1,00| 0,75 [1,00{ 0,80 | 1,00 | 1,00 | 1,00
K vitamin 0,55] 1,0 [0,55[ 1,00 |0,60(1,00(0,75 [1,00{ 0,80 | 1,00 | 1,00 | 1,00
B, vitamin 0,55/0,70{0,55]0,70 [0,550,70{ 0,75 0,80 0,60 | 0,80 (0,55 |0,75
B, vitamin 0,951,00{0,95] 1,00 [0,95[1,00| 1,00{1,00{ 1,00 | 1,00|0,90 |1,00
Niacin 0,600,80(0,60{ 0,80 [0,60/0,80]0,80{0,85] 0,80 | 0,85]0,80 |0,85
B, vitamin 0,600,80{0,60{ 0,80 [0,60|0,80| 0,55 0,60 0,80 | 0,80 0,60 |0,60
B,, vitamin 0,50/0,70{0,50{ 0,70 {0,50|0,70| 0,65 [0,80 0,65 | 0,80 0,65 |0,80
Folsav 0,500,70(0,50{ 0,70 [0,50|0,70| 0,50 {0,701 0,60 | 0,70|0,50 |0,70
Pantoténsav 0,600,80{0,60( 0,80 [0,600,80| 0,80 (0,90 0,75 | 0,90|0,80 [0,90
Biotin 0,70/0,90{0,70{0,90 [0,70(0,90| 0,85 {0,95| 0,85 [ 0,95 | 0,85 |0,95
C-vitamin -9 10,80] -9 [0,80] -9 [0,80( -9 [0,80 -9 [0,80| - 0,80
Aminosavak 0,90(1,00{0,90{ 1,00 [0,90[1,00| 1,00 {1,00{ 1,00 | 1,00| 1,00 |1,00
Lizin 0,85/0,93]0,85]0,93 [0,85/0,93]0,95[1,00{ 0,85 [ 1,00|0,85 | 1,00
Metionin 0,75/0,80(0,75]0,85 [0,75|0,85|0,95|1,00| 0,85 | 1,00|0,85 1,00
Cisztein 0,75/0,85(0,75]0,85[1,00(0,85|0,95[1,00{ 0,85 | 1,00|0,85 1,00
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Elkészitési eljaras / meglrzési tényezd

Fézés)) | Parolas)) | Dinszte- |Siités ser- | Siités/piri- | Stités sok

1és1)  |penydben [tas siitében|zsiradékban

Tapanyag AD | B? |AD | B | A2 | BD |ADH| C3) |ADA)] C3) | AD | CD)
Szerves savak 1,00(1,00{1,00| 1,00 |1,00|1,00| 1,00 {1,00| 1,00 | 1,00 1,00|1,00
Szterolok 1,00(1,00{1,00| 1,00 |0,85|1,00| 1,00 {1,00| 1,00 | 1,00|1,00|1,00
Purinok 0,85|1,00/0,85|1,001,00{1,00|0,90{1,00]| 0,90 | 1,00 | 0,90 |1,00
Egyéb tapanyag |1,00(1,00|1,00| 1,00 1,00 1,00|1,00| 1,00 | 1,00 | 1,00 (1,00

Megjegyzés: A=ehetd rész, B=az étel Gsszes ehetd része (beleértve a f6zGfolyadékot,
szbszt, levest), C=panirozott hus,
Sziirke hattér=Dbecsiilt érték (nem all rendelkezésre elég adat)

DBeleértve a kuktdban és mikrohullamu siitében torténd f6zést
2)Hus bdrrel (egész, fél, 1ab)
3)Zsirszegény hus (mell, 1ab) bSr nélkiil

4)Siitézsir és sz6sz hasznélata az ételhez, a retencios tényezSk hasonldak a B eset

parolasahoz

5)Amennyiben zsirt nem hasznaltak a siitéshez, egyébként =1,00

6)100 g ételre (Osszetevlk) vonatkoztatott zsirfelvétel, ha zsirt hasznaltak a
stitéshez (Német receptek)

7)Konyhas6 nélkiil

8)Az ételhez vagy f6z6vizhez adott konyhasé mennyiségéhez kapcsol6do

9)Nem létezik

Az ipari élelmiszer-feldolgozasban a tapanyagokban és feldolgozasi
korilményekben bekovetkezd valtozasok adatai gyakran hidnyosak.
Ezért az élelmiszereldallitok minden egyes termék megdlrzési tényezdit
laboratdriumi vizsgalattal hatarozzak meg.

Koszonetnyilvanitas

A szerz6k koszonettel tartoznak a COST-Action 99/EUROFOODS
»Receptkiszamitds és Informaci6” munkacsoportja tagjainak a kivalo
egylttmikodésért.
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Melegételek minosége kiilonbozo elkészitési
eljarasok alkalmazasaval

Bognéar Antal és Molnar Pal
Erkezett: 2006. december 27.

A taplalkozas az embernek nemcsak a jo kozérzetét és egészségét
befolydsolja, hanem nagymértékben szerepet jatszik a varhato
élettartam alakuldsaban, illetve az egyéni teljesitGképességben. Az
egészséges taplalkozas a jol mikodd tarsadalom alapja. Ezért minden
kozosség feladata, hogy tagjai szdmara elérhetd arakon megfeleld
mingségl élelmiszerellatdsrol gondoskodjon.

A Német Elelmezési Tarsasig (DGE) allaspontja szerint napi
tapanyagsziikségletink 30%-4t meleg ételekkel kell fedezni. Az
emberek meleg étellel valo ellatasdnak szinhelyei a maganhaztartasok,
a kozintézmények (O6voda, iskola, gyorséttermek, kantinok, korhazak),
valamint az éttermek.

Ez a dolgozat részletesen elemzi a melegétel-kindlat technoldgiai
lehetdségeit, illetve a hdmérséklet és az id6 mindségre gyakorolt
hatasat, ezenkiviil értékeli a csomagolt-, a hiitott-pasztérozott- és a
mélyhdtott aruk élvezhet8ségét, tapértékét, majd Osszehasonlitja a
rendelkezésre 4116 adatokat.

2. Definiciok
Az Osszmindséget tekintve a higiéniai mindség, az ételek
élvezhetdsége és tapértéke dontd szerepet jatszik.

A higiéniai mindséget az étel higiéniai tulajdonsagai (kérokozo
mikroorganizmusok és egészségre karos anyagok jelenléte) hatdrozzak
meg.

Az ¢élvezhetlség vizsgalatakor az emberi érzékszervek A4ltal
¢szlelhet6 tulajdonsagok (szin, forma, illat, iz ¢és textira) a
legfontosabbak. Ezek a tényezdk a fogyasztok valasztasdnak elsédleges
kritériumai.

A makro- és mikroanyagok jelenléte hatdrozza meg a tdpértéket. A
makroanyagok kozé tartozik a fehérje, zsir, szénhidratok,
ballasztanyagok, a legfontosabb aminosavak és zsirsavak, tovdbba az
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asvanyi anyagok, mint a natrium, kalcium, magnézium és a foszfor. A
mikroanyagokhoz soroljuk a vitaminokat és a nyomelemeket (pl. vas,
cink, réz).

A melegételek mindségét nagy mértékben befolyasoljak az elkészités
paraméterei (nyersaru, recept, az elkészités mddja), tovabba az ezt
kovetd termikus kezelési miveletek.

Az 1. téablazat felsorolja az ételek legfontosabb felszolgdlasi
formdinak elGallitasi és taroldasi hdémérséklet-feltételeit. Ezek
mindenekelStt az elkészités utani eljaras 1épéseiben killonbdznek
(melegen tartas, hités, fagyasztds, hitve-fagyasztva tarolas ¢&s
ujramelegités) egymastol.

2 2

1. tablazat: A friss és készételek eloallitasanak és tarolasanak
technoldgiaja és élelmiszerbiztonsagi

iranyértékei
Miiveleti Iépések, valamint hémérsékleti és id6 iranyértékik
Rendszer B Tarolasi hémér- ottt Tarolas,
Mivelet séklet és id6 El6készités adagolas
Friss készétel [El6készités _ _ >70 °C/
,Cook & Serve” |Fézés (T, 80°C; >10 perc) <30 perc
El6készités o o
,Cook & Hold" [Fézes (T, 80°C; >10 perc) <15<sg/ - o ecr/c
lAdagolas és csomagolas(>75°C, <30 perc) P
El6készités
Cook & Chill" F&zés (T 80°C; >.10 perc) ~2°C/ Felmelegités | >70 °C/
” lAdagolas és csomagolas (T >75°C; <30 perc); <4 nap Tx>75 °C-ra | <30 perc
Gyorshiités (T, <4°C; ~90 perc)
El6készités
,Cook & Chill |Fézés 2 ité .
lus” [Adagolas és csomagolas (T >75°C; <30 perc) <§ hCé:{ '-:I-EIEQSI%%E?: <>3700 ;/C
plus Pasztérozés (T, 80°C, >10perc) K P
Gyorshtés (auf T, <4°C in ~ 90 perc)
El6készités
,Cook Chill  Jvakuumcsomagolas ~2 °C; Felmelegités | >70 °C/
Sous Vide” [F6zés (T«>80°C; > 10 perc) <3 hét T>75 °C-ra | <30 perc
Gyorshités (T, <4°C,in 90 perc)
El6készités
Ci)(;ct’trif:fzﬁzlz Fozés -18°c/ Felmelegités | >70 °c/
Cook & F »JAdagolas és csomagolas (T,>75°C, <30 perc) <3 hénap Tx>75 °C-ra | <30 perc
»00 reeze Gyorshtés (T, <4°C,~ 90 perc)

3. Higiéniai minéség

Az 1. t4blazat tartalmazza a jelenleg érvényben 1év3, biztonsagos
higiéniai mindséget garantdld hdomérsékleti és mindségmeglrzési
iranyértékeket is.
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A hagyomanyos készételeknél (Cook & Serve) az ételeket
elkészitésiik utdn adagolotartdlyokba toltik, és 30 percen beliil kb. 75 °C-
on szolgaljak fel.

A melegen tartott ételek (Cook & Hold) elkészitési rendszerében a
készételt altalaban egy kozponti konyhédba szallitjak, ahol az ételek a
kiadasig — minden higiéniai kockézat elkeriilése érdekében — legaldbb
70 °C-on legfeljebb 5 o6ran keresztiil melegitGszekrényekben tarolhatok
(AID, 1993; Bognar, 1994).

A hidegételeket (Cook & Chill) melegitéskor a koérokozé mikro-
organizmusok elpusztitdsa végett legalabb 10 percen keresztiil 80 °C-os
hémérsékleten tartjak. Az ételeket kozvetleniil a melegités utan 75 °C-
on, 30 percen belill porcidzni, majd csomagolni kell. Ezt kovetSen 90
percen belil 2 °C-ra (*x1 °C) kell lehiiteni (gyorshités). A
csomagoldshoz 2 GN nemesacéltdlat vagy celluléoz-mtianyag edényt
hasznalnak. A  szekrényben  hiitott ételek adagolasakor a
teremhdmérséklet nem érheti el a 12 °C-ot. Az ételek az ellenSrzott
feltételek mellett 2 °C-on (%1 °C) tarolanddk. Szallitidskor a
hémérséklet nem léphetik tul a 8 °C-ot. A tarolds idGtartama — az
el6allitas és a kiadas napjat beleértve — nem lehet tobb 4 napnél (AID,
1993; Bognar, 1994; Schwebel, 1995).

A pasztorizalt hidegételek rendszerében (Cook & Chill plus) az
ételeket a felmelegités utdn adagoljak, majd csira- és légmentes
vakuumos vagy vidkuummentes zacskOkba csomagoljik, ezutan
gbziistben vagy kombig6zolében 80 °C-on legaldbb 10 percen keresztiil
pasztorizaljak, majd ezt kovetSen 90 percen belil 2 °C-ra (=1 °C)
hitik. A térolas ellendrzott feltételek mellett 2 °C-on (=1 °C)
lehetséges. Szallitas esetén a hdmérséklet nem érheti el a 8 °C-ot. Az
ilyen eljarédssal tartositott ételek szavatossaga 10-21 nap. (AID, 1993;
Bognar, 1994). A pasztorizalt hidegételek esetében a ,,Sous vide“-
eljaras utdn a nyers ¢és félkész OsszetevOket légmentesen zart
muanyagzacskoba csomagoljak és vakuumba zarjdk. A felmelegités és
pasztorizalas 80° C-on, vizfiird6ben torténik. A pasztorizalashoz
legalabb 10 percen keresztiil 80 °C maghdmérséklet sziikséges. A
hitéshez és taroldshoz a ,,Cook & Chill plus® rendszer h6mérséklet- és
id6adatai haszndland6k. A szavatossaguk 14-21 nap (Bognar, 1994;
Werlein, 1998).

A mélyfagyasztott ételek (Cook & Freeze) a fent emlitett
rendszerektdl a jelentGsen alacsonyabb (-18 °C-t6l -25 °C-ig) tarolasi
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hémérsékletben, illetve az ennek kovetkeztében alacsonyabb
mikrobioldgiai kockdzatokban, tovdbba a hosszabb tarolhatdsagban
killonboznek. Az ételek 3-6 honapig valo tarolhatosaga az élvezhetdség
és a tapérték csokkenésétdl fiigg. A hiitott és mélyfagyasztott ételeket a
kiadas eldStt kozvetleniil 75 °C-os maghdmérsékletre kell felmelegiteni.
Az eléallitasi, csomagolédsi, melegentartdsi, hiitési, mélyfagyasztasi és
felmelegitési iranyértékek az 1. tdblazatban lathatok.

Az érvényben levé higiénés rendelkezések és irdnyelvek szerint

valamennyi ételtipusnak a kovetkez6 altalanos kovetelményeknek kell
megfelelni:

e Valamennyi ételkészitéshez felhasznilt nyersanyag mikrobioldgiai
szempontbdl j6 mindségl legyen.

o Az esetlegesen el6forduld koérokozé mikroorganizmusokat
vegetativ stidiumban kell elpusztitani.

e A mikroorganizmusokkal valé érintkezés — kiemelten a patogén
csirdkra vonatkozéan - az étel elkészitésének és elosztasanak
valamennyi fazisdban keriilendé.

e A megadott h6mérséklet- és idé-iranyértékek az étel elkészitése,
adagolasa, valamint a szallitds id6tartama alatt betartandok.

e A kivdld higiéniai mindség biztositdsa érdekében a HACCP
rendszer készitési, tarolasi és elosztasi elveit figyelembe kell venni.

4. Elvezhetdség és tapérték

Melegételek elkészitésénél szamos eljards alkalmazhat6, melyek két
alapvetd fazisra: az elGkészitésre és az elkészitésre oszthatok.

4.1. Elokészités

Az el6készitésnél mechanikus elvalaszté folyamatokkal (tisztitds,
valogatas, rostalds, hamozas, apritas, facsards, szlirés és mosas) az
élelmiszerek élvezhetetlen részeit eltdvolitjdk. Ilyenkor szdmolnunk
kell bizonyos tdpanyagok elvesztésével. A tisztitasbol, valogatasbol és
hamozasbdl ad6dd veszteségek féként az eltavolitott részekben
taldlhaté tapanyagok. A nyers, fel nem apritott élelmiszerek rovid
mosasa legtobbszor nem okoz 1ényeges tdpanyag-veszteséget. A
z6ldségek nagykonyhdkban gyakran alkalmazott mosasa ezzel szemben
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egy id6 utan a vizben old6dé asvanyi anyagok €s vitaminok jelentds
mértékid csokkenéséhez vezet (Bognar, 1995, 2003).

4.2. Elkészités

Az elkészités egyrészt az étvagygerjeszt6 iz- és aromaanyagok
kinyerésére, masrészt az élelmiszer puhasdginak, lédassaganak és
raghatésaganak  javitasara, illetve az élelmiszerek  higiéniai
biztonsagidnak — f6zés, g6z0lés, parolas vagy siités altali — novelésére
szolgal.

A kivant valtozasok mellett az elkészités a vizben old6édd,valamint a
meleg- és oxidaci6érzékeny Osszetevék nemkivant csokkenéséhez
vezethet, ami a legkiméletesebb elkészitési eljaras alkalmazéisa esetén
sem zarhato ki.

A veszteségek mértéke sok befolydsold tényez6tdl figg (pl.
Osszetevk fajtdi, alkalmazott elkészitési eljardas). A ételek

nagykonyhaszerti és ipari elkészitésekor — ahogy azt kiillonbozo
vizsgalati eredmények igazoljdk — a tdpanyag-veszteség koriilbeliil

azonos nagysagrendld, mint normdlis haztartdsi feltételek mellett,
amennyiben az elkészitési id6t betartjak (Zacharias 1974; Bognar et al.
1977; Zacharias et al. 1982; Bognar et al. 1986; Bognar 1995, 2003).

Az ételek iz- és tapértékét valamennyi vizsgalt esetben
nagymértékben befolydsolja a felhaszndlt nyersaru mindsége. Tobb
tanulmény is bizonyitja, hogy a friss nyersdrubol készitett ételeknek
gyakran jobb az iziik és magasabb a vitamintartalmuk, mint a
konyhakész termékekbdl (pl. mélyhdtott zoldség, szaraz burgonya
termékek) készitett ételeknek. Kivételek abban az esetben vannak, ha
az ipari termékeket vitaminokkal (Riboflavin — szinezSanyag vagy
aszkorbinsav — antioxiddns) potoljdk (Zacharias et al. 1982; Bognar et
al. 1986; Bognar, Wolf 2002).

Etelek elkészitésekor a Cook & Hold, Cook & Chill, Cook & Chill
plus und Cook & Freeze kinalati formak esetében tigyelni kell arra,
és tésztakra — a lehet8ségekhez képest a legrovidebb legyen, mivel az
ételek a melegentartas alatt, illetve Gjramelegitéskor tovabb fének.
Tovabba érdemes viszonylag kis adagokban f6zni (max. 200 adag), hogy
az ételek adagoldsa és csomagoldsa rovid idén belil (max. 30 perc)
lehetdvé valjék.
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4.3. Adagolas, csomagolas és hiités

Az ételek adagolasakor és csomagolasakor altalaban nem kell
szamolnunk kiilondsebb iz- és tipanyag-veszteséggel. Ennek feltétele,
hogy ezen munkafolyamatokkal az elkészités utan gyorsan (30 percen
beliil) végezzenek. A zoldséges és burgonyas ételekben az adagolaskor
a C-vitamin és folsav-tartalom a levegd oxigénjének hatdsa miatt
atlagosan 15-20%-al csokken.

A hités idStartama a Cook & Chill- és Cook & Freeze eljarasokndél
befolyasolja a zOldséges és burgonyas ételek izértékét, valamint C-

vitamin és folsav-tartalmat (Bognar et al. 1979; Bognar 2001; Williams
et al. 1995, Peinelt 2004).

Igy kiilonbozé zoldségek ize (karfiol, kelbimbé, spenét és
sosburgonya) 30-120 percig tartd, 80 °C-r6l 15 °C-ra vald hiités esetén
lényegesen jobban megmaradt, mint 300 perc utan.

A C-vitamin veszteségek 120 perc htités utan 2% és 27% kozott, 300
perc utan 10% és 38% kozott mozogtak. A 15 °C és 2 °C kozotti
hémérséklettartomanyban a veszteségek a jelentésen meghosszab-
bodott kezelési peridodus alatt (18 Ora) nem ndttek szamottevd
mértékben. Zoldséges- és burgonyas ételek sokkhttése esetén (~ 2 °C-
ra htités 90 percen belill) a C-vitamin-veszteség 20%, a folsav 17%
koril mozgott (Williams et al. 1995). Hasonlé veszteségekkel
szamolhatunk sokkfagyasztas esetén is (Bognar, Wolf 2002; Maichrzack
2005).

Sem a gyorshiités, sem a gyorsfagyasztis esetében nem kell
szamolnunk mas 0sszetevlk jelentds mértékid csokkenésével.

4.4. Tarolas

A tarolas alatt kiilonboz6 érzékszervi tulajdonsagok valtozasai koziil
(szin, forma, 4&llag) a legmeghatdarozobb a szag- ¢és izmindség
csokkenése. Ezért az izmindség rendkiviil fontos szerepet jatszik a
mindségmegldrzés idStartaméinak megallapitasaban és a kiilonb6zo
ételfajtak élvezhetdségének értékelésében.

Ehhez a rendelkezésre 4ll6 érzékszervi adatokat ételenként
csoportositva a 1. - 4. dbran foglaltuk 6ssze. Azokat az {zvaltozasokat,

amelyek esetlegesen az adagolas, a csomagolas, a hiités, adott esetben
a melegités kezelési fazisdban kovetkeztek be, figyelembe vettiik.
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Mindségi fokozat:
nagyon jé és jé kozott
(hibamentes vagy
csekély hibak)
kielégit®

(észlelheté hibak)

megfeleld
(jelentés hibak)

nem megfeleld,
romlott

(er6s és nagyon erés
hibak)

901

80

70

60

504

40

304

Biralati pontszamok

204

104

01 2 3 4 ¢dra 12 3 4 nap 1 2 3 4 hoénap tarolasiidd

Friss készétel Friss hitott készétel Gyorsfagyasztott készétel
Cook & Hold” ,Cook & Chill” ,Cook & Freeze”
75 °C-on tarolva 2 °C-on térolva -18 °C és -25 °C kdzott

75 °C magh6mérsék-  tarolva75 °C maghémér-
letre felImelegités utan  sékletre felmelegités utan
1. abra: Melegen tartott hiitott és gyorsfagyasztott, szaftmentes his-
és halételek (Bécsi szelet natiar és panirozott, siilt kolbasz, siilt
csirke, panirozott halfilé) iz-pontszamanak alakulasa a tarolasi
ido fiiggvényében

Mindségi fokozat:
nagyon jo és jo kozott
(hibamentes vagy

T _ csekeély hibak)

o + kielégitd

] (észlelhetd hibak)

90

80

70

6,0

- megfeleld
B (jelentds hibak)

nem megfeleld,
romlott

(er6s és nagyon erés
hibak)

01 2 3 4 ¢dra 12 3 4 nap 1 2 3 4 honap tarolasiidd

Friss készétel Friss htott készétel Gyorsfagyasztott készétel

Cook & Hold” ,Cook & Chill” ,Cook & Freeze”

75 °C-on tarolva 2 °C-on tarolva -18 °C és -25 °C kozott
75 °C magh6mérsék-  tarolva75 °C maghémeér-
letre felmelegités utan  sékletre felmelegités utan

50

40

30

sz

Biralati pontszamok

20

10

2. abra: Melegen tartott, hiitott és gyorsfagyasztott burgonyakészit-
mények (sos vizben fott burgonya, burgonyapiiré, burgonyagombéc) iz-
pontszamanak alakulasa a tarolasi id6 fiiggvényében

52 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 54, 2008/1



9,0

Mindségi fokozat:

80

7,04

6,0 q

Biralati pontszamok

1,0

50

4,04

3,04

204

01 2 3 4 ¢ra

Friss készétel
Cook & Hold”
75 °C-on tarolva

nagyon jo és jo kozott
(hibamentes vagy
csekély hibak)

1 2 3 4 nap

Friss hitott készétel
,Cook & Chill”

2 °C-on tarolva

75 °C magh&mérsék-
letre felmelegités utan

Kielégita
(észlelhets hibak)

megfelel6
(jelentds hibak)

nem megfeleld,
romlott
(erés és nagyon erés
hibak)

1 2 3 4 honap tarolasiidd
Gyorsfagyasztott készétel
,Cook & Freeze”

-18 °C és -25 °C kozott
tarolva75 °C maghémeér-
sékletre felmelegités utan

3. abra: Melegen tartott, hiitott és gyorsfagyasztott tésztafélék és rizs
(spagetti, szarvacskak, széles metélt, rizs) iz-pontszamanak alakulasa
a tarolasi id6 fiiggvényében

9,0

Biralati pontszamok

10

Mindségi fokozat:

8,0+

704 1

6,0 4

5,04

404 o

3,04

2,04

nagyon jo és jo kozott
(hibamentes vagy

01 2 3 4 6ra

Friss készétel
Cook & Hold”
75 °C-on tarolva

2 °C-on téarolva
75 °C magh&mérsék-
letre felmelegités utan

1T T 1 T . csekély hibak)
kielégitd
(észlelhetd hibak)
megfelel6
(jelentds hibak)
" nem megfelels,
romlott
(erés és nagyon erés
hibak)
12 3 4 nap 1 2 3 4 honap tarolasiidd
Friss hiitott készétel Gyorsfagyasztott készétel
,Cook & Chill” ,Cook & Freeze”

-18 °C és -25 °C kozott
tarolva75 °C maghémeér-
sékletre felmelegités utan

. abra: Melegen tartott, hiitott és gyorsfagyasztott egytalételek

(borsofozelék, zoldbabfozelék, zoldségleves marhahissal,
tyakhusleves) iz-pontszamanak alakulasa a tarolasi idé
fiiggvényében
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Az altalanos nagykonyhai receptek alapjan késziilt hagyoményos
készételek izmindsége altalaban jO vagy nagyon jO értékelést kapott.
Kiilonbozd ételfajtak vizsgalatakor — a tdrolasi id6 fiiggvényében —
el6szOr a sajatos iz elvesztése, valamint részben a sés komponensek
eltiinése a jellemzd.

Egyértelmien észlelhetd savanyud, keserd, fanyar és dohos vagy
enyhén avas iztulajdonsdgok csak hosszabb tdroldsi id§ esetén l1éptek
fel és az ajanlott mindségmegQ@rzési idétartam megéllapitdsdban dontd
szerepet jatszottak.

A kilonféleképpen tarolt szaftos husételek még kielégitd, illetve jo
izmindségi értékelést kaptak a kovetkezd tarolasi idSintervallumokban:
Cook & Hold - 4 6ra, Cook & Chill — 4 nap, Cook & Chill plus — 2 hét,
valamint Cook & Freeze 3 honap.

A szaft nélkiili husételek a fent megadott tarolasi idGtartamokkal
ellentétben mar egyértelmien gyengébb izprofilt mutatnak. Az ilyen
termékekre ezért rovidebb tarolasi id6 (2 Ora, 2 nap, 1 hét, illetve 1
hénap) javasolt.

A zoldséges ételek (karfiol, zoldborso, borsd/sargarépa, kelbimbd,
voroskaposzta és spendt) a hossza tarolas alatt izetlenné, dohossa
valtak. Kielégits, illetve jo izprofilt mutattak a kovetkezd tarolasi
idGintervallumokban: Cook & Hold - 3 6ra, Cook & Chill — 3 nap,
Cook & Chill plus — 3 hét, Cook & Freeze — 3 honap.

Burgonyés ételek, kiillondsen a sOs vizben f6tt burgonya esetében az
izérték csOkkenése egyértelmtien gyorsabb volt, mint méas ételfajtak
vizsgalatakor. Mar haromo6ras melegentartas utan az étel szaga és ize is
gyenge mindsitést (dohos, fanyar, allott, vizes) kapott. A vizsgalatok
ezen kivil kimutattdk, hogy a burgonya fajtija és szadrmazdsa
befolydsolja a sés vizben fétt burgonya melegentartasi tulajdonsigait
(Bognar et al. 1977).

A httott sos vizben f6tt burgonya (Cook & Chill) mér 2 nap tarolas
utan egy enyhén dohos, savanykas mellékizt mutatott és csak elégséges
mindsitést kapott. A tarolds 3. napjan kesernyés, savanykas és avas
izkomponensek jelentek meg.

Hasonl6 irdnyban, csak kisebb intenzitdssal valtozott méas burgonyas
ételek (pl. burgonyapiiré, burgonyagombdc vagy burgonyasaldta) ize.
Pasztorizalt (Cook & Chill plus) és mélyfagyasztott (Cook & Freeze)
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burgonyas ételek 1 hét, illetve 3 honap tarolési id6 utdn még elégséges
mindsitést kaptak.

Tészta- és rizsételek ize hosszabb melegentartasi id6 esetén kasas,
lisztes, enyhén kesert, fanyar vagy dohos lett. Az allaguk puhava,
ragadossa valt. Hairomoras melegentartas utdn az izértékiik mar csak
elégséges volt. Egytalételek hasonl6 melegentartasi id§ esetén
kozepes/jo értékelést kaptak (4. abra).

A httott és mélyfagyasztott tésztdk és rizsételek, valamint az
egytalételek 4 naptol 3 hoénapig az érzékszervi tulajdonsigok
szempontjabdl j6 mutatdkkal rendelkeznek és értékeléskor ,,j6”, majd

v s

»elégséges” mindsitést kaptak.

A pasztorizalt (Cook & Chill plus) tésztak és rizsételek ize és allaga
egy hét utan érezhetden romlott és csak ,elégséges” vagy ,,megfelelt”
mindsitést kapott.

Beltartalmi szempontbdl az ételek tarolasakor C és B; vitaminok,
illetve 5-metil-tetrahidrofolat veszteségekkel kell szamolnunk.

Az ételek melegentartdsakor Oranként, hetente, illetve havonta
korilbeliill azonos nagysagrendd valtozasokkal szamolhatunk, mint a
hidegételek hittése és fagyasztdsa vagy a pasztorizalt hitott és
mélyhttott ételek esetén (AID 1993, Bognar 2001).

Az 2. tablazat a C-vitamin, a folsav, illetve a B; és B, vitaminok
meleg-, hiitott-, pasztorizalt-hitott-, ill. mélyfagyasztott ételekben valo
megmaradasat vizsgalja a rendelkezésre allo6 adatok alapjan, a
porciézaskor, a httéskor és a felmelegitéskor fellépd veszteségek
figyelembevételével.

A viszonylagos vitamintartalom 3 6rds (Cook & Hold), 3 napos
(Cook & Chill), 3 hetes (Cook & Chill plus) és 3 honapos (Cook &
Freeze) tarolasi id§ esetén megkozelitGen azonos értéket mutatott.
Ezekben az élelmiszerekben a C-vitamin €s a folsav mennyisége 30-
50%-al kevesebb, mint a nem-tartdsitott élelmiszerekben.

A B, és B,, tovabba valamennyi kevésbé vizsgalt vitamin esetében —
a melegentartas kivételével — a veszteségek csekélyek. A javasolt
mindségmegdrzési  idStartam  lejartakor  atlagosan 10%  koriil
mozognak. Madas  OsszetevGk  mennyisége  (tojasfehérje,  zsir,
szénhidratok, asvanyi anyagok és nyomelemek) valamennyi tartdsitési
forma esetén 4llando.
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2. tablazat: Egyes ételek tapanyagtartalma

100 g ehet( készétel tartalma
Készétel Viz |Fehér-| Zsir | Szén- |Etkezé| S6 | Kali- | Vita- | Vita-
Mé d/ je hidrét |-sirost] NaCl | um |min B;|min B,
odszer g g g g g g | mg | wpg | ug
Rizs,fott | A | 732 21 | 02 | 2321 09 | 025 | 10 13 16
cl7m6l 23102229 08 |029] 19 10 24
A%l +1 | +9 0 1 A1 | +16 | 490 | 23 | +50
Csirke, A |588] 255 141 ] 01 0 o290 200 78 | 343
grillezett | C | 59,1 | 254 | 140 | 0,1 0 | o024 ] 316 | 81 | 400
A%V +1 -1 -1 0 0 A7 | 49 | +4 | +17
Sertéssiilt | A | 536 | 253 | 112 | 81 - 0,55 - 792 | 422
panirozva | C | 529 | 259 | 11,3 | 80 - 0,54 - 783 | 392
A% 2 +2 | +1 -1 - 2 - -1 -7

A = analitkai vizsgéalatok kozépértékei (Bognar 1999, 2002)
C = szamitott adatok
Y = a vizsgalatok eredményeire vonatkoztatott %-os kiilonbség

100,0

Jox} ®
o o
=} =]

(f6zés utani érték: 100%)
8

Relativ érték %-ban

N}
o
=]

0,0

01 2 3 4 dra

Friss készétel
Cook & Hold”

75 °C-on tarolva

A\

7

2 °C-on tarolva
75 °C maghémérsék-
letre felmelegités utan

12 3 4 nap
Friss h{tott készétel
,Cook & Chill”

77

1 2 3 4 hoénap tarolasiidé
Gyorsfagyasztott készétel
,Cook & Freeze”

-18 °C és -25 °C kdzott

tarolva75 °C maghémeér-
sékletre felmelegités utan

5. abra: Melegen tartott, hiitott és gyorsfagyasztott zoldség és
burgonyaételek (karfiol, zoldbab, borsé, répa, kelvirag, kaposzta,
spenot, sos vizben fétt burgonya, burgonyapiiré, burgonyagombéc)
C-vitamin tartalma a tarolasi id6 fiiggvényében felmelegités utan
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4.5. Felmelegités

Hiutott és mélyfagyasztott ételek felmelegitése a csomagolas fajtaja
és nagysaga szerint gézzel vagy gbéz nélkiil, vizfirdében, mikrohullamu
siit6ben, illetve kondukcié-indukcié segitségével torténhet. A
melegitkésziilék fajtaja az étel élvezhetdségét nem befolyasolja
szamottevé mértékben. Konvekcids eljardssal vald melegités esetén
gézben melegitsiink. A hdmérséklet lehetSleg ne érje el a 150 fokot,
mivel a tdlsdgosan magas hGmérséklet és az alacsony pédratartalom egy
nemkivant barnulast, valamint az étel felszinének és szélének a
kiszaraddsat eredményezheti. Gyorsan siitdtt, panirozott hus- és
halételek esetében a fedetlen talakban valé melegités el6nydsebb, mert
igy a felszin allaga kevésbé romlik. A fedetlen talakban valo melegités
egyértelmi sulyveszteséghez (6%-t6l 19%) is vezethet. Ezzel szemben
az ételek fedett talakban valé melegitése esetén a sdlyveszteség kb.
2%-al csekélynek mondhaté (Bognar et al. 1977).

A C-vitamin tartalom az étel fajtdjdnak és a csomagolds
nagysaganak fiiggvényében egyértelmien (17-50%) csokkent. A
rendelkezésre all6 adatok azt bizonyitjdk, hogy az azonos nagysagira
csomagolt ételek melegitésekor észlelhetd aszkorbinsav-veszteség
mértéke fiiggetlen volt az alkalmazott felmelegitd késziilék fajtajatol
(Bognar, 1993). Ezért valdszind, hogy a kiilonbozd eljarasok koriilbeliil
azonos nagysagu termikus terhelést jelentenek. El6re adagolt ételek
melegitésekor kisebb ardnyt C-vitamin-veszteséggel kell szamolnunk.
Hiutott és mélyfagyasztott ételekben mas vitaminok, valamint a tap- és
asvanyi anyagok teljes mértékben megmaradnak.

A rendelkezésre 4116 adatok azt mutatjak, hogy a melegen tartott,
hitott, pasztérozott-hitott, illetve mélyfagyasztott ételek élvezhetd-
sége, valamint C-vitamin és folsav tartalma egyértelmien alacsonyabb,
mint a friss ételeké. A mindségromlas azonban optiméalis elGallitas és
megfeleld tarolasi feltételek esetén viszonylag csekély mértékire
korlatozhato.

5. Kovetkeztetések

A bemutatott tarolasi rendszerekben (Cook & Hold, Cook & Chill,
Cook & Chill plus, Cook & Freeze) az élelmiszerfert§zés veszélye
kisebb volt, mint a friss ételek esetében. Az eldallitasi- és tarolasi
feltételek egységesitése pedig lehetévé teszi a HAACP alapelvek altal
eldirt higiéniai biztonsagot.
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A killonb0z4 tartositdsi rendszerekben tarolt ételek tdpanyag-
tartalmukat tekintve — a vitaminok kivételével — egyenértékiek voltak a
friss ételekkel. ElvezhetGség és vitamintartalom (kilonosen a C-
vitamin ¢és folsav) tekintetében a frissen készitett ételek altaldban jobb
értékelést kaptak, mint tarolt valtozataik. A melegen tartott, hiitott,
pasztSrozott-hitott, és mélyfagyasztott ételek optimalis eldallitasi és
tarolasi feltételek esetén is csak jo/kielégitd eredményt értek el iz-
értékiiket tekintve. Emellett szamolni kellett kiilonbdzd vitamintartal-
mak csOkkenésével. Ezért az el6bb emlitett tarolasi technikdak
alkalmazasa esetén iigyeljink a C-vitaminban és folsavban gazdag
ételek potlasara.

Kilonosen érzékeny ételeket (s6s vizben fGtt burgonya,
burgonyapiiré, bécsi szelet, siilt krumpli) igy nemcsak a jobb iz, hanem
a nagyobb vitamintartalom miatt is érdemes frissen talalni és
fogyasztani.

A tanulményban vizsgalt eredmények tanulsdgaként — amennyiben
az ételek frissen vald tdlaldsa szervezési és anyagi okokbol nem
megvaldsithatd — egy olyan vegyes rendszer létrehozasa a célszerd,
amelyben a frissen készitett €s tarolt ételek egyarant jelen vannak.
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3 év — 13 dijazott vallalkozas
A Magyar Agrargazdasagi Miné6ség Dij
jelene és jovoje
Osz Csabéané és Kelemen Gabor

FVM Elelmiszerlanc-elemzési FGosztaly
Erkezett: 2008. aprilis 17.

A Foldmivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium szinhaztermé-
ben megrendezett marcius 15-i innepség alkalméval idén 5 véllalkozés
vehette 4t a Magyar Agrargazdasagi Mindség Dijat:

* ABO-MILL Malomipari Zrt.
* Debreceni Hus Zrt.

* Délalfoldi Kertészek Zoldség-Gyiimoles Termeld és ErtékesitS Szovetkezete
* Hat-Agro Kift.
* UNIVER Product Zrt.

Ebben az évben méar harmadik alkalommal keriilt kiosztdsra a dij,
igy érdemes taldn egy felsorolas erejéig visszaemlékezni arra, hogy kik
voltak a dijazottak az el6z6 években.

2006-ban: ¢ ABO-MIX Takarmanyipari Zrt.

GALLICOOP Pulykafeldolgozé Zrt.

KASZ-COOP Kft.

MORAKERT Zoldség-Gyiiméles Termel6 és Ertékesit Szovetkezet

2007-ben: ¢ CIBAKERT Mez6gazdasagi Kft.

CONCORDIA KOZRAKTAR Kereskedelmi Zrt.
HUNGERIT Baromfifeldolgozé és Elelmiszeripari Zrt.
¢ KOROS-MAROS Biofarm Kft.

Mindségligyi elismerések tobb tertileten érhetdk el.

Legismertebbek ezek koziil a termékekre vonatkozd elismerések,
amelyek egyike — taldn a legnépszertibb — a Kival6 Magyar Elelmiszer
védjegy, de ide sorolhatok a foldrajzi arujelzével védett termékek
(jelenleg Magyarorszagon csak a Szegedi Téliszalami, de ujabbak
kozosségi listara keriilése hamarosan véarhat6) vagy a Szivbarat
Elelmiszerek sora is.
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A mindségiigyi, élelmiszer-biztonsidgi rendszertantusitisok (ISO,
HACCP, EUREPGAP stb.) sordn a vallalkozdsok egy meghatdrozott
cél elérése érdekében (élelmiszer-biztonsdg, mindségiigy, kor-nyezet-
iranyitas) elemzik folyamataikat és meghatarozott rendszerszabvanyok,
utmutatok segitségével alakitjak ki a teriilet mikodését, feliigyelet alatt
tartasat, a sziikséges beavatkozasokat.

A Magyar Agrargazdasagi Mindség Dij a vallalkozas egészének
miikodését elismerd tevékenység mindségiigyi dijak soraba illeszkedik.
A mult szazad végén kezdtek olyan dijakat alapitani, amelyek nem egy

/////

mindség iranti elkotelezettségét, mindségiigyi tevékenységének magas
szinvonalat igazolja. TOrténelmi visszatekintésként a kovetkezd dijakat
érdemes megemliteni:

* ITASA - Shiba Dij” (az els6 dijat 1989-ben adtak at)

¢ ,Eurdpai MinGség Dij” (az elsé dijat 1992ben adtédk at)

* ,Nemzeti Mindség Dij” — 3/1996. (VI. 19.) ME rendelet

* ,Kozoktatas Mindségéért Dij” — 3/2002. (II. 15.) OM rendelet

* ,Magyar Kozigazgatasi Mindség Dij” — 10/ 2007. (III. 23.) MeHVM

rendelet
* ,Magyar Agrargazdasagi Mindség Dij” — 103/ 2005. (XI. 4.) FVM
rendelet

A foldmivelésiigyi és vidékfejlesztési miniszter altal a 103/2005. (XI.
4.) FVM rendelettel alapitott Magyar Agrargazdasagi Mindség Dij egy
vallalat magas szinvonalid tevékenységének és sikeres, eredményes
termék/szolgaltatds skaldjanak elismerése. A dijra az FVM szakmai
feliigyelete ald tartozd, valamennyi teriilleten mikodd szervezet
palyazhat. Evente legfeljebb 5 dij keriil kiosztiasra. A dijazottak
oklevelet és emléktablat kapnak. A padlydzat altalanos feltétele a
legrovidebben Kazinczy szavaival jellemezhetd: ,,jot, ’s jo1” kell tenni,
mindossze ez a titok. Leforditva a mai kor tevékenységére: a
vallalkozasnak rendelkeznie kell sikeres termékekkel és/ vagy
szolgdltatasokkal, elkotelezettnek kell lennie a mindségiigy irdnt;
tovabba legyen minGségfejlesztési stratégidja, lehetSleg tanusitott
mindségiigyi rendszere, a vevlk és dolgozok elégedettsége mérhetd
legyen, a belsé erdforrasaik keriiljenek feltarasra, €s ezen alapuljon a
folyamatos fejlesztés.
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A dijra kiirt palyazat igazodik az eurdpai gyakorlathoz, miszerint a
vallalkozas végezze el tevékenységének értékelését az EFQM
(European Foundation on Quality Movement) - esetiinkben az
agrargazdasagra specidlisan kialakitott — mo-dell szerint.

A feltételek részletes meghatarozasa, a nyarvégi idészakban az FVM
hivatalos lapjaban és a Magyar Kozlonyben megjelend Palyazati
felhivasban keril kihirdetésre.

A tartalmi kovetelmények legfontosabb eleme a koradbban emlitett
onértékelés, amely a nemzetkozi €s a nemzeti mindségdijak EFQM
Kivalosdg Modell szerinti rendszerét koveti, amelyben a palyazénak 9
értékelési teriileten (vezetés; stratégia és miikodési politika; humén
er6forrasok; egyéb erdéforrasok; folyamatok; kiils§ vevdi elégedettség;
dolgoz6i elégedettség; kornyezet elvarasai, sziikségletei; Tzleti
eredmények) kell bemutatnia mikodését.

A foldmitvelésiigyi €és vidékfejlesztési miniszter, mint alapitd és a
mukodtetésért felel6s munkatarsak bizunk abban, hogy a dij erkolesi
elismerést illetve szakmai rangot jelent a dijazottaknak, egyben iizenet
vasarloik és uzleti partnereik felé a kivalosagrol, amely megtestesiil a
folyamatosan jO mindségl termékben és szolgaltatasban, és ekdzben
folyamatos belsd fejlesztésre 6sztondz.

Célunk, hogy a mindségiigy terén kiemelked§ eredményeket
felmutaté dijazott szervezetek szélesebb kord ismertségre tegyenek
szert. Mindehhez a magunk eszkozeivel az aldbbiakat tettiik:

* Minden évben megrendeztiik a nyertesek konferencidjat, ahol a
dijazottaknak lehetdségiik volt széles korben bemutatkozni.

* Az EOQ MNB aktiv kozremtikodésével megalakitottuk MAMD
Nyertesek Klubjat, amelynek elsddleges feladataul az onértékelés és
palyazatkészités sordn szerzett tapasztalatok vezetSi €s munkatarsi
szintl kicserélését illetve tovabbadasat, az agrargazdasag szerepldi
kozotti benchmarking 0©sztonzését, megvaldsitasat, ¢és annak
folyamatos fejlesztését tiztik ki.

A Klub feladatai kozé tartoznak még: javaslattétel a Magyar
Agrargazdasagi Mindség Dij tovabbfejlesztésére, szélesebb kord meg-
és elismertetésére, tovabba az agrargazdasagi mindségfejlesztésben
megfogalmazésra keriil§ 4j javaslatok, tervek véleményezése.

* A teljes kord ismeretek hozzaférését segiti a FVM honlap nyitooldalrol
(www.fvm.hu) elérheté Magyar Agrargazdasagi Mindség Dij link.
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* Felvettiik a kapcsolatot az Agrarmarketing Centrum illetékeseivel,
hogy a cég kozosségi marketing tevékenységét bekapcsoljuk a dij
értéknovelésébe.

* Végiil, de nem utolsdsorban vezetdi dontés sziiletett a MAMD
védjegy 1étrehozasardl, amely nagyban segitheti a dij
kommunikacidjat.

A 2007. november végén meghirdetett logé-péa-lyadzatra mintegy 300
grafikai anyag érkezett. A palyazati kiirds meghatdrozta a védjeggyel
szemben tamasztott kovetelményeket, amely szerint legyen:

* egyszert, kis méretben is atlathatd, konnyen alkalmazhato;

* konnyen azonosithato;

* tartalmazza a ,Magyar Agrargazdasagi Mindség Dij 2008. dijazott
vallalkozas” kifejezést — ahol az évszam a grafikaban valtozoé elem;

* alkalmas a fogyasztd és a vallalkozas partnereinek tajékoztatasara,
mutassa a védjegyet visel6 vallalkozds mindség iranti
elkotelezettségét.

A palyamunkak koziil a tobbkords szakmai és felhaszndlodi birdlatot
kovetSen ez év marciusdban az alabbi grafika kertlt kivalasztasra.

A logd védjegybejelentése a
Magyar Szabadalmi Hivatalnal
folyamatban van. Az eljaras
sikeres lezarasat kovetSen a
védjegyet a vallalkozasok hasz- .‘ M ag y ar
nalhatjdk minden megjelenési ___
eszkoziikkon -  termékeiken, ==
reklamokban,  prospektusaik-
ban stb. — bizonyitva ezzel a
mindségiigy irdnti elkotele-zettségiiket, erkdlesi és  szakmai
elismerésiiket.

Agrargazdasagi Mindséqg Dij

Ebben az évben - az eddigi évekhez hasonléan - augusztusban
varhaté a 2009. évi palydzati fel-hivas. Felkészitd rendezvényt
szeptemberben tartunk, és november koOzepre tessziikk a palyazat
beadasanak hataridejét.

Reméljiik, hamarosan Onoket is a palyazok kozott iidvozolhetjiik!
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Hirek a kiilfoldi élelmiszer-minéségszabalyozas
eseményeirol

1/07 Kanada: A biotermelés jogszabalyi tamogatasa

VégsG formdjaban nyilvanossagra hoztdk a biotermelésre vonatkoz6
szabdlyokat azzal a céllal, hogy megovjdk a fogyasztokat a hamis
reklamallitasoktol. A jogszabaly ugyanakkor létrehozza a kanadai organikus
log6t is, amely a kovetkezd két évben, fokozatosan keriil teljes mértékben
bevezetésre. Kizardlag azokon az élelmiszertermékeken lesz majd
feltiintethetd, amelyeknél tanusitds igazolja a fenti nemzeti elSirdsoknak
val6 megfelelGséget, illetve amelyek legaldbb 95%-ban organikus
Osszetevékbdl allnak. A kétéves atmeneti idGszak leteltével minden
bioterméket kotelezGen tanusitani kell majd a Kanaddn belili és a
nemzetkozi kereskedelem szamara. Jelenleg vildgszerte méar tobb mint 40
orszag rendelkezik a biotermelésre vonatkozo jogi szabalyozassal, amelynek
megalkotasat Kanaddban mintegy 3 éves nemzeti konzultacié elézte meg.
(World Food Regulation Review, 2007. januéar, 4-5. oldal)

2/07 EU: Az EFSA Igazgatotanacsa elfogadta az egyiittmikodési
stratégiat és a 2007. évi koltségvetést

Az lgazgatétandcs 2006-ban megtartott utolsé ilésén (december 19.,
Helsinki) fontos dontéseket fogadott el a 2007. évi munkaprogrammal
kapcsolatban. A PHARE Program keretében az EFSA tidmogatja Bulgaria
¢s Romania élelmiszerbiztonsagi erdfeszitéseit. Nagy elSrelépést jelent a
halézatépités teriiletén, hogy az Igazgatotanacs most elsé izben fogadta el a
tagallamok azon szervezeteinek jegyzékét, amelyeket megfelel6nek itél a
tudomanyos és  kommunikacids  jellegi  egyilittmikodésre. Az
élelmiszerbiztonsag és a fogyasztdk egészségének védelme mellett az EFSA
nagy erdkkel dolgozik az allat- és novényegészségiigy, valamint az allatjolét
tekintetében is. Mindezek egyben a 2007. év prioritasait és az intézmény
tudoméanyos karakterének megerdsitését is jelentik. (World Food
Regulation Review, 2007. januar, 6-7. oldal)

3/07 EU: Atmeneti élelmiszerbiztonsagi és allategészségiigyi
intézkedések Bulgariaval és Romaniaval szemben

Az Elelmiszerlanc és Allategészségiigyi Allandé Bizottsag szakértdi
szavazds Utjdn erdsitették meg, hogy sziikségesnek tartjdk A4tmeneti
intézkedések foganatositisat a bolgar hus- és tejipari létesitményekkel,
illetve a Bulgaridba és Romanidba 2007. januar 1. elétt harmadik
orszagokb6él  importalt  arucikkekkel kapcsolatban. Igy  példaul
megszigoritjdk a tobbi tagdllamba irdnyuld hus- és tejtermék széllitdsokat
azokbodl a bolgar 1étesitményekbdl, amelyek jelenleg engedéllyel birnak az
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Eurépai Unid felé torténd exportra. Egyes ilyen bulgariai tizemek ugyanis
még mindig nem teljesitik a vonatkoz6é EU élelmiszerbiztonségi eléirasokat,
ami egy atmeneti iddszak beiktatasat teszi sziikségessé. Ezalatt lehetévé
valik majd az éallati eredetd élelmiszerek nyomon kovetési rendszerének
tokéletesitése is. Az EU részérél az ellendrzéseket az Elelmiszer és
Allatorvosi Hivatal (FVO) végzi. (World Food Regulation Review, 2007.

janudr, 8-9. oldal)

4/07 Egyesiilt Kiralysag: Uj allaspont a szarvasmarha
botulizmussal kapcsolatban

Az Elelmiszer Szabvéanyositasi Hivatal (FSA) korabban azt az allaspontot
képviselte, hogy az a gazdalkod6, akinél megjelent a szarvasmarha
botulizmus, egyaltalan ne kiildjon tejet és marhahudst az élelmiszerlancba
még az egészséges éllatoktél sem. A Mikrobiolégiai Elelmiszerbiztonsagi
Tanédcsadd Bizottsdg jelentésében foglalt ajanlasok azonban korabbi
allaspontjanak felilvizsgalatira késztették az FSA-t a szarvasmarhak
botulizmusa tekintetében. A jelenleg rendelkezésre all6 tudoményos
bizonyitékok és az el@vigydzatossagi elv alapjan ugyanis indokolatlan az
érintett farmokon €16 egészséges allatoktdl szarmazo tej és has kitiltasa az
élelmiszerlancbdl (ez természetesen nem vonatkozik a botulizmus
szimptdémait mutatd szarvasmarhakra). A C és D tipusu toxinok csak ritkan
okoznak emberi megbetegedést, de arra sem volt még példa, hogy valaki a
tej vagy a marhahus fogyasztasatol kapott volna botulizmust. Mi tobb: ez
még a fertdzott dllomanyokban €16 szopds borjaknél sem fordult els. Az
sem tisztazott még, hogy az emberre veszélyes A, B és E tipusu toxinok
okoznak-e megbetegedést a szarvasmarhaknal. (World Food Regulation
Review, 2007. januér, 12. oldal)

5/07 USA: A kalcium csokkenti a csontritkulas veszélyét

Az Elelmiszer és Gydgyszer Adminisztraci6 (FDA) egy 1j egészségiigyi
allitas elhelyezését javasolja a kalciumot és D vitamint tartalmazé
élelmiszereken és étrendi kiegészit6kon jelezve, hogy azok csokkenthetik a
csontritkulds veszélyét. Ez anndl is inkdbb fontos, mivel az életkor elére
haladdsaval csokken a csontdllomany, ami sziikségessé teszi a kalcium és a
D vitamin utdnpotlast. Az 1990. évi Tapérték Jelolési és Oktatasi Torvény
kiegészitéseként most lehet6vé valna a csontritkulds csOkkentett
kockazatara vald hivatkozas, bar ez még tovabbi tudoményos alatdmasztast
igényel. Ugyanakkor egyszeriibbé és rovidebbé is valhatndnak a vonatkoz6
egészségligyi allitdsok, mivel a kalcium és D vitamin minden életkorban és
mindkét nem szaméara hasznos. Elhagyhat6 a kalcium
hatdsmechanizmusanak ismertetése is. (World Food Regulation Review,
2007. januar, 13. oldal)
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KULFOLDI RENDEZVENYNAPTAR

Megnevezés Idépont / helyszin Elérhetoség
13" ICC Cereal and Bread 2008. junius 15-18. www.cerworld2008.com/
Congress 2008 Madrid/Spanyolorszag

5" International Congress on 2008. augusztus 14-16.  www.helsinki.fi/
Pigments in Food Helsinki/Finnorszag pigmentsinfood2008

5" Food Science International ~ 2008. augusztus 15-20. www.chnfood.cn
Symposium - Advances in Kunming/Kina

Processing and Food Safety of

Agricultural Products

6th International Fresenius 2008. szeptember 4-5. www.akademie-
Conference: Contaminants and Frankfurt am Main/ fresenius.de
Residues in Food Németorszag

International Conference on 2008. szeptember 9-12  www.mefnm2008-
Metrology of Environmental budapest.org

Food and Nutritional

Measurements

Diversity of Grains AACC 2008 szeptember 21-24. meeting.aaccnet.org
International Annual Meeting Honolulu/Havaii

8" International Conference of 2008. szeptember 24-27. icfp2008.uni-plovdiv.bg
Food Physicists, Physics and Plovdiv/Bulgaria
Physical Chemistry of Food

1* MoniQA International 2008. oktdber 8-10. www.moniqa.org/
Conference: Increasing trust in Roma/Olaszorszag rome2008
rapid analysis for food safety

14" World Congress of Food 2008. oktober 19-23. www.iufost2008.org

Science & Technology Shanghai/Kina

4" International Congress Flour- 2008. oktéber 24-27. www.ptfos.hr/brasno-
Bread '07 Opatija/Horvéatc kruh/

First European Food Congress: 2008. november 4-9. www.foodcongress.eu
Food Production - Nutrition - Ljubljana/Szlovénia

Healthy Consumers

4" International Dietary Fibre ~ 2009. jilius 1-3. www.icc.or.at/events/
Conference 2009 Bécs/Ausztria df09

Az Elelmiszervizsgélati Kozlemények tartalomjegyzékeit
és az aktualizalt teljes Rendezvénynaptirat mindig megtalélja
honlapjan a kovetkezs internet cimen:

http://eoq.hu/evik
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FOOD SAFETY SYSTEMS

[FACT] _
THERE'S NO FASTER, MORE A

Meet stringent compliance standards and your deadlines with Waters® Food Safety Systems. Our Egsterr;sgllﬁf ;
you to analyze low concentrations of diverse compound types and manage high volumes of results.
They are built specifically for your applications — combining LC/MS/MS instrumentation, column chemistries,
data analysis software, an information management system, and an application method CD. You've never seen results -~
this fast. Learn more at waters.com/foodsafetysystems
"t
[ ]

L£2008 Waters Corporation. Walters and The science-of What's Possible are trademarks of Waters Corporationm

Waters

THE SCIENCE OF WHAT'S POSSIBLE”




Kivalo teljesitmény és megbizhatdésag:
Analitikai mlszerek széles valasztéka a
Unicam Magyarorszag Kft.-t6l

LNICAM

Magyarorszag Kft.

/ Elemanalizis: \

e AA, ICP-OES, ICP-MS spektrométerek

« Atomfluoreszcencias Hg, As, Se, Sb, Te, Bi
meghatarozé berendezések

¢ ED-XRF berendezések
« TOC, AOX, TN, TS analizatorok

/

m

olekulaspektroszkdpia: \
* UV/lathato spektrometerek

+ Automata fotometrias analizatorok

e FTIR és Raman spektrométerek, mikroszképok
e FT-NIR készulekek

TGA-IR, GC-IR csatolas

\ ! Szinmérd késztlékek /

ﬂromatogréﬁa/ms:

e GC, kvadrupol és ioncsapdas GC/MS
« Kvadrupol és tripla kvadrupol LC/MS
e 3D és 2D ioncsapdas LC/MS, MALDI
« Analitikai HPLC, UPLC

* Preparativ HPLC, SMB

e GC és HPLC oszlopok, egyéb kiegészitok
e C,H, N, S, O elemanalizator

+ Kapillaris elektroforézis

\FIA késztilékek, ionkromatografia / Egyéb labormdszerek:

¢ pH/ISE mérd és egyéb miiszerek

* pH/ISE elektrodok
* Automata titratorok

SCIENTIFIC

Kizdrdlagos képviselet:
UNICAM Magyarorszig Kft., 1144 Budapest, Kiszeg u. 27.
Telefon: 1-221-5536 * Fax: 1-221-5543 * E-mail: unicam@unicam.hu






