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1 Bevezetés

Az egészséges, kiegyensulyozott tidpldlkozds fontos részét képezik a teljes kidrlésu
gabonaipari és ebbdl késziilt siitdipari termékek, a sovdny hisok, halak, husipari
termékek, tej és tejtermékek, a zoldségek és a gylimolesok. A novényi élelmiszerek,
amelyeket foétkezés és kisétkezés alkalmdval is be tudunk illeszteni az ételsorokba,
foleg vitaminokat, 4svanyi anyagokat, rostot biztositanak az emberi szervezet szamara.
Epidemiolégiai vizsgédlatok taldltak Osszefiiggést a nagyobb mértékili zoldség-Es
gylimolcsfogyasztds €s a kronikus megbetegedések kockdzatanak csokkenése kozott.
A WHO 400 g gytimolcs, zoldség fogyasztasat ajanlja naponta, kivéve a burgonyét és
keményitd tartalmi gumodkat, hogy megakaddlyozza a tdpldlkozdassal Osszefiiggd
kronikus megbetegedések kialakulasat. (WHO,2004)

A krénikus, nem fert6z0 betegségek nagy része megelézhetd. Kialakuldsukhoz
kiilonbozé kockdzati tényezOk jarulnak hozza, mint példdul a dohdnyzds, az
egészségtelen taplalkozas, a testmozgds hidnya, valamint az alkohol. Ezek a kockazati
tényezOk vezetnek a tilsulyhoz és az elhizdshoz, a magas vérnyomdshoz, az emelkedett
koleszterinszinthez. Az egészségmegOrzést, tudatossagot célzé politikai, jogi, pedagé-
giai tervek €s azok megvaldsitdsdnak hidnya, valamint 6sszefogds nélkiil a kovetkezd
harom évtized folyamdn a nem fert6z6 megbetegedések koltsége az elveszett erd-
forrasok tobb milliard dollarjat fogja kitenni. Azonban megvaldsithatd, koltséghatékony
beavatkozdsokkal az egészségiigyi ellatds javithatd, hosszd tavd intézkedésekkel a
kockazati tényezok csokkenthetOk, igy tobb millié korai haldl valik megeldzhetdvé.
(WHO,2012a)

A zoldséget és a gyiimolcsot nehéz teljes mértékben elkiiloniteni egymastol. A legtobb
vizsgalatban mindekettd megjelenik, gyakran egyiittes fogyasztasuk mértékét és hatasat
vizsgéljdk. Eurépdban és hazdnkban is a 2007-es adatokat figyelembe véve a zoldség,-
gylimolcsfogyasztds noétt, majd hazankban csokkent. A zoldségfogyasztds, burgonya
nélkiil, a 2013-as adatok szerint a felsé jovedelmi 6todben 52,8 kg/f6/év, az alséd
jovedelmi 6todben 30 kg/foé/év. (KSH,2014)

Mivel Magyarorszdgon a gyermekek idejiik nagy részét valamilyen oktatdsi intéz-

------

élelmezés az ellatdsban részt vevo mindkét fél szamara nagyon fontos. A jol tervezett



DOI:10.14753/SE.2016.1848

étlap, a helyesen elkészitett étel, valamint a megfeleld étkeztetési koriilmények hosszu
tdvi mintdval szolgdlhatnak. Tobb jogszabdlyt is alkottak annak érdekében, hogy a
kozétkeztetés hatékonyan tudja a kiilonbozé korcsoportoknak €és az intézményi
formaknak megfeleld étkeztetést biztositani. Ami nem megoldott, az a norma kérdése,
hiszen az orszidgban nagy kiillonbségek vannak az 1 f6re juté nyersanyagkoltség
tekintetében. Tapasztalatom alapjan sokszor a vélt vagy valds pénzhidny vezet a nem
megfeleld ellatdshoz. Az élelmezésvezetd normdban gondolkodik, hiszen neki éves
szinten ezt a keretosszeget kell betartania az élelmiszer beszerzésnél, ugyanakkor
kérdést vet fel az lizem Osszes egyéb koltsége is, amely a koltségvetés tervezésnél és a
beszdmold készitésénél jelentkezik. A vallalkozdsi formaban miikodé élelmezési
tizemek profitorientdltak, igy a hatékony koltséggazdalkodds szdmukra sokkal
fontosabb. Vizsgdlatom harom teriiletet érintett, igymint a friss zoldségfélék, foleg
salaitdk megjelenését a kozétkeztetésben, a friss és frissen vdgott, csomagolt
z0ldségfélékben tarolds sordn végbemend véltozdsok nyomon kovetését és a valtozdsok
mérését, illetve, hogy a frissen vagott csomagolt zoldségfélék hogyan befolydsoljdk az

elOkészités, tarolas koltségeit.
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2 Irodalmi attekintés

2.1 Sziiletés és halalozas

A ,,World Health Statistics 2014” szerint az emberek vildgszerte tovdbb élnek.
A globadlis atlagot nézve egy 2012-ben sziiletett n6 varhat6 élettartama 73 év, egy férfié
68 év. Ez 6 évvel hosszabb, mint az 1990-ben sziiletetteknél. A WHO éves statisztikai
jelentése azt mutatja, az alacsony jovedelmil orszagok tették a legnagyobb eldrelépést,
hogy az atlagos varhat6 élettartam novekedjen. Tény viszont, hogy az emberek a magas
jovedelmii orszdgokban tovébbra is sokkal nagyobb valdszinliséggel élnek tovabb, mint
az alacsony jovedelmii orszdgokban. Ezt timasztja ald, hogy egy gazdasagilag fejlettebb
orszdgban 2012-ben sziilettet fia varhat6 élettartama kb. 76 év, lanyé 82 év, amely 16 -
19 évvel tobb, mint az elmaradottabb teriileteké. Barhol is élnek a vildgban, a ndk
tovabb élnek a férfiakndl, a magas jovedelmii orszdgokban 6 évvel hosszabb az
élettartamuk, mig az alacsony jovedelmii orszdgokban a kiilonbség kb 3 év. Dr. Ties
Boerma szerint mindehhez hozzdjarul, hogy a magas jovedelmii orszagok nagyobb
nyeresége sikeresebb megeldzést, kezelést jelenthet a nem fert6z0 megbetegedésekkel
szemben. (WHO,2014a)

A WHO jelentései szerint 2008-ban 57 millié globdlis haldleset kovetkezett be,
amelybdl 36 millié (63%) volt koszonhetd a krénikus, nem fert6z0 betegségeknek
(NCD). Ebbdl kozel 80% alacsony és kozepes jovedelmil orszdgokban (29 millié
haldleset). A NCD haldlesetek vezetd okai a sziv- és érrendszeri betegségek (17 milli6
ember), a daganatos megbetegedések (7,6 millié ember), a 1égzdszervi megbetegedések,
beleértve az asztmat és kronikus obstruktiv tiidébetegséget (4,2 millié ember), valamint
a diabetes (1,3 millié ember). (WHO,2012b) Ezek az adatok 2012-re véltoztak, a
globdlis haldlesetek szdma 56 milliéra csokkent, azonban a krénikus, nem fert6z6
betegségben elhunytak szama 38 milliéra novekedett. (WHO,2012c)

Egy 2014-es WHO tanulmény szerint az 6sszes haldlozdas, becslésen alapulva, 93%-a
NCD miatt kovetkezett be. (WHO,2014b)

Magyarorszdgot tekintve a Kozponti Statisztikai Hivatal adatai alapjan 2012-ben az
Osszes haldlozdas 129440 f6 volt. Vezetd haldlokként, mindkét nemnél, a keringési

megbetegedést lehetett kimutatni, amit a daganatos megbetegedések kovettek.
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A szazalékos felosztast a 1. dbra mutatja. A besorolds a BNO koédok alapjan torténik,

melybdl a WHO rendszeréhez hasonl6 adatokat emeltem ki. (KSH,2013)

14% m Daganatok (C00-D48)
26%

5% m Cukorbetegség (E10-E14)

Keringési rendszer
betegségei (100-199)

2% m |dlt alséléguti
betegségek (J40-J47)

A morbiditas és mortalitas
kiils& okai (VO1-Y89)

Egyéb
49%

1. 4bra Magyarorszag vezet6 haldlokai 2012-ben
(Forras: KSH.(2013). http://statinfo.ksh.hu/Statinfo/haViewer.jsp?wcf4173b232=x)

2.2 A krénikus, nem fert6z6 megbetegedések és a zoldségfogyasztas lehetséges
kapcsolatai

A z0ldség- és gylimolcsfogyasztds jotékony hatdsait évek 6ta kutatjdk. Tobb olyan
kronikus, nem fert6z6 megbetegedést taldltak, amelyek kapcsolatban lehetnek a novényi
élelmiszerek fogyasztisaval. Ezen megbetegedések koz¢ tartozik az elhizds, a 2 tipusu
diabetes mellitus, a magas vérnyomds, a szivkoszoriér-betegség (CHD), a stroke, a
krénikus gyulladdsos bélbetegség (IBD), a rheumatoid arthritis (RA), a krénikus
obstruktiv tiidébetegség (COPD), az asztma, a csontritkulds, a szembetegségek, a
dementia €s a kiillonbozd szerveket érintd daganatos megbetegedések. A kapcsolat
azonban nem minden esetben egyértelmi, illetve szoros. Boeing és munkatirsai a
kiilonféle tanulmanyokat elemezve jutottak arra a kovetkeztetésre, hogy a kapcsolat
erdssége alapjan a zOldség-, gyiimolcsfogyasztds preventiv hatdsa négy csoportba
sorolhaté (meggydz0, valdsziniisithetd, esetleges, elégtelen) a betegségek kockdzatanak

szempontjabol. (1. tablazat)
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I. tablazat A zoldség-, gylimolcsfogyasztas és a kronikus, nem fert6z6 megbetegedések

kockézatdnak kapcsolata

(Forrés: Boeing et al. (2012). Critical review: vegetables and fruit in the prevention of chronic diseases.
Eur J Nutr, 51:654)

valdszint-

meggy0zo

sitheto

esetleges

elégtelen

talsuly, elhizas

X

X

2. tipusu diabetes mellitus

X

magas vérnyomas X

szivkoszortiér-betegség X

stroke X

daganatos megbetegedések X

krénikus gyulladasos bélbetegség X

rheumatoid arthritis

krénikus obstruktiv tiidébetegség

asztma

csontritkulas

szembetegségek

o I T I o B R

dementia

A z0ldség— és gyuimolcsfogyasztds Onmagdban nem eredményez testsulycsokkenést,
azonban kivélthatja a magas energiatartalmu, magas zsirtartalmu élelmiszereket, ételeket.
Ez a folyamat vezethet a sulycsokkenéshez, majd a kialakult testtémeg megtartdsdhoz.

A 2. tipusu diabetes mellitus kialakuldsdnak valdszinliségét kozvetve befolydsolja a
z0ldség-, gytimolcsfogyasztas. (Boeing et al.,2012) Bazzano és munkatarsai leirdsa
alapjdn a napi 1 adag levélzoldség kis mértékben csokkentette a 2. tipusu cukorbetegség
kialakuldasanak kockazatat. (Bazzano et al.,2008)

A magas vérnyomds megnovekedett kockdzatot jelent a stroke, koszori-ér
megbetegedések szempontjdbol, igy kialakuldsdnak megakadélyozdsa fontos. 1997-ben
Appel és munkatarsai végeztek vizsgdlatot 459, magas vérnyomadsban szenvedd
betegen, akiknek kiilonbozo étrendeket kellett fogyasztaniuk. Az dnmagdban csak emelt
mennyiségli zoldség-, és gyiimolcsfogyasztds kevésbé bizonyult hatdsosnak, bar
csokkentette a vérnyomads értékeket, mint az alacsony zsirtartalmu tejterméket, és kevés
telitett zsirsavat tartalmazo egyéb élelmiszerek kombindcidjanak fogyasztisa. (DASH

diéta) A natriumbevitelt minden esetben korlatoztdk. (Appel et al.,1997) Yokoyama és
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munkatérsai Osszefoglal6ja szerint a vegetaridnus tdplalkozds pozitiv hatdssal van a
vérnyomadsra. (Yokoyama et al.,2014)

A sziv-koszoriér megbetegedés kockizata Dauchet €s munkatdrsai 6sszefoglaldja
alapjan minden tovabbi adag gyiimolcsfogyasztds hatdsdra 7%-kal, mig gyiimolcs és
zoldségfogyasztds egyiittes hatdsara 4%-kal csokkent. A zoldségfélék fogyasztisa az
altaldnos kardiovaszkuldris haldlozéssal forditott ardnyossdgot mutatott. (Dauchet et
al.,2006) Holland populéciét vizsgélva egy munkacsoport azt taldlta, hogy aki tobb mint
475 g/map zoldséget- és gylimolcsot fogyaszt, 34%-kal kisebb valdszinliséggel betegszik
meg sziv-koszortiér betegségben, mint aki 241 g/napnal kevesebbet eszik. (Oude Griep
et al.,2010)

Szintén Dauchet és egy munkacsoportja linedris kapcsolatot irtak le a gytimolcs-, illetve
a zoldség és gyiimélcs bevitel és a stroke kialakuldsdnak kockdzata kozott. Igy tovabbi
1 adag gyiimolcsfogyasztas 11%-kal, vegyes fogyasztas 5%-kal, mig a zoldségfogyasz-
tds 3%-kal csokkenti a betegség kialakuldsdnak kockazatat. (Dauchet et al.,2005)

A daganatos megbetegedéseket nézve Boeing-ék a zoOldség- és gyiimolcsfogyasztis
valamint ezen megbetegedések kockdzata kozott valdsziniisitik a kapcsolatot, mert a
tanulmanyok nem mutatnak nagy kiilonbségeket. (Boeing et al.,2012) Néhdny vizsgalat
megjelent az Osszefoglald készitése 6ta, amelyben pozitiv eredményrdl szamoltak be.
Bosetti €s munkatdrsai a keresztesvirdgd zoldségfélék és szdmos daganatos meg-
betegedés kapcsolatit vizsgéltdk, amelynek eredményeképpen a szdj, a nyeldcso, a
colorectum, a mell,- és a vesedaganatok el6forduldsa kapcsdn szignifikdns, mig a
gyomor, a mdj, a hasnydlmirigy, a gége, a méh és a prosztata rdk kozott nem
szignifikdns kapcsolatot irtak le. (Bosetti et al.,2012) Ferrari €s munkatarsai az EPIC
vizsgalat keretében forditott Osszefiiggést irtak le a zoldségfogyasztds, valamint az
0sszes rost bevitel €s a mellrak kozott. (Ferrari et al.,2013)

Boeing és munkatarsainak dsszefoglaldja alapjan az IBD, az RA, a COPD, az asthma,
az osteoporosis, kiilonbozd szembetegségek és a dementia esetében késziiltek
tanulmanyok, amelyben ezeket a megbetegedéseket a zoldségek- gylimolcsok
fogyasztasanak Osszefiiggésében vizsgaltdk, de az eredmények még nem meggydzoek,
annak ellenére, hogy minden esetben taldltak pozitiv Osszefiiggést a fogyasztds és a

megbetegedés kockdzata kozott. (Boeing et al.,2012)
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2.3  Elelmiszerellatasi adatok

A téplalkozas kornyezetre gyakorolt hatdsdval egyre tobb kutatds foglalkozik.
A taplalkozasi iranyelvek alapja a zsirbevitel és az allati eredetli fehérje bevitel
csokkentése, a zoldség- és gyiimolcsfogyasztds novelése. Mivel a kornyezet
szempontjabol nagyobb terhelést az 4llati eredetli termékek elddllitdsa jelent, az
irdnyelvek alapjan folytatott egészséges tapldlkozas a kornyezetet tekintve is kedvezd
hatdssal birhat. Ugyanakkor az egészség fenntartidsa szempontjabol a tisztan
vegetarianus, vegan étrend nem megfeleld. (Reynolds et al.,2014) Finn életciklus
értékelés soran Osszehasonlitottak az iskolai élelmezés, a vasarolt készétel €s az
otthonrdl vitt ebéd hatdsait. A legkisebb kornyezeti hatdst a tdnyérmodellen alapuld
iskolai ebédnek tulajdonitottdk, amely a tdpldlkozasi ajdnldson alapult. (Saarinen et
al.,2012)

Az élelmiszer-fogyasztds kornyezetterhelésénél az Okoldgiai ldbnyom 2 indikdtora
jelenik meg, a legeld-szantdteriilet mennyisége és a kapcsolédé CO, kibocsatas.
(Vetoné,2011)

A fejlodo orszagokban né az egy fOre jutd jovedelem, ami magdval vonja az élelmiszer-
fogyasztas, ezen beliil a magas fehérjetartalmu élelmiszerek irdnti kereslet novekedését
is. Ezzel szemben a fejlett orszdgokban a magas szénhidrat- és zsiradéktartalmu
élelmiszerek irdnti kereslet novekedése, illetve az egy fore jutd élelmiszerfogyasztas
tulzottan magas szintje jellemz0. Ezen eltérés magyardzza, hogy a fejlodo orszagokban
az elégtelen energiabevitel és az alultpldltsdg, mig a fejlett orszdgokban a tdlzott
kaloriabevitel és a mozgasszegény életmdd jelent egészségiligyi problémat. Ezzel
parhuzamosan jelenik meg a nem meguijuld természeti eréforrasok tilhaszndlata, és a
miuvelheto foldteriilet méretének csokkenése. A mezdgazdasag alapvetden negativ
hatdssal van a kornyezetre, ami a savasoddsban, a globdlis felmelegedésben, a
biodiverzitds csokkenésében, az erdzidban, az eutrofizaciéban, a hulladékképzddésben
jelenik meg. Az allati termékek eldallitdsdnak nagyobb az eréforrdsigénye, igy negativ
hatdsa is jelentdsebb. Sok esetben jelen van a fejlett orszdgok élelmiszerelldtdsaban a
nagy mennyiségli, nem megujuldé energiaforrast haszndlé orszdgok terméke, amely
import Gtjan keriil be a fogyasztdsba. Az eurdpai és a hazai fogyasztasban 1990 és 2007
kozott, a fobb élelmiszer csoportokban bekovetkezett mennyiségi és szerkezeti

véaltozasokat a IlI. tdbldzat mutatja.
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I. tablazat Elelmiszerfogyasztds szerkezeti és mennyiségi valtozasai 1990-2007
(Forrés: Veténé MZs. (2014) A fenntarthat6 élelmiszer-fogyasztds lehetdségei. Magyar Tudomany,

175(6):733)

Eurépa Magyarorszig
fogyasztasi mer/lnyis/égi arfinya a teljes mennyiségi valtozas a.rf’lnya a teljes
Kategbria valt(r),zz/is elelm,lszer— (ke/f6/év) elelm/lszer-
(kg/fo/év) fogyasztisban (%) fogyasztasban (%)
ceredlidk 138 — 131 kg 19,3 —> 17,6 % 110 — 88 kg 16 - 13 %
csokken csokken csokken csokken
L oecix atl. 81 kg, de P 73 — 63k 9-11%,
husfélek néveke%lés 11%, nem viltozik/nd csokken * nem valtozik
tejtermék 210 — 221 kg, 29% 169 — 163 kg 25%
no nem valtozik csokken nem valtozik
Jsiradék 28,5 kg 3,8 % 38,6 » 37,4 kg 6%
nem valtozik nem valtozik csokken nem valtozik
N 73 — 93 kg 10,2— 12,4 %
gylimolcs 06 06 ) )
— 107> 117 ke 155 15.6 % 155 — 194 kg, n6 23 — 31 %, nd
z0ldség ,, ;
no no
importalt ter- hids +120%
mék ardnya a cerealia +83% no no 7-10 — 30 %, no
fogyasztdsban |[zoldség +174%

A zsiradékfogyasztds kivételével a magyar élelmiszer-fogyasztds minden fogyasztasi
kategoridban alacsonyabb volt, mint az eurdpai atlag. A ceredlidk fogyasztdsa csokkent,
mig a zoldség - és gyiimolcsfogyasztasa noétt. (Vetoné,2014) Azonban a KSH 2013-as
adatait nézve a zoldségfogyasztas inkdbb csokkenést mutat. (KSH,2014) A husfélék és
tejtermékek esetében, az eurdpai novekedéssel szemben, hazdnkban a fogyasztds
csokkenése volt megfigyelhetd, ami kornyezeti szempontbdl kedvezd lehet. Az import
novekedése hozzdjarul a széllitdisb6l adédé kornyezetterheléshez. (Vetdné,2014)
Az ausztriai és a hazai étkezési szokdsokat Osszehasonlitva mindkét orszdgban az
Osszenergia bevitelt alacsonyabbnak taldltdk az el6z0 az ajdnldshoz képest, de ezen
beliil a tapanyagok ardnya a zsir- és fehérjebevitel felé volt eltolodva. E mellett alacsony

rost- €s kalciumbevitel volt jellemzd, amely az alacsony zoldség-, gylimolcs-, teljes

kidrlésti gabona-, tej- és tejtermékfogyasztassal volt magyardzhatd. (Nagy,2014)

2.4  Zoldségtermelés, -fogyasztas, vasarloi attitiidok

A termelés tekintetében a FAO adatai alapjan, a vildgon 2007-2012 kozott nott a

z0ldségtermesztés Osszes teriilete, mennyisége, és az egységnyi teriiletre jutd
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terméstomeg is. Eurdpat tekintve viszont a 2011-es novekedés utdn 2012-ben

csokkentek az értékek. (FAO,2013) (2. abra)
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2. dbra Zoldségtermesztés teriilete és a termelt mennyiség Eurdpaban
(Forréas: FAO.(2013). http://faostat.fao.org/site/567/DesktopDefault.aspx ?PageID=567#ancor)

Az alacsony z0ldség - és gyiimolcsfogyasztds a vildg minden tdjan problémadkat vet fel.
2002-2003 kozott 52 orszdg bevondsdval készitettek egy tanulmanyt kiillonbozo
szociodemografiai csoportok bevondsdval. A felmért 196373 {6 78%-a fogyaszt
kevesebbet a WHO altal javasolt napi 5 adagndl. Szignifikans kiillonbséget 15 orszag
esetében taldltak a nemek kozott, hazankban a férfiak fogyasztottak kevesebbet. Tobb
esetben az idOsebb korosztdlyt alacsonyabb bevitel jellemezte. A jovedelem
novekedésével csokkent az alacsony bevitel valdsziniisége. (Hall et al.,2009)

Az el6z6ekbdl egyértelmiien kideriil, hogy a zoldség- és gyiimolcsfogyasztds nem
kielégitd, sem orszdg, sem korcsoport szinten. A Pro Children Project keretében 2003-
ban keresztmetszeti vizsgdlat sordn 11 éveseket mértek fel 9 orszdgban. A vizsgilat
célja a zoldség- és a gylmolcsfogyasztds mennyiségének és gyakorisdganak
feltérképezése volt, 24 oras visszakérdezéssel. A nemek kozott szignifikdns eltérést
tapasztaltak, a ldnyok tobbet fogyasztottidk ezeket a termékeket. A legnagyobb
z6ldségfogyasztast Portugdlidban (dtlag 111 g/nap) mérték. Osszesitve a zoldség— és
gyiimolcs beviteltelét Ausztria dtlagfogyasztdsa 265 g/nap, mig Portugédliaé¢ 264 g/nap
volt. A legkisebb bevitelt I1zlandon (143 g) taldltdk. Ezek az értékek messze elmaradnak

az iranymutatasok és a nemzeti célok értékeitdl. (Yngve et al.,2005)

12
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A Health Behaviour in School-Aged Children Study, (HBSC) néven évek 6ta zajlo
nemzetkdzi kutatdsban 2009-2010-ben mér 43 orszdg 11-15-évesei vettek részt.
A téplalkozasi szokdsokat vizsgdlva, az életkort, a nemet, a csalddi koriilményeket
befolydsolé tényezOknek taldltdk a zoldség- és gylimolcsfogyasztds tekintetében.
(Currie et al.,2010) Hazank is csatlakozott ehhez a 4 évenként ismétlodd kutatashoz
,Iskoldskori gyermekek egészségmagatartisa” cimmel. 2010-ben 358 iskola 8096
tanuléjat mérték fel. A vizsgdlatot a 17 évesekre is kiterjesztették. A naponta zoldséget
fogyasztok ardnya 23,6% volt. Aldnyok tobbszor fogyasztottdk ezt az
élelmiszrcsoportot, mint a fitk, és a fidk a kor eldre haladtaval egyre kevesebbszer ettek
z0ldséget. (Németh és Kolt6,2010) Az Eurdpai Unidban 2010-ben és 2012-ben
,Pillantds az egészségre” (Health at a Glance: Europa 2012) cimmel készitettek
felmérést 35 nem csak eurdpai orszadg bevondsaval. AZ EU tagéllamok (19 db) esetében
a felndttek 63%-a fogyasztja naponta a zoldségeket, gyiimolcsoket, a ndk és az idések
gyakrabban. Az iskolai végzettséget itt is meghatdrozénak taldltdk. A mediterrdn
teriileteken a fogyasztds gyakorisdga nagyobb és a nemek kozti kiilonbségek kisebbek a
fogyasztéasi gyakorisag tekintetében. (OECD,2010) (OECD,2012)

Egy brit lakdsszovetkezetben 680 alacsony jovedelmil embert kérdeztek meg zoldség-,
gylimolcsvasarlasi, -fogyasztdsi szokdsaikrol 2001-ben. A vasédrolt termékek korére a
hozzaférhetdség nem volt igazdn befolydssal, mert nagy résziik szupermarketben
vasarol, de voltak olyanok is, akik nem jutnak el rendszeresen olyan iizletbe, ahol
frissen tudndk beszerezni ezen termékeket. A megfizethetdségre kapott valaszokbdl nem
tudtak egyértelmili kdvetkeztetést levonni. Sokszor a megkérdezettek a megszokds miatt
nem cserélik egészségesebbre az élelmiszereket. A bevétel ndvekedése nem jelenti a
mindségibb taplalkozast. A motivacid hidnya jellemzd, ami latszik abbdl, hogy a nyari
idoszakban 18% fogyasztott csak napi 5-szor zoldséget, gylimolcsot. A nagy tobbség
tudja, hogy mennyit kellene fogyasztani, de csak kevesen teszik azt. (Dibsdall,2002)

2.5 Kozétkeztetés

A vildgon mindenhol kulcskérdéssé valt a kozétkeztetés részben: az egészséges
taplalkozas, amelynek része a kielégitd zoldségfogyasztis is, részben a gyermekek

egészséges fejlodése miatt.

13
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A Vildgbank az iskolai étkeztetés ujragondoldsit szorgalmazta 2009-ben. Az ENSZ
Vildgélelmezési Programja (WPF) szerint a vildgon mintegy 60 millié gyermek megy
€hesen iskoldba minden nap, 60%-uk Afrikdban. A legszegényebb orszagokban az iskolai
élelmezés, mint szocidlis hdlo jelent meg. Az ENSZ tdmogatdsaval mintegy 22 millié
gyermek étkeztetését oldottdk meg 70 orszdgban, melyhez a Vildgbank 1,2 millidrd
dollérral jarult hozz4. Jonak itélik a helyi aruk felhasznaldsat, mely sokszorozé erd lehet,
hiszen a gyermekek jolétét és a helyi gazdasdgok miikodését is szolgdlja. (Bundy,2009)
A WFP szerint 2013-ban 368 millié gyermek vesz részt gyermekétkeztetésben a vilagon,
mind a fejlédd, mind a gazdag orszdgokat nézve. Osszefoglalé jelentés késziilt a
programok hatékonysagéarol, miszerint a nemzeti jovedelem nagymértékben befolydsolja

a lefedettséget és a mindségi étkeztetést is. (WFP,2013)

2.5.1 A kozétkeztetés Magyarorszdgon

Hazinkban a kozétkeztetés a II. vildghdbord utdn indult fejlédésnek. Természetesen
addig is voltak csoportok, akik szervezett élelmezési elldtdsban részesiiltek, mint a
honvédségnél, biintetés-végrehajtdsi intézetekben, egyes tanintézetekben és a
kérhdzakban. (Katona,2006) A kozétkeztetés a kiilonb6zd kord, nemii és foglalkozasu
népességcsoportok szervezett élelmezési ellatdsa. Magaba foglalja a bolcsodések,
ovodasok, éltalanos- és kozépiskolasok, bentlakdsos intézmények lakéinak, valamint a
felsdoktatdsban résztvevd hallgatoknak az élelmezését, ezen kiviil a munkahelyi, a
honvédségi és a biintetés-végrehajtasi intézményekbeli élelmezést, valamint a
népkonyhak révén a szocidlisan raszorultak, tovabbd az tidiilésben részt vevok ellatasat
€s a betegélelmezést. Kettds feladata van: egyrészt a kiilonb6zd kord, nemt, fizikai
aktivitdsi csoportok szubjektiv és objektiv igényeinek kielégitése, madsrészt az
étkeztetett csoportok tapldlkozasi szokdsainak, izlésének, magatartdsanak befolydsoldsa
az egészséges tdpldlkozds irdnyelveinek szem eldtt tartisaval, valamint a kulturalt
étkezés kialakitdsa, formdldsa. (Domonkos,2004) A kozétkeztetés célja az élelmezési
feladat gazdasdgos megvaldsitdsa, az élelmezési iizem hatékony iizemeltetése, az
élelmiszerbiztonsdgi eldirdsok betartdsa. Mindezt Ugy, hogy optimadlis raforditdssal
minél nagyobb eredményt érjen el. (Rig6,1999) A kozétkeztetés gazdasagi kérdéseivel

hazai viszonylatban a szakirodalom nem foglalkozik. Ez a téma csak a kiszervezéseknél
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meriil fel, azonban konkrét adatokat, pl. koltségek elszamoldsa, csak palydzati anyagok,
illetve belso elszamoldsok (koltségvetés, beszdmolo) tartalmaznak.

A kozétkeztetés tobbszereplds. Ez alapjan a fogyaszté lesz az, aki a szolgéltatast
igénybe veszi, az intézmény lesz, aki ezt biztositja és az élelmezési lizem lesz az, aki az
ételt elkésziti. Az élelmezés modellje (3. dbra) alapjan jol lithatd, hogy a rendszer
miik6dését milyen kiilso-, illetve belsd tényezdk hatdrozzdk meg. A bemeneti oldalon az
ellitand6é fogyasztok szubjektiv és objektiv igényei, valamint az ételkészitéshez
felhaszndlhaté nyersanyagok kore taldlhaté. Itt jelenik meg a vizsgdlatom
szempontjdbol fontos zoldségféle is. A szolgéltatds eredménye, mint kimenet a
fogyaszté elégedettségét és az elkésziilt étel mindségét foglalja magaba. Mindkettd
meghatdrozza az élelmezési ilizem munkdjanak mindségét és hatékonysagat.

(Németh,2001)

KULSO TENYEZOK, HATASOK
kozgazdasagi, jogi, pénziigyi, politikai és egyéb
kornyezeti hatdsok
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3. dbra Az élelmezés modellje
(Forrds: Németh I. (2001). Mindségfejlesztés az élelmezésben. In Rigd J (szerk). Mindségiigy a
kozétkeztetésben. Budapest:Saldo. p190)

A jogi szabdlyozokat kiemelve, amelyek befolydsolhatjak a zoldségfélék beszerzését és
kinaldsat, fontos megemliteni a 2015. janudr 1-jén hatdlyba 1épett 37/2014 (IV.30.)
EMMI rendeletet, amely a kozétkeztetésre vonatkoz6 taplilkozas-egészségiigyi

eldirdsokat tartalmazza, valamint a 2011. évi CVIIL torvényt és annak modositasat,
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mely a kozbeszerzést szabdlyozza. (37/2014 (IV.30.) EMMI rendelet,2014), (2011. évi
CVIIL torvény, 2015) A 37/2014 (IV.30.) ,,a kozétkeztetésre vonatkozd taplalkozas-
egészségligyl eldirdsokrdl” rendeletet az Emberi Erdforrdsok Minisztériuma alkotta.
Ez minden korcsoportra kiterjedden hatdrozza meg az adando energia- €s zsirtartalmat,
illetve a nyersanyagok felhaszndldsi gyakorisagit és mennyiségét, kiilon kiemelve a
nyersen adandé zoldségek és gyiimoOlcsok mennyiségét korcsoportonként és az
intézmények 4ltal szolgéltatott étkezések szdma alapjan. (37/2014 (IV.30.) EMMI
rendelet,2014)

Az intézmény az ellatdst biztosithatja sajat iizemébol, vagy vdasdrolt étkezetés
formdjaban. Az lizem kialakitdsa, az €lelmezési rendszer tobbféle lehet attdl fiiggden,
hogy a kiilonboz6 lizemrészek teriiletileg és szervezetileg hogyan helyezkednek el.
A kozponti konyha esetében a beszerzéstdl az étkeztetésig minden egy helyen valdsul
meg, a fogyasztok helyben elldthatok. A befejezd-tdlalokonyhdra jellemzd, hogy
elOkészitett nyersanyagot kap és a fogyasztas helyszinéhez kozel készitik el az ételeket.
A melegitd-tdlalokonyhdk a kozponti konyhérdl csoportosan talalva készételt kapnak, itt
csak a hontartas és az étkeztetés valosul meg. (Rigd,1999)

A rendszerek ismerete sziikséges a technoldgiai folyamatok, szolgaltathat6 ételek kore
miatt, mig az ilizemeltetd kiléte a gazddlkodds szempontjabol fontos. A Kozponti
Statisztikai Hivatal adatai alapjan munkahelyi és kozétkeztetést végzd vendéglatohely
2013 decemberében 5456 volt, amelybdl 775 miikodott tdlalokonyhaként és 4681
kozponti fézdkonyhaként. Kismértékli csokkenés figyelhetd meg az utébbi években,

ugyanakkor a tdlalékonyhdk szama novekszik. (4. dbra) (KSH,2014a)
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4. abra Elelmezési iizemek rendszer szerinti megoszlasa az évek tiikrében
(Forras: KSH.(2014). http://statinfo.ksh.hu/Statinfo/haDetails.jsp?query=kshquery&lang=hu)
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Uzemeltetés szempontjabdl a legtobb iizemet tdrsas vallalkozdsok miikodtetik, ezt a
nonprofit és egyéb vallalkozdsok, majd az egyéni vallalkozék kovetik. A megoszlas

ardnya a tarsas vallalkozasok felé tolodott az utébbi években. (KSH,2014) (5. abra)
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5. dbra Elelmezési iizemek iizemeltetSk szerinti megoszldsa
(Forras: KSH.(2014). http://statinfo.ksh.hu/Statinfo/haDetails.jsp?query=kshquery&lang=hu)

Finanszirozads szempontjab6l Magyarorszagon a kozétkeztetést az dllam finanszirozza,
de nincs mindenkinek ingyen étkezési lehetdség. Bizonyos feltételekkel jogszabaly
alapjan normativ kedvezmény illeti meg az ellatottat (1997. évi XXXI. térvény,2015)
illetve egyéni raszorultsdg alapjan az illetékes onkormdnyzattdl kérhet étkezési téritési
tdmogatast, melyet mindenkor az Onkormanyzatok képvisel6testiiletének rendelete
hatdroz meg. Barmilyen tulajdonosi vagy fenntartéi formaban miikddik az élelmezés,
jogszabdlyok vonatkoznak a gazdalkoddsdra. A koltségvetési intézmények drubeszerzés
szempontjabol a 2011. évi CVIIL torvény a kozbeszerzésekrol hatdlya ald esnek. (2011.
évi CVIIL torvény, 2015) A torvény egy kordbbi, 2010-es mddositdsa alapjan nem kell
a kozbeszerzési eljarast lefolytatni hideg élelmiszer és f6zési alapanyag, friss-, illetve
feldolgozott zoldség és gyiimolcs, tej- €s tejtermék, gabonafélék, méz, tojas, kertészeti

novény beszerzésére. (Derzsenyi,2012)

2.5.2 Agzélelmezési szolgaltatds-kiszervezése

A gazdédlkodas szempontjabodl fontos, hogy az egyes intézmények vésarolt élelmezéssel

oldjak e meg az ellitast, ami lényegében a szolgaltatds kiszervezését jelenti.
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A kiszervezés egy menedzsment eszkodz, amely a 80-as évektdl nyer egyre nagyobb
teret, foleg a korhdzak esetében. Magyarorszdgon a 90-es évek véltozdsai miatt
(globalizacié gyorsuldsa, igény a mindségre, élesedd piaci verseny és az egészségiigy
teriiletén a gydgyité technoldgia robbandsszerii fejlédése) keriilt eldtérbe az
outsourching, amit6l a vallalatok a koltségcsokkentést, hatékonysdgnovelést és
mindségfejlesztést reméltek. A megvaldsitas sordn szakképzett szolgaltatokon keresztiil
biztositjdk az erdforrdsokat a mukodtetés és egyes szolgdltatisok szdmadra, igy a {6
profilra tobb figyelem hérulhat. Kiszervezésre a periférikus tevékenységek keriilnek,
mint az épiilet/épiiletgépészet fenntartoi tevékenysége, a gépek karbantartdsa, a mosatas,
a portaszolgélat és az élelmezés. Indok lehet a beruhdzasi forrashidny is az élelmezés
kiszervezésére, mert sok esetben Oner0bdl nem tudtdk feldjitani a konyhat, annak
gépparkjat, és megteremteni a korszerl ételszallitas feltételeit (Tamds,2013)

Egy 2007-es felmérés szerint, melyet a Magyar Dietetikusok Orszdgos Szovetsége és a
Magyar Mesterséges Téplalasi Tarsasag végzett 54 korhaz részvételével, a 2005-0s
7,8%-hoz képest 2007-re 21%-ra nétt a kérhazi kiszervezett élelmezések szama.
(Radnai,2008)

A koltségek biztos elkiilonitése céljabol a kiilonbozo iizemeltetd altal miikodtetett, de az
intézmény részét képezd élelmezési lizemnél elsd 1épésben a kiilonbdzd energia-
hordozok €és a viz fogyasztisat mérd berendezéseket szerelnek fel, levélasztva a
fomérordl az tizemet. Ez a koltségelemzésnél jatszik szerepet, hiszen valés mért értéket
és nem m’-re vagy légm’-re visszavetitett értékeket kell figyelembe venni a tervezésnél

illetve az elszamoldsndl, ami torzithatja az eredményeket. (Isd. 2.10 fejezet)

2.5.3 Helyi alapanyagok felhaszndldsa az élelmezésben

Miés megfogalmazdsban €s mas nézOpontbdl a kozétkeztetés az egészséges életmadd és
tdpldlkozas elterjesztésének legkézenfekvobb helye és a kisléptékili, fenntarthatd
élelmiszerrendszerek termékeinek egyik fontos értékesitési csatorndja. Lényegében egy
olyan alternativ élelmiszer-hdl6zat, mely rendszerbe szervezi a helyi élelmiszer-
termelés, -elosztds és -fogyasztds elemeit. Ilyen megkozelitésben, hazdnkban ez a
rendszer 2010-t61 miikodhetne, amikor az akkor hatdlyos kozbeszerzési torvényt

modositottdk, és a kozétkeztetést végzd intézmények helyi termeldktdl kozbeszerzés
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nélkiil vasdrolhatnak hust, zoldséget, gyiimolcsot, tejet, tejterméket, tojast, gabonit.
Ez az elmélet tobb mds orszagban is miikodik.

Skécidban 2002-ben inditottak egy kozétkeztetési programot hatranyos helyzetl
teriileten. Cél volt a gyermekek megismertetése az élelmiszer eredetével. Megvaltoz-
tattdk a meniit a mediterrdn étkezé€s szabdlyai szerint. Aktivan részt vettek a munkaban a
helyi gazddlkodok, konyhai dolgozok. Csapatmunkdban dolgoztdk ki a mindségi
kritériumrendszert. A program sordn az alapanyagok 50%-a helybdl, 70%-a a térségbdl
szarmazott. Ennek eredményeképpen 70%-kal csokkent az élelmiszer-kilométer (amely
azt a kilométert jelenti, amit az élelmiszer—termékek Osszetevoi megtesznek a végsd
fogyasztd asztaldig, a hulladékok d4rtalmatlanitdsaig), a szallitissal megtett ut, a
csomagolds és gongyoleg mennyisége €s koltsége. A felhaszndlds Osztonozte a helyi
vallalkozokat is. A gyermekeknél javuldst tapasztaltak az €lelmiszerekkel és a helyes
tdplalkozassal kapcsolatos ismereteik boviilésében és étkezési szokasaikban.

Az USA-ban folyamatosan foglalkoztak az élelmezés kérdésével. Mar 1966-ban
bevezették az iskolai reggeli- és tejprogramot és azéta folyamatosan djabb és djabb
programokkal igyekeznek javitani az ellatds mindségét. A friss zoldség felhasznaldsat a
Farm to School program segiti, az intézmények a helyi termeldktdl szerzik be az arut,
illetve a tanulok iskolakertet mitkddtetnek és latogatnak ismeretszerzés céljabol.
Olaszorszagban a 80-as években kezdték meg a menzdkon a mediterran étrend beveze-
tését, és a mai napig szorgalmazzdk a helyi termeldktdl valé beszerzést. A koz-
beszerzéseknél nem csak az ar a dontd, hanem az eredet is.

Hazinkban a kozétkeztetés tobb szakmapolitikai teriilet keresztmetszetében mikodik.
Atlthat6, egyértelmil jogi szabdlyozds hidnyaban nincs gazddja e teriiletnek. A koz-
étkeztetésben vald értékesités biztos, kiszamithatd piacot jelentene a termeldknek, €s a
megfeleld mindséggel gyermekeink és a tobbi korcsoport egészségét is szolgdlna. Sok
onkorményzat azonban kiilsd cégekkel szerzddik az élelmezés elldtdsara, a konyha
mikodtetését, a foglalkoztatdst €s az anyagbeszerzést is beleértve. Sajnos a beszallit6t
semmi nem 0sztonzi magasabb mindségli alapanyag felhasznaldsara (Balazs,2010)
2013-as Orszdgos Elelmezés- és Téplalkozastudomdnyi Intézet (OETI) felmérése
alapjan 260 iskolabdl 50%, mig 251 6vodéabdl 53% tudta a helyi drualap kindlatat

kihaszndlni, féleg zoldség, gyiimdlcs, tojds beszerzésre. Sajnos ezek a termeldk nem
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tudtak folyamatosan és idoben megfeleld mennyiségii és mindségli terméket biztositani
(OETI,2013a) (OETI,2013b)

Hazéankban Stiller Tamas magankezdeményezésére indult ttjara az Ovikert program.
A cél, hogy az 6vodasok a talajmiiveléstdl az iiltetésen, gondozason keresztiil a névény
betakaritasdig lassdk a folyamatokat €és azokban aktivan részt is vegyenek.
Természetesen a megtermelt zoldségek elfogyasztasa is feladatuk lesz. A kezdemé-
nyezOk tavlati célja, hogy a felnovekvO generdcidé elényben részesitse a sajat maga 4ltal

megtermelt, egészséges alapanyagokbdl késziilt ételek fogyasztasat. (Nebehaj,2015)

2.5.4 Kozétkeztetési felmérések hazdankban

A szabélyozdsra sziikség volt hazdnkban. Az OETI az Allami Népegészségiigyi és
Tisztiorvosi Szolgédlat bevonasaval 2008-ban végzett éltaldnos- és kozépiskoldkban
felmérést azok tdpldlkozds-egészségiigyi kornyezetérdl. 3099 intézményt kérdeztek
meg, melynek 92%-4ban volt étkeztetés, 3%-dban mas szervezett étkeztetés, mig
5%-4dban nem tudtak semmilyen étkeztetést biztositani. Ingyen zoldség-gyiimolcs
program 14%-ndl miikkodott. Az intézmény altal biztositott élelmezés igénybevételérdl
elmondhat6, hogy kb. a tanuldk fele vette igénybe (kb. 500000 f6). Ekkori eredmények
szerint friss zoldséget heti 1x haszndlt az iizemek egyharmada, 75%-uk két hét alatt 0-3
alkalommal biztositott fozelékfélét. (OETI,ZOOS)

A vizsgalatot 2013-ban megismételték 260 intézmény bevondsaval. Ennek eredményei
szerint a kozétkeztetést a didkok 61%-a vette igénybe. Az iskoldk 78%-a vett részt EU-
altal finanszirozott és koordindlt iskolagyiimolcs programban. Az iskoldk 49%-ndl
tdlalokonyha, 32%-nal fdéz6konyha miikodott. A fennmaradé 19% iskoldn kiviili
szervezett étkezést biztositott. Atlagban napi 1x kaptak a gyermekek nyers zoldséget
vagy gylimolcsot, ami alatta marad a kivanatosnak, féleg mert csak az iskoldk fele ad
minden nap Minden 3. biifé drult saldtét vagy friss zoldséget. (OETI,2013a)

Az 6voddk tekintetében szintén 2008-ban és 2013-ban végzett az OETI felmérést.
Eldszor 948 intézmény bevondsdval, amelyek 76%-ban tdlalokonyhdt miikodtettek,
54%-ban onkorményzat altal fenntartott f6z0konyhdk voltak. Friss zoldség és gyiimolcs
napi addsa 54%-ndl valdésult meg, voltak 6vodék, ahol 10 nap alatt egyszer sem volt

gylimolcs, és volt, ahol 5x volt nyers zoldség. Az elldtasba a sziilok is besegitettek.
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A norma befolydsolta a zoldség-gylimolcs ellatast, a magasabb norma nagyobb gyakori-
sagot eredményezett. (OETIL,2009)

Ezzel szemben a 2013-ban felmért 251 intézmény adatai alapjan a zoldség-, és
gyiimélcs fétt vagy nyers formaban torténd addsa nétt. (OETL2013b)

Hasonl6 felmérést végzett 2010-ben az Orszdgos Gyermekegészségiigyi Intézet
(OGYEI) a bolcsédék korében. Az akkor hazdnkban miik6do intézmények 10%-at, 61
db-ot vizsgaltak, ahol 4771 gyermeket lattak el. A konyhdk 50%-a fézékonyhaként,
18%-a befejezd-talalé konyhaként, 32%-a tdlalokonyhaként miikodott. Mindség tekin-
tetében nem kaptak rossz eredményeket. Ami pozitivum, hogy a tobbi korcsoporthoz
képest tobb zOldség-gyiimolcs keriilt a gyerekek tdnyérjara (60%-ndl 3x/nap).
(,,A bolcsodei étkeztetés”,2010)

2.5.5 Hazai, a zoldségfogyasztds novelését célzo programok

A kovetkezOkben a hazankban miik6do, az egészséges tdpldlkozast célzd programok
koziil azokat mutatom be, melyeknek része a zoldségfogyasztas novelése. Ezek kozott
van uniés-, €s nemzeti, valamint vannak nem korcsoportot érintok is.

Unids finanszirozdassal valosul meg az Iskolagyiimolcs program valamint az EPODE

keretében a GYERE program.

Iskolagyiimolcs program

A program elézménye az alacsony zoldség- €s gyiimolcsfogyasztds, mely tarsadalmi
szinten sulyos egészségiigyl kockazati tényezd. A napi rendszeres iskolai gylimdlcs-,
esetleg zoldségfogyasztds elOsegitheti a helyes étkezési szokdsok kialakitdsiat, még
akkor is, ha a csalddi példa nem megfelel6. A fogyasztis gyakorisagit a csaladi
jovedelem is er0sen befolydsolja, igy a program révén hatranyos helyzetii gyermekek is
téritésmentesen hozzajuthatnak vitaminokhoz, asvanyi anyagokhoz.

Maga a program a 2009/10 tanévben kezdddétt, az unié 90M eurds tdmogatast javasolt,
amit 2014-2020 kozott 150M-ra emelnének. A 2012/13 tanévben 61000 iskola 8,6
millié tanuldja vett részt a programban az Eurépai Uni6 orszdgaiban. (Zorilla,2014)

A Nemzeti Iskolagyiimolcs Stratégidban a regiondlis termékek felhasznalasat
preferdljak. Ami kitétel, hogy ezt a gylimolcsot, zoldséget nem lehet bevonni a

kozétkeztetési ellatasba, attdl idoben el kell kiiloniteni. (Stummer,2012)
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A 2014/15-6s tanévben a tdmogatott gylimolcsot, zoldséget az 4dltaldnos iskoldk 1-6
osztdlyos tanuldi kaphatjdk meg. Hetente legaldbb 2, legfeljebb 4 adag terméket és
hetente legalabb 2 félét kell biztositani. A tdmogatds mértéke 200 Ft/hét/fo. (,,Nemzeti

iskolagyiimolcs-program”,2014)

EPODE program

Az EPODE International Network nemzetkozi szervezet az EPODE (Ensemble,
Prévenons 1'Obésité des enfants) modell széleskort terjesztésével kiizd a gyermekkori
elhizds csokkentéséért. Ehhez a szervezethez csatlakozott az MDOSZ a GYERE -
Gyermekek Egészsége Programmal. A mddszer 1ényege, hogy az egész kozosséget
bevonja (tandrok, iskolai étkezés, egészségiigyi szakemberek, sziilok, média) az egész-
séges kornyezet létrehozdsdba, ezaltal elinditva egy pozitiv tarsadalmi valtozast.
Az MDOSZ a 3 éves programot Dunaharasztiban inditotta, dietetikusok bevonasédval.
(,,Gyermekek egészsége program”,2014)

Az Egészségesebb Ovoddk Nemzeti Hélozata az ezredforduldon inditotta el a ,,zold
napok” mozgalmat, melynek 2 jelszava volt: ,,Hetenként egy-két zoldség- €s gyiimolcs-
napot évoddinkba", illetve ,,Otthoni kiegészitd taplalkozéssal tegyiik korszerlivé 6vodas
gyermekeink étkeztetését". A cél, hogy az dvodapedagdgusok a sziilokkel kozosen heti
1-2 z6ldséggel-gyiimolccsel kapcesolatos programot szervezzenek, ahol megismertetik
az Uj izeket, eddig ismeretlen ételt-italt, egészségneveld alternativ programokat.
A sziiloknek is meg kell tanitani, hogy otthon hogyan tudjdk kiegésziteni a napi
étkezéseket. (Egészségesebb Ovodik Nemzeti Hél6zata,2005) Ilyen programok
lehetnek pl. piacldtogatas, kozos zOldség- gyiimolcs alapu salatak kozos elkészitése,
ismeretterjesztd jatékok, foglalkozdsok tartdsa, kertészkedés, esetlegesen sziilok

bevondsdval, dietetikus segitségével.

Nem korcsoportot célzé programok

Vannak nem korcsoportot célzo programok is, amelyek nem élveznek kiilon anyagi
tdmogatast, mégis a lakossag egészségi allapotdnak javitdsat célozzdk. Ezek kozott is
van, amelyik a zoldségfogyasztast népszerlsiti. Ilyen a ,,Naponta 3x3” tarsadalmi célu
fogyasztast novelé program, melyet az Egyesiilt Allamokbdl indult ,,5 a Day”-re adap-

taltak 1997-ben. A 1ényege, hogy a lakossdg fogyasszon 3x3 féle zoldséget, gyiimolcsot
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naponta, ezzel novelve a bevitel mennyiségét, bovitve a termelést, feldolgozast,
kereskedelmet. A programot a FruitVeb Magyar Zoldség-Gyiimolcs Szakmakdzi
Szervezet és Terméktanacs kezdeményezte €s az agrartarca tdimogatja. (FruitVeb,2014)
Az OETI rendezte az ,Azegészséges is lehet finom” zoldség-gyiimolesfogyasztast
népszeriisitd programot, melyben 15 budapesti iskola vett részt, ahol vagy gyiimdlcs-
automatdkat tettek ki, vagy ingyen osztottak azt, esetleg csak oktattak. (OETL2015)

Meg kell emliteni a Menza Minta=Mintamenza programot, amely a kozétkeztetés
megujitasat thzte ki célul, amelynek része a helyi alaanyagok, zoldségfélék

felhaszndlasa. (Nebehaj,2011)

2.5.6 Nemzetkozi felmérések

A kozétkeztetés milyensége orszdgonként eltérd, mind a szabdlyozast, mind a tdmo-
gatdst figyelembe véve. Ezt a kulturdlis és gazdasagi koriilmények magyarazhatjak. Egy
2008-ban késziilt tanulméany 18 orszdg iskolai étkeztetését veti Ossze a finanszirozds, a
szolgéltatds, a koltségek figyelembe vételével. 11 orszagban vagy teljes (pl.: Svédorszag,
Finnorszag), vagy részleges (pl.: Brazilia, Chile) dllami tdmogatast kapnak az étkezok.
Ausztrdlidban a kormdny nem fektet ebbe pénzt. A szolgdltatokat tekintve fOként
szerzOdéses alapon, magan véllalkozdsok utjan miikodik az ellatds, mig Olaszorszag és
Japén sajit konyhdkat miikodtet az intézményekben. (Harper et al.,2008)

A vildgon mindenhol folynak kiilonbozd korcsoportokban kozétkeztetési felmérések,
foleg azon termékek beviteli mennyiségét figyelve, melyek egészségiigyi kockazatot
jelenthetnek.

Az aldbbiakban olyan kozétkeztetési felméréseket mutatok be, ahol a zoldségfogyasztas
valamilyen formaban megjelenik.

Dénidban 2006-ban a munkahelyi élelmezést vizsgaltdk abbdl a szempontbdl, hogy az
okologiai atalakulds hatdssal van-e a kindlatra. Eredményiil azt kaptak, hogy azok az
étkeztetOk, akiknek fontos az organikus élelmiszer, az lizemiik kindlatidban is az
egészségesebb ételeket fogjak eldtérbe helyezni. (Mikkelsen,2005)

Ugyancsak Ddénidban vizsgdltak egy iizemkapacitdst jobban kihaszndlé lehetdséget
2012-ben. A rendszer célja, hogy a dolgozé a munkahelyi étkezdébdl j6 mindségii,
egészséges készételt kapjon. Igy a csalddtél nem veszi el az id6t a bevasarlds, a f6zés,

kevesebb lesz a stressz, ami a munkavégzés minOségét is befolydsolja. Hosszu tavi
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hatasként a jobb életmindséget, egészségesebb tarsadalmat jelolték a szerzok. A kérdés
a fizetési hajlanddsédgra irdanyult. A 3657 megkérdezett 74%-a mutatott pozitiv fizetési
hajlandésagot. A vizsgélat eredménye szerint az elddllitd tizemeknél a beruhazas és a
munkaerd-tobblet kérdéses, de végeredményként nem kell lényegesen nagyobb
befektetés az egészséges, de tipldld ételek elkészitéséhez, amit a magas fizetési
hajlandésdg fedezni tudna. (Jensen et al.,2012)

Hollandidban 1-3 éves korcsoportban végeztek vizsgalatot 2012-13-ban azzal a céllal,
hogy a bolcsddékben €s otthon elfogyasztott tapldlék mennyiségileg és mindségileg
megfelel-e az elvdrdsnak. A vizsgdlatban 1016 gyermek vett részt. Osszességében
magas energia bevitelt, alacsony zoldség-, gylimolcs-, rostfogyasztast taldltak. Elegend6
rostot csak megkérdezettek 17,2%-a fogyasztott. Ezt j6l mutatta az alacsony zoldség-,
gyiimélcsfogyasztds is. Erdekessége az eredményeknek, hogy az intézményben a
déleldtti gylimoles, mig otthon a zoldségfélék domindltak. (Gubbels et al.,2014)
Belgiumban a kozosségi étkeztetést igéretes helynek tekintették zoldség-, gylimolcs-
bevitel promotdldsara, ugyanakkor kérdésként meriilt fel, hogy az ingyen biztositott
termékek milyen mértékben képesek a fogyasztasi szokdsokat megvaltoztatni.
Az orszag ajanldsa szerint a zoldségbevitel 300 g/nap, ezzel szemben a fogyasztds
138 g/map. A vizsgalatot 2005-ben végezték egy egyetemi menzan, 209 {6 bevondsdval,
akik koziil 76% teljesitette a 3 hetes programot. Két csoportot alakitottak ki, ahol az
egyik minden nap 3 saldta koziil 1-et (atlagosan 175 g) és 2 gyiimolcsot (atlag 241 g)
vdalaszthatott, a masik a kontrollcsoport volt. Az étkezdén kiviil elfogyasztott ételt és
italt is figyelték. Igy az eredmények alapjan a kontroll csoport 80 g-mal kevesebb
gylimolesot és 108 g-mal kevesebb zoldséget fogyasztott. Az étkezéshez kiilon salatat,
gylimolcsot valasztok mas étkezéseknél, féleg vacsordndl is gyakrabban fogyasztottak
z0ldségfélét. A tanulmany jo példdja annak, hogy a kozosségi étkeztetés véltoztatdsa
befolydsolja a fogyasztok étrendjének altalanos mindségét. (Lachat et al.,2009)
Norvégidban is egyre fontosabb kérdés a szervezett étkeztetés, mert ezek a gyerekek
kevesebb zoldséget, gyiimolcsot fogyasztanak, mint az ajanlds, viszont tobb hozzdadott
cukrot. Mivel a gyerekek idejiik nagy részét az iskoldban toltik, igy annak meghatarozé
szerepe van a kialakult szokdsokban. 2001-ben iranymutatdsokat vezettek be, az
egészséges iskolai étkezés jobb elérhetdségére és az egészségtelen lehetdségek

korlatozasara. Egy 2006-o0s tanulmdny szerint a norvég 5-7 osztilyosok 95%-a otthonrdl
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viszi az ebédjét. Ebben a tanulmédnyban egy iskolai intervencios vizsgélatot vettek alapul,
melyben 35 iskola 1425 f6 11 éves tanuldja vett részt. A kérdbivek vélaszai alapjdn a
zoldségfogyasztas gyakorisaga 1,6 alkalom/nap, gyiimolcsé 1,4 alkalom/nap volt.

Az bizonyitast nyert, hogy az iskoldban elérheté ingyenes gyiimolcs pozitivan
befolyasolta a gyiimolcsfogyasztds mértékét. Az elérhetd, de fizetds gyiimolcs hatdsa
nem kiilonbozott a gylimolesot nem kapdk csoportjatdl. Az iskoldn kiviili beszerzési
lehetéségek nem megfeleldek, hiszen az intézményt tanitds alatt nem hagyhatjdk el a
didkok, illetve a korlatozott zsebpénz is hatarokat szabott. (Gebremariam et al.,2012)
Egy mésik felmérésben az irdnymutatds végrehajtdsdnak nehézségeit mérték fol. 3
kozépiskoldban végeztek vizsgdlatot, hogy a nemzeti irdnymutatds végrehajtisa az
iskoldkban milyen akadalyokba iitkozik. Az egészséges iskolai étkeztetéssel kapcsolatos
észrevételeket az igazgatdk, projektvezetdk, tandrok és didkok vazoltdk fel. A norvég
iranymutatds célja, hogy a didkok konnyen hozzaférhessenek az egészséges ételekhez.
Mivel éltalaban a didkok csomagolt ebédet visznek, igy az iskolat gyiimolcs, zoldség,
alacsony zsirtartalmd tej €s szendvicsek kindldsara Osztonzik. A projekt évekkel
kordbban, 2004-ben kezdddott, amikor felhivtdk az iskoldk figyelmét a fizikai aktivitas
novelésére €s az egészséges tiapldlkozasra. A programban 130 4ltaldnos és kozépiskolas
vett részt. A vizsgalat 18 honappal késObb késziilt. A résztvevOk véleménye alapjin
minden intézmény igyekezett az erdforrasokat a didkok igényeinek megfeleloen
atalakitani, teret kaptak a salatdk, a teljes kidrlésii ceredlidk, hattérbe szorultak az
iiditék, a siitemények. Azonban bizonyos teriileteken (személyzet, termelés és
értékesités helyiségei, étkeztetés helye) hidny mutatkozott. A forgalom nem termelte ki
a személyzet bérét, igy iskolds onkéntesek is dolgoztak a menzéan. (Holthe et al.,2011)
Mint ahogy a Nyugat-Ausztrdlia példa is mutatja, az 6 fogyasztidsuk elszdmolésa is
sziikséges €s kérdéseket vet fel.

Franciaorszagban valaszt kerestek arra, hogy az uj élelmezési szabdlyok hogyan
befolydsoljdk az eldallitds koltségeit. Kimutattdk, hogy a megfelelés nem volt
Osszefiiggésben a koltségekkel. Az elemzésben az irdnyelvek betartdsa novelte a
koltséget, mig az adagnagysag betartdsa csokkentette azt. (Vieux et al.2013)
Torokorszagban Kayseriben végeztek felmérést egy iskoldban a 9-14 éves gyermekek
korében. Az iskolai ebédeknek, melyek konkrét receptek alapjin késziiltek, magas volt

az energiatartalmuk és a zsirtartalmuk. Ennek oka lehet, hogy Torokorszdgban nincs a
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kozétkeztetésre vonatkoz6é semmilyen szabdlyozds. Az élelmezést viallalkoz6 latja el,
aki nem foglalkoztat szakembert. Az ételek sotartalma magas. A didkok nem szivesen
fogyasztottdk a kapott gylimolcsot. A C-vitamin bevitele igy is jobb volt, mint a nem
résztvevoknél. (Ongan et al.,2014)

Lengyelorszdgban az iskolai étkeztetést mérték fel infrastrukturdlis, szervezési
szempontbdl, illetve az iskola egészséges tdpldlkozas politikdjat nézték. 520 intézmény
adott le értékelhetd kérdoivet 2010-ben. Az iskoldk 74,1%-a rendelkezett menzaval,
64,1%-a biifével. Az iskoldk 83,9%-a adott meleg ételt a gyerekeknek, ezt a lehetOséget
a kozépiskoldsok kevesebben vették igénybe. Az iskoldk kindlatdban a zsiros, sos,
cukros ételek gyakran szerepeltek, mig zoldség, tej, tejtermékek, teljes kiorlésti pékaru
ritkdn. Az iskoldk jo részénél nem volt taplidlkozasi politika, azaz az egészséges
taplalkozdssal kapcsolatos felvildgositds, illetve az egészségtelenebb termékek
korlatozdsara vonatkozo eljaras. (Woynarowska et al.,2011)

Az Ausztrdl kozétkeztetés, bar hazanktdl messze esik, j6 példa arra, hogy egy egész-
ségesebb tarsadalom eléréséhez Osszefogdsra van sziikség. Az élelmezési iizem 4ltal
szolgaltatott étel mindségén tul, annak gazdasdgi hatterét, miikodésének nehézségeit is
bemutatjak.

Ausztrilia, a sajit egészséges tdplilkozasrdl szOolé ajanldsa szerint, egy fejlett nemzet,
ahol sokaknak elérhetok a megfizethetd, tdpanyagokban gazdag élelmiszerek. Ugyan
akkor hasonl6 taplalkozasi problémaik vannak, mint a tobbi nemzetnek. Novelni kellene
a z0ldség, a gyiimolcs, a teljes kiorlésti gabona, az alacsony zsirtartalmu termékek, a viz
fogyasztdsat, a magas cukor- és zsirtartalmi élelmiszerekkel szemben. (Australian
Government,2013)

Az Egészséges Etel és Ital politika az oktatdsi minisztériumhoz kapcsolédik, ahol
kidolgoztak a ,.kozlekedési lamp” rendszert, mely segiti az allami iskoldkat a menii-
tervezésben. Ennek megfeleléen a zold jelzésii ételek fogyasztasat Osztonzik, a sdrga
jeliieket mérsékelni kell, és a piros nem lehet benne a meniiben. (NSW,2011)
Létrehoztak egy akkrediticidés programot is, amelyben csillag rendszerrel értékelik az
intézményeket, hasonléan, mint a vendéglatast a hitelmindsitdé szabvany szerint. Cél a
,z01d” kategorids termékek promotdlasa és értékesitésének novelése. Az akkreditalt

intézményeknek bizonyitaniuk kell, hogy j6 az étlap, megfeleld az élelmiszerbiztonsag
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€s -higiénia, illetve a menza és az iskolai tanterv Osszekottetésben 4ll egymassal.
(Healthy School,2012)

Nyugat—Ausztralidban 1984-ben alakult egy nonprofit, fiiggetlen szervezet a
WASCA (Nyugat Ausztrdl Iskolai Menzaegyesiilet), amelynek feladata ko6zosségi
csoportok létrehozdsa és az iskoldk segitése az egészséges tdpldlkozassal kapcsolatos
tdjékoztatokkal, tandcsaddssal, megfeleld erdforrdsok biztositdsdval és képzéssel.
A program célja, hogy javitsa az iskoldsok és serdiillok egészségiigyi helyzetét. A cél
elérésére Osszefogds tortént a kormany, az egészségiigy, az oktatds, a nem kormanyzati
egészségligyl szervezetek és az lizleti szektor korében. A szervezet tdmogatja az
Egészséges Etel és Ital politikdt, ugyanakkor az élelmezési iizemek gazdasdgos
miukodtetésének kérdésével is foglalkozik. (WASCA,2015)

A gazdasagi kérdéseket nézve az iizemeket nem haztartdsi konyhdknak, hanem
élelmiszeripari véllalkozasoknak tekinti, és ennek megfelelden iizleti médon mitkodteti.
A hozzajuk forduld, profitot kimutatni nem tudé vallalkozasoknal a legtobb esetben
kideriil, hogy kereskedelmileg nyereségesek, csak az év végi leltdrozds hidnya miatt ez
nem tiikrozodik. Szerintiik heti 5 napos gazdasagos miikodtetéshez megfelelé szamu
didk kell. Ez magaval vonja a megfeleld szamu fizetett személyzetet is. Amennyiben
kicsi az étkezdi 1€tszam, felarat kell kérni az étkezésnél, ami a vasarloerd csokkenését
vonathatja magédval. A masik fontos koltségcsokkentd tényezd a készitotdl fiiggetlen
alland6 és megfeleld mindség €s mennyiség, amely a vasarlok elégedettségét biztositja,
valamint a helyes koltségszamitast az alapanyagok esetében. Az eljardsok dokumen-
tdlasa sziikséges ugynevezett ételkartydk készitésével, amely garantidlnd a szabvéanyos-
sagot és egy Uj dolgozd esetében is hasznos volna. Az éltalanos koltségeket minden
intézmény esetében figyelembe kell venni és ezek nem daltalanosithatok, hiszen helytdl
fliggden egyediek.

A nyugat-ausztrdl étkeztetésben a fizetett dolgozok mellett szamos Onkéntes segito is
csatlakozik a napi munkahoz. Az § koltségeik veszteségként is konyvelhetdk (ezt nem
dokumentéljdk), hiszen minden nem értékesitett étel pazarlds, az altaluk elfogyasztott
reggeli és ebéd plusz koltség, ezen feliil a motivéalatlansagukbdl adédéan gyakoribb a
tonkrement nyersanyag is. A kérdés, hogy gazdasédgilag a masodik fizetett alkalmazott
koltsége nem alacsonyabb-e, mint a segitdk alkalmazésa. A leltarozas elmulasztasa

miatt a készletek mennyiségét illetve a fogydst nem lehet pontosan tudni, ami azért
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probléma, mert szintén értéket képvisel. Mi okozhat még probléméat? A nagy valaszték a
meniiben, hiszen ez tobb lekotott pénzt, tobb munkaerdt, nagyobb papirmunkat igényel.
Erdemes a kevesebb étel, nagyobb véltozatossag felé elmenni. A megfeleld mitkodéshez
elengedhetetlen az aktiv marketing, a hirverés. Az egészségesebb valaszték sziikséges
eleme €s aktiv timogatdja az értékesités novekedésének. (Bromley,2013)

2010-es adatok alapjan vizsgaltak a Flinders Allami Iskola élelmezését, ahova 565
tanuld jar, az étkezde 5 napot iizemel. A vizsgalat célja az élelmezés koltséghatéko-
nyabba tétele volt. A kereslet novekedését az étlapok megujitasatdl, a tobb gyiimolcstol
varjdk. Emellett az ©nkéntes segitdk fogyasztdsdnak feltérképezése, pontositdsa, a
beszerzés hatékonyabbd tétele (ne a vezetd vasdroljon be), kapacitds kihasznéldsa is
folyamatban van. A koltséghatékonysagnal minden esetben figyelembe kell venni, hogy
a sajat készitésli vagy a készen beszerzett étel gazdasadgosabb-e. (NSW,2009)

Ausztrilia egy mésik 4llamét, Uj-Dél-Wales-t (NSW) is meg kell emliteni. Sok didk
veszi itt is igénybe az allami iskoldk étkeztetési szolgdltatdsat. Az iskolai biiféket
miukodtethetik sziilok és dllampolgéri egyesiiletek, az iskoldk sajat maguk, vagy bérbe
adva, maganvillalatok. A Friss Izek egészséges iskolai menza stratégia, ami kotelezd,
megkoveteli az egészséges, taplalo meniiket. (NSW,2013) Az elképzelés nem 1j, a
rendszert 2006-ban dolgoztdk ki. Az NSW éllami iskoldiban és 6voddiban az egészséges
tdplalkozast kell modellezni, amit meg kellene jelentetni az oktatdsi programokban és
nevelési tevékenységekben. Az tizemektdl megkovetelik, hogy valdsitsdk meg a Friss
Izek stratégidt, melynek célja, hogy megkonnyitse az iskolai meniik tervezését az
»Ausztrdl Téplalkozasi Irdnyelvek gyerekeknek és felnOtteknek” eldirdsainak
megfeleléen. Ennek alapjan itt is 3 csoportot alakitottak ki fogyasztdsi gyakorisdgra
val6 utaldssal: voros — alkalomszeriien, sarga - dvatosan, zold ,,ezzel toltsd fel a meniit”
(NSW,2006) Ezen eldirasok hatterében a kormany 2021-es terve 4&ll, ami az
egészségesebb tarsadalmat, az elhizott, tulsilyos 5-16 évesek ardnydnak csokkentését
thzte ki célul. (NSW,2011)

Dél-Ausztralidban is a Kormany és az Oktatdsi Minisztérium gyermekekkel foglalkozé
részlege miikodik egyiitt a ,,Right Bite” stratégia megvaldsitdsa miatt, mind a pénziigyi,
mind az oktatési feltételeket nézve. Helen Morris, a Foodservice Gateway munkatarsa
szerint a véllalkozéds célja lehet nullszald6, vagy profit. Ehhez j6 koltségvetést kell

késziteni, melyhez ismerni kell az éves milkodési koltségeket. Az eladott aruk
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beszerzési értéke jol kalkuldlhatd, gondot a helyben készitett ételek okozhatnak. A jo
tervezéshez pontos Onkoltségi adatok kellenek, amihez elengedhetetlen, hogy jo
mérdeszkozok €s pontos lefrdsok legyenek, melyeket a dolgozdok betartanak. Ez a
fogyaszté szempontjabol az dllandé mindséget is garantdlni fogja. Az ételek és az ar
meghatdrozasakor figyelembe kell venni a fizetoképes keresletet, és ennek megfeleléen
valtoztatni kell tudni a kindlatot az el6irdsok betartdsa mellett. Fontos az anyag és egyéb
nyilvantartdsok pontos vezetése. (Foodservice Gateway,2011)

Hazéankban az élelmezési iizemek vagy az intézményhez tartoznak, vagy kiilsd cég
biztositja az ellatast. Az étkeztetéshez szervesen kapcsolddik mindkét esetben a norma
fogalma, mely az egy fore egy élelmezési napra jutd nyersanyag koltség. Az élelmezés-
vezetonek éves szinten be kell tartani ezt a koltségkeretet, azt tillépni nem lehet.
A normét a fenntarté szerv hatdrozza meg. (Rig6,1999) Az Ausztrdlidban felmeriild
anyag-nyilvantartasi probléma nalunk nem jelenthet gondot, hiszen jogszabaly alapjin a
nyilvintartds és a leltdrozds kotelezd. (2000. évi C. torvény,2015) Szakemberek
alkalmazdsa szintén rendelet alapjan kovetelmény a vezet6i munkakorben (37/2014
(IV.30.) EMMI rendelet,2014), azonban a dolgozdk esetleges fluktudcidja, motivalat-

lansaga, képzetlensége nalunk is problémdkat vethet fel.

2.6  Elelmiszer-biztonsig

A téplalkozas, az egészség, éElelmiszer-biztonsdg szorosan kapcsolédnak, mivel a
biztonsdg hidnya megbetegedések sorozatit okozhatja, mely haldlos kimenetelii is lehet.
A kivélt6 tényezd lehet virus, baktérium, parazita vagy ezek toxinjai, esetleg mds kémiai
szennyezOdés. A biztonsagos élelmiszer ellatds fontos a nemzeti gazdasagok, keres-
kedelem, idegenforgalom és a fenntarthat6 fejlodés szempontjabdl is. Az urbanizacio és a
fogyasztasi szokdsok vdltozdsa, a globalizici6 noveli a fogyasztéi keresletet az
élelmiszerek egyre tdgabb korében. A biztonsdg megteremtése egyre nagyobb kihivas,
mert a novekvO népesség novekvd keresletet jelent, amit el kell latni, ugyanakkor az
éghajlatvéltozas varhatéan modosithatja a termelést, elosztast, tarolast. Az élelmiszer a
termelés, az elosztds sordn barhol szennyezddhet, mégis az esetek nagy részében az
elkészités, helytelen kezelés vezet megbetegedéshez. (WHO,2014) Nemzetkozi adatok
szerint 2012-ben az Eurépai Unidban és 2 eurdpai orszdgban 5363 jarvéanyt

regisztraltak, a megbetegedések szama 55453 volt. A legtobb eseményt Salmonella
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okozta. Amennyiben az okozot nézziik a leggyakoribb a tojds, a készétel és a hal volt, a
z0ldségek és gyiimolcs- és zoldséglevek 5%-ban voltak felelosek. Helyszin szerint a
haztartdsok 39,7%-ban, mig a kozétkeztetés Osszes teriilete 13,4%-ban volt érintett.
(EFSA,2014) Hazankban az élelmiszerek altal kozvetitett megbetegedések alakuldsat az
Elelmiszerlanc-feliigyeleti szerv nyilvantartdsa alapjan lehet nyomon kévetni, melyek-
ben a haztartdsok nem jelennek meg. Ez alapjan a kordbbi évekhez képest csokkent a
nyilvéantartott esetek szdma, ugyanakkor a megbetegedéseké ndtt. A kérhazban apoltak
szédma is csokkent és haléllal végz6d6 nem volt. (6. dbra)

A 2013-as év adatai alapjan a legtobb esemény a kozétkeztetésben tortént (15), a
kapcsolédé megbetegedések 702 fot érintettek, mely a kordbbi évekhez képest
emelkedést mutat. A kérhdzban 4poltak szama csokkent, ami enyhébb lefolydsra enged
kovetkeztetni. A megbetegedések nagy részét Osszetett készétel okozta, zoldségféle,
mint nyersanyag nem szerepelt a kimutatdsokban. A tapasztalatok szerint mindig volt
valamilyen mulasztds, sok esetben a technoldgiai fegyelem teriiletén, a dolgozok
képzetlensége és motivalatlansaga, a HACCP formalitdsa is problémat okozott.

(NEBIH,2013)
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6. dbra Az élelmiszerek dltal kozvetitett események és megbetegedések alakuldsa

(Forras:NEBIH.(2013).http://portal.nebih.gov.hu/documents/10182/21392/honlapra_EM_jelentes_2013.p
df/541b50d9-9a40-40e8-81af-ec2e9ac37133 )

A z0ldségfélék az egészséges taplalkozas alapjai, de az eurdpai adatok alapjan kocka-
zatot is jelenthetnek, mert koérokozo édgensek, toxikus anyagok hordozéi lehetnek.

A szennyez6dés a termesztés, betakaritds, tdrolds, szallitds, értékesités, feldolgozas

30



DOI:10.14753/SE.2016.1848

barmely szakaszdban megtorténhet, és a vilagkereskedelem miatt gyorsan barmelyik
orszagba eljuthat. Az utébbi években tobb olyan jarvany és megbetegedés volt a
vildgban, melyet fOként nyers vagy kiméletes feldolgozasi eljarason atesett novényekkel
hoztak Osszefiiggésbe. Az esetek szdma novekedést mutat, amihez hozzdjarul az egy
fore es6 fogyasztott mennyiség novekedése, a feliigyeleti rendszer fejlédése is. Azonban
a fogyasztdsi szokdsok, a mezdgazdasigi gyakorlat, a feldolgozasi technoldgia, a
kereskedelem véltozasa is mind befolydsol6 tényez6. A fogyasztéi elvarasok a minima-
lisan feldolgozott, hatdsos hdkezelés nélkiili termékek el6térbe keriilését eredményez-
ték. A globalizdcionak koszonhetéen a vildg barmely tdjardl hozzdjuthatunk az év
barmely szakdban ezen termékekhez. A minimdlis feldolgozdson 4tesett termékek
kedvezdébb feltételeket biztositanak a koérokozdknak, mert azok a vagott feliileten
konnyebben megtapadhatnak. A megfelelé hiités bizonyos baktériumok szaporodasat
gdtolja, ugyanakkor a virusok, parazitdk ellen hatdstalan. A biztonsdgot a klimavaltoz4s is
rontja, a szarazsig €s a sok eso is rossz hatdssal van az épségre, a novények sériilékennyé,
romlékonnyd vélnak. A mezGgazdasagi termelést tekintve féleg Afrikdban, Azsidban és
Latin-Amerikdban szennyvizzel o6ntdznek, és nagy mennyiséget termelnek, ami magasabb
kockazatot jelent. Az ENSZ és a WHO 2007-ben felmérést végzett 22 orszdgban és a
tapasztalatok alapjan a termékeket harom kockdzati osztilyba sorolta, és a levél-
z0ldségeket mindsitette a legnagyobb kockazatinak. (Cseh és mtsai,2011)

A FAO levélzoldségek mikrobioldgiai veszélyeit 0Osszefoglalé tablazatabol (III.
tablazat) jol latszik, hogy mind a saldta, mind a kdposzta sokféle megbetegedést okozd

mikroorganizmus hordozdja lehet.
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II1. tablazat Leveles zoldségek mikrobioldgiai veszélyei
(Forras: FAO/WHO (2008): Microbiological hazards in fresh leafy vegetables and herbs; Meeting report;
Microbiological Risk Assessment Series 14.:103 (ISBN 978-92-5-106118-3))

Termék Mikrébak

saldta Campilobacter jejuni
kaposzta Clostridium botulinum
saléta, spenot Shiga-toxigenic Escherichia coli
saldta, kdposzta Listeria monocytogenes
saldta, kdposzta Salmonella enterica

saléta Shigella sonnei

leveles zoldségek Staphylococcus aureus
kaposzta Vibrio cholerae

saldta Yersinia pseudotuberculosis
saléta Cyclospora cayetanensis
saldta Giardia lamblia

leveles zoldségek Calicivirus

saldta Hepatitis A

kaposzta Norovirus,

leveles zoldségek Rotovirus

Normalis koriilmények kozott a friss zoldségeken is vannak nem patogén mikro-
organizmusok, de a novekedés, betakaritds szallitds és egyéb kezelések sordn tovabb
szennyezOdhetnek emberi vagy allati forrasbol. Ezek enteropatogén fert6zések lehetnek,
pl. Salmonella spp. vagy Eschericia coli O157. A fert6zddés tobb mddon is 1étrejohet.
Kivalté okok lehetnek: az Ontozésre haszndlt iiriilékkel szennyezett viz, haszondllat,
vadon €106 éllat, madar, szerves tragyazas, esdzés, mely sordn a foldrdl a levélre froccsen
a vizcsepp. Betakaritds sordn human eredetli fert6z6dés, vagy rovar, por széllitéedény,
vago - csomagold eszkozok jatszhatnak kozre. Postharvest id0szakban a rossz higiénés
koriilmények kozott az élelmiszerekkel terjedd korokozok szamat a feldolgozéds novel-
heti. A human eredetli kockdzat sem elhanyagolhatd, hiszen ahol kézzel érintkezik, ott
fertozodhet. A saldtafélék a minimalis feldolgozottsdg miatt fertézottek lehetnek
Eshericia colival, vagy Listeria monocytogenessel. Ez a termék barmikor fert6zodhet az
iiltetéstdl a fogyasztasig. J6 példa a 2005-ben bekovetkezett fertdzés, melyet
szennyezett vizzel val6 0Ontdzés okozott a Spanyolorszagb6l Anglidba széllitott
jégsalatandl. A mikroorganizmusok szdmdnak csokkentését szolgdlja az erdteljes

ivovizes mosas, amely olyan hatékony, mint a 100 ppm-es kléros vizes kezelés.
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Kimutattdk, hogy kiilonb6z0 koncentraciéju szerves savak vizzel keverve szintén
csOkkentik a mikrobaszdmot. A kockdzat csokkenthetd a gyokérzet, fogyasztdsra
alkalmatlan részek tdrolds elotti eltavolitdsaval, illetve a megfeleld hiitéssel.
Palesztindban 2013-ban végeztek vizsgalatot 100 iskolai étkezde és 100 étterem
bevondsdval, ahol salataféléket is készitettek. Az eredményeik szerint a vizsgalt tizemek
88%-a nem felelt meg az élelmiszerbiztonsdgi eldirasoknak. (Owda,2014)

Brazilidban a minimdlisan feldolgozott saldtdk tisztitisdndl elfogadott moddszer a
natrium hipokloritos lemosés. Alternativ médszereket keresve vizsgaltdk a klor-dioxid,
a perecetsav és az 6zondus viz hatdsit. Az eredmény szerint mindegyik alkalmas a
mikrobaszdm csokkentésére, Eschericia coli és Salmonella spp. pedig egyaltalin nem
volt kimutathat6. A natrium hipokloritos mosds 12 napos, mig az alternativdk 6 napos
eltarthatosdgot tudtak garantdlni. (Bachelli,2014) Sant’Ana és munkatdrsai a taroldsi
homérséklet befolydsold hatdsit elemezték 9 zoldségfélén. A Salmonella spp és a
Listeria monocitogenes szaporoddsanak vizsgélata volt a cél, 7 °C-on, illetve 15 °C-on.
A novények is befolydsoltdk a szaporodds mértékét, de egyértelml volt, hogy a rossz
tarolasi homérsékleten (15 °C) kifejezettebb a mikrobdk novekedése, amely szintén
fertdzéshez vezethet. (Sant’ Ana et al.,2012)

O’Beirne €s munkatdrsai szerint a mddositott atmoszféraji csomagolds is problémékat
vethet fel. A nagyon alacsony O, szint (0,25%) j6 hatdssal van a jégsaldta esetén az
enzimatikus barnulds csokkentésére, ugyanakkor a Listeria monocitogenes ebben a
kornyezetben jobban nd kedvezotlen taroldsi hdmérsékleten (15 °C), mint alacsony O,
szintll (2%) csomagolés esetén. (O’ Beirne et al.,2015)

A homérséklet eltarthatésagot befolydsold hatdsat vizsgaltak Eschericia coli esetében is,
ami jelentdsen noéhet a csomagolt salatdkban, mikdzben a termék vizudlis mindsége
teljes mértékben elfogadhaté. Az 5 °C-on valé tarolds sordn a novekedés lassibb,
kisebb mértékii. (Luo et al.,2010)

Egy spanyolorszdagi vizsgalatban azon saldtdkat vizsgaltak, amelyekbdl redy-to-eat
eléallitasa tortént 2010-2012-ben. Osszesen 300 mintdra terjedt ki a mérés. A csira-
szamok minden esetben a megengedett érték alatt voltak, de jelenlétiik kimutathaté volt
tobb esetben is, illetve szezonalitdst is sikeriilt bizonyitani. Az ipar folyamatos monito-

rozdsénak, az eljardsok pontositdsdnak fejlesztése érdekében hatékony mintavételi
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tervek kidolgozdsdra van sziikség, mert a szirépréba szerli ellendrzések nem biztos,
hogy elegenddek a kockazatok tovabbi csokkentéséhez. (Pérez-Rodriguez et al.,2014)
Az eldz6ekbdl egyértelmiien kideriil, hogy a j6 termelési gyakorlat (GMP) és a j6
higiénés gyakorlat (GHP) csak egymds mellett érheti el a kivant biztonsadg
megteremtését. Amerikdban az ipar szdmdara dolgoztak ki olyan dtmutatét, melyben az
egész gyartdsi folyamatot végigvéve felhivjdk a figyelmet a kritikus pontokra és
javaslatot tesznek annak elkeriilésére, megoldasara. (FDA,2008) Hazankban a
minimalisan feldolgozott zoldségfélék eldallitdsanal mérni kell a Salmonella, Eschericia
coli és Listeria monocitogenes mennyiségét, melynek hatarértékeit a 2073/2005/ EK
rendelet hatdrozza meg. (2073/2005/EK Rendelete,2014)

A mikrobiolégiai kockdzat mellett a kémiai kockdzatot is figyelembe kell venni.
A leveles zoldségeknél ilyen kockdzatot a nitrdt és a szermaradvanyok jelenthetnek.
A novénynek a tomeggyarapodashoz sziiksége van nitrogénre. A nitratot oldott
formaban a gyokéren keresztiil veszi fel. A gyenge fényellatottsdg gitolja a foto-
szintézist, aminek kovetkezménye, hogy a nitrogén nem tud a szerves anyagokba
beépiilni, hanem felhalmozddik NO; formédjdban. Az alacsony hdémérséklet szintén
felhalmozdédashoz vezet. A megfeleld tragydzds és betakaritds pozitiv irdnyba
befolydsolja a novény nitrogén felhasznaldsit. (Baldzs,2004) A nitrdtnak, az emberi
szervezetben, a toxikus adagja 8-15 g. Gilingerné és munkatdrsai salatak nitrat
tartalméanak véltozasat vizsgaltdk tdroldsi kisérlet soran. Megéllapitottak, hogy a kiils6é
levelek nitrat-tartalma magasabb volt, mint a bels6ké, igy ezek eltavolitdsa ajanlott.
(Gilingerné ¢és mtsai,2015) A szermaradvianyok a biztonsigos termesztés sordn
felhasznalt novényvédd-szerek maradékdt jelentik. Szigord eldirdsok szabdlyozzik,
hogy melyik szer hasznélata utdn mennyi varakozasi idonek kell eltelnie a betakaritasig.
(Beke,2002)

Németorszdgi Eschericia coli jarvany kapcsan, melyet vélhetden zoldségféle okozott,
keriilt el6térbe hazdnkban is a szennyviz, a szennyviziszap €s a higtrdgya hasznalatanak
lehetdsége a termelésben. Nalunk engedélyhez kotott ezek haszndlata. A cikk beszamol
egy hatékonyan miikodd, minimadlisan feldolgozott saldtaféléket eldallitdé cégcsoport
mindségbiztositdsi rendszerérol. Itt a beszallitoktdl ugyanolyan magas szintli bizton-
sagot kovetelnek meg, mint magitdl az lizemtdl. A folyamat a mindségi palantaval

kezddédik, majd a termesztés minden egyes fazisdn és a dolgozok higiénidjan, majd a
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gyartads egyes lépésein keresztiil, a nagy vdasarli partnerek auditjdig tart. A véllalat
vezetOje szerint a minOségiigyl rendszer egyes elemeit gyakran til kell biztositani.
A svijci székhelyli, magyarorszagi lednyvéllalat gyéli Eisberg-csoportjanak mindség-
biztositasi rendszere 3+1 pillérre épiil: higiénia, hitélanc, védogaz, alapanyag.
A nyersanyagtételeket novényvéddszer-hatéanyagra heti gyakorisdggal tesztelik, alkal-
manként 320 szert vizsgdlnak — a mikrobioldgiai dllapotot pedig naponta ellendrzik, és
csak negativ eredmény utdn szallitjdk ki az &arut. A gyartéiizemben havonta vannak
élelmiszerbiztonsagi €s higiéniai szemlék: egyebek kozott a rdgcsild- €s rovarirtdst, a
karbantartds dokumentacioit, az iizem fizikai allapotat, a higiéniai el6irdsok betartdsat és a

vészhelyzetekre valo felkésziilés folyamatait ellendrzik. (T6th,2011)

2.6.1 Elelmiszer-biztonsdg az élelmezési iizemekben

Az élelmiszerek elddllitasaval és forgalmazasaval kapcsolatos tevékenységek sordn, igy
a kozosségi étkeztetés esetén is alapvetd kovetelmény a biztonsdgra vald torekvés.
Eurépaban a 852/2004-es EU rendelet eldirja az élelmiszeripari vallalkozok szdmara,
hogy hozzanak Iétre, vezessenek be ¢&s mikodtessenek dllandé eljardsokat a
veszélyelemzés és kritikus ellendrzopontok (HACCP) elvei alapjan. Minden HACCP
terv specifikusan keriil bevezetésre a feldolgozo lizemre €s a feldolgozasi mdodszerekre.
€s sziikséges hozza az adatok rendszeres gylijtése a veszélyek el6forduldsardl, a
megsziintetésérol, a megel6zésérdl és a kockazatcsokkentésérol.

Olaszorszagban el0szor 7 éves (2000-2007) vizsgalatot végeztek egyetemi 1000 adagos
menzan, majd 6t éves (2008-2012) tanulmdnyt készitettek egy masik egyetem 1200
adagos menzdjan. Mindkét helyen a HACCP terv hatékonysagat vizsgaltak idoszakos
bels6 auditokkal és az ételek, kis berendezések, f0z0 eszkozok, munkafeliiletek,
valamint az iizemi dolgozok kezeinek ¢és munkaruhdzatdnak mikrobioldgiai
monitorozdsdval. Az els6 esetben a 2003-ban bevezetésre keriil6 HACCP eredményes-
ségét vizsgaltdk. Az évek sordn jOl érzékelhetd volt az abban lefrtak megvaldsitasa és
azzal egylitt a mikrobiol6giai megfeleldség fokozddasa. (Osimani et al.,2011) A mésodik
esetben a kapott adatok nem tartak fel biztonsdgi kockédzatokat a fogyasztokra nézve,
mivel Escherichia coli, Salmonella spp. és Listeria monocytogenes egy alkalommal sem
keriilt detektédldsra. Mindazonaltal az ételek mikrobioldgiai mindségében nagy fluktudciot

észleltek, melyek foként a nem megfeleld kezelési vagy feldolgozasi eljarasoknak
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tulajdonithat6k, ami arra utal, hogy sziikség volna az alkalmazottak képzésének javitasara,
illetve a feladatok ujraosztisara. (Osimani et al.,2013)

Olaszorszagban 26 iskolai konyhat vizsgaltak étel €s egyéb higiéniai szempontbol.
Nyers zoldségféléknél Salmonella spp. és a Listeria monocytogenes mikrébaszdma
5,8% és 1,9% esetben haladta meg a megengedettet. A feliiletekrdl vett mintdk
nagyfoku tisztasagot jeleztek, eltérés 1,4%-ban volt. A dolgozok kezét vizsgilva az
Osszcsiraszam 18,1%-ban nem volt elfogadhaté. (Marzano et al.,2013)

Malajzidban is noétt az ételmérgezéses esetek szama, 12 év alatt 25-szorosére.
Az élelmezést végzd szolgdltatok és az iskoldk is egész héten mitkkddnek, nagy tomeget
kell ellatni rovid 1d6 alatt. Az id6tényez6 az egyik probléma, ami a fertézéseket okozza,
a fO0zésnél, készen tartdsndl, tdlalasndl. A mdsik gond az dllandé munkavéllalék
alacsony létszdma, mivel a szerzddéses alkalmazottakndl, akik 4ltaldban alacsony
képzettségliek €s rosszul fizetett teriileten dolgoznak, még inkédbb észlelhetd a higiénés
ismeretek hidnya. A higiéniai gyakorlat feltérképezéséhez kérdoives vizsgalatot
végeztek konyhai dolgozdok korében. 25 intézményt vizsgaltak 2012-ben a Malajziai
félsziget 4 éallamédban, és 318 értékelhetd kérddivet dolgoztak fel. A munkdba az
Egészségiigyl Minisztérium is bekapcsoldodott. A kérdések a dolgozok ismereteire és az
eldirdsok betartdsara irdnyultak. Az eredmény szerint a dolgozdk ismerik €s betartjdk az
eléirdsokat. Ennek ellenére folyamatos ellendrzéseket kell végezni. A j6 higiénés
gyakorlat egyben j6 iizleti gyakorlatot is jelent, igy a dolgozdknak is érdeke, hogy az
izlet ne szlinjon meg. (Saada et al.,2013)

A fenti vizsgdlatok jol érzékeltetik a keresztszennyezddés lehetoségét és elkeriilésének
fontossagdt. A 7. dbra a bélbaktériumok keresztszennyezodési ttvonalainak bemutatdsit

szolgdlja, adaptalva élelmezési iizemre.
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7. dbra A bélbaktériumok lehetséges keresztszennyezddési utvonalai élelmezési

lizemben
(Forras: Beczner J. (2007) Mikrobioldgiai élelmiszer-biztonsdg a vendéglatasban és otthon. In Balla Cs,
Sir6 I. Elelmiszer-biztonsdg és-mindség 1. (p 214). Budapest: Mezdgazda Kiadd.)

2.6.2 Az élelmezési iizem kialakitds és a HACCP

Hazéankban 2012-ig a Magyar Szabvanyiigyi Testiilet dltal kiadott eldirds volt hatdlyos
konyhak és éttermek tervezésekor. A MSZ-04-211:1988 szamu szabvany visszavondsa
utdn, mely irdnymutatdsként még alkalmazhatd, a vendéglatds j6 higiéniai gyakorlata
lehet az alapja a kialakitasnak, természetesen figyelembe véve az iizletkor jellemzoit, a
tervezett kapacitast, helyiségigényt. A GHP a legalapvetdbb feltételeket tartalmazza,
amelyre az iizem HACCP rendszere €piil, amivel szavatolhat6 a fogyaszté szaméra az
€lelmiszer-biztonsdg. Az élelmiszer-biztonsdg megteremtését célzé szabalyozdsok
feladata az emberi élet és egészség magas szintli védelme. Két Eurépai Unids rendelet
vonatkozik erre a teriiletre (178/2002/EK, 852/2004/EK), melyek kozos elveket
tartalmaznak az élelmiszervallalkozd, a hatosag felelosségével, az lizem szerkezeti,
miikodési, higiénés kovetelményeivel és mds eljardsokkal kapcsolatban. A term6foldtdl
az asztalig elvnek érvényesiilnie kell. A GHP az alapvetd kornyezeti és miikodési

feltételeket szabdlyozza, a HACCP a kiemelt kockdzati pontokat feliigyeli.
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A vizsgélatom szempontjabdl a tdrolds és elokészités fontos teriiletek, igy a GHP ide
vonatkozé részeinek bemutatdsa elengedhetetlen. A kiilonb6z0 szennyezettségli
tevékenységeket el kell kiiloniteni, a megfeleld szakositott tdroldst, az egyirdnyud
nyersanyagaramldst, a keresztszennyezddések elkeriilése végett, biztositani kell.
A z0ldség-elokészitd a f6z0- és tdlalotérrel kozos 1égtérben nem lehet. Tarolds sordn a
foldesarut el kell kiiloniteni, esetlegesen erre kijelolt hiitoszekrényben kell megoldani
elhelyezésiiket. Vizsgdlatomban csomagolt, vagott zoldségfélék szerepelnek, melyeket
5°C korili homérsékleten kell tarolni. Mikrobioldgiai tisztasdg szerint ezek
fogyasztisra kozvetleniil alkalmas termékek, melyek csomagoltak, igy mas csomagolt
termékekkel egyiitt tarolhaték. (NEBIH,2013) A HACCP rendszer elkészitésekor a
fizikai, bioldgiai, kémiai veszélyeket vizsgalva kell megtalélni a kritikus pontokat. Ezen

helyeken megel6zo vagy elkeriild, esetleg hatast enyhitd eljarasokat kell kidolgozni.

2.7 Bioldgiailag aktiv anyagok a novényi élelmiszerekben

Azokat az anyagokat, melyek a vizsgdlt szervezet szamara élettani szempontbdl fontos
hatdssal vannak, bioldgiailag aktiv anyagoknak nevezziik. Az aldbbiakban az altalam
vizsgélt biologiailag aktiv anyagok és a tarolasi kisérletben résztvevd zoldségek elméleti
hétterét mutatom be. Azért ezeket valasztottan munkdm sordn, mert korabbi vizsgélatok
alapjdn azt tapasztaltam, hogy ezek a faktorok jelentdsen véltoznak a novényi élelmiszert
éré biotikus és abiotikus stresszre. Természetesen tovabbi paraméterek is alkalmasak
lehetnek a kérdéskor vizsgdlatara, pl. polifenol-oxiddz, glutathion-peroxiddz, stb.
enzimek, illetve az egészségmegdrzd anyagok koziill a B-vitamin csoport tagjai, a
glutathion és szdmos mds analog hatdsu vegyiilet. Természetesen mikrobioldgiai tém4ju
vizsgélatokban érdemes lehetne vizsgdlni a novények vizaktivitdsat, pH-jat, gombak és

egyes baktériumfajok mennyiségi véltozasait.

2.7.1 Antioxiddnsok

Antioxidansnak nevezziik azokat a molekuldkat melyek az oxiddland6 szubsztrathoz
képest alacsony koncentraciéban vannak jelen a rendszerben €s szignifikdnsan gatoljak
vagy lassitjak a szubsztrat oxidacidjat. Ez az oxidacio igen gyakran olyan anyagok dltal
torténik, melynek kiilsé vegyérték-elektonhéjan nem pérositott elektron taldlhato, ezaltal

igen reaktiv tulajdonsagokkal rendelkezik. Szokés az ilyen anyagokat szabadgyokoknek
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is nevezni, az Oket semlegesitd anyagokat pedig gyokfogéknak, antioxiddnsoknak.
Utobbi vegyiileteknek tobbféle csoportositdsa is van, tekintve, hogy kémiailag igen
sokfélék. A leggyakrabban alkalmazott csoportositdsi méd enzimatikus és nem
enzimatikus védelmi rendszerrdl besz€él. Az enzimatikus tagok kozé tartozik pl. a
szuperoxid-diszmutédz, a kataldz, az aszkorbét-peroxiddz, glutathion-S-transzferdz, stb.
enzimek. A nem enzimatikus védelmi rendszer tagjai pl. a dolgozat targyat képezd
aszkorbinsav, illetve szdmos mads, jol ismert vegyiilet, dgymint a B-karotin, likopin,
tokoferolok, polifenolos vegyiiletek, klorofillok, de akdr egyes szervetlen ionok is
rendelkezhetnek gyokfogd képességgel. (Lugasi és Blazovics,2004) A ndvények
biotikus €s abiotikus stressz hatdsra belsd védelmi rendszeriik aktivalasdval valaszolnak.
A stressz hatdsdra az oxigén-anyagcsere folyamatokban valtozdsok kovetkeznek be,
megnovekszik az egy elektron atvitelével jar6 folyamatok mennyisége, mely
szabadgyokok keletkezését eredményezi. Ezek a gyokok, valamint a gyokképzOodésre
hajlamos molekuldk a molekuléris oxigénbdl, nitrogénbdl ldncreakcidval keletkeznek.
Képzésiikre minden aerob sejt képes, kis mennyiségii képzodésiik a novényi sejtekben
természetes (pl. a fotoszintézis elektrontranszportja sordn, a mitokondriumokban).
A keletkezd aktiv oxigénformdk semlegesitésére a sejt antioxiddns kapacitdssal
rendelkezik. Az antioxidans kapacitdst meghalad6 reaktiv oxigéngyokok membranlipid
peroxidaciot, fehérjeoxidaciot, enzimgétlast, RNS, DNS karosodést okozhatnak, mely
végiil sejthaldlhoz vezethet. (Horvath és Géborjanyi, 2000)

Az emberi szervezetben a szabadgyokos reakciok kiilonb6z0 megbetegedéseket
okozhatnak, illetve kiilonboz karosité hatdsokat erdsithetnek fel. Igy szerepet jatszanak
kiilonféle tumorok képzOodésében, kardiovaszkuldris megbetegedéseknél, gyulladdsos
folyamatokndl. Azonban az antioxiddns tulzott bevitele prooxidansként viselkedhet.
Ennek oka, hogy sok esetben az instabil szabadgyokoket semlegesiteni képes
antioxiddnsok maguk sem teljesen stabilak és adott koncentréci6 felett maguk is reaktiv
anyagként kezdenek viselkedni. Nagymértékben beavatkoznak a sejtek életciklus
szabdlyozdsaba, ezdltal apoptdzist, vagy nekrozist okozva. A kiegyensilyozott
taplalkozds fedezi a szervezet szamara sziikséges vegyiileteket, a bevitt antioxidansok a
szervezet endogén rendszerével egyiitt biztositjdk az egyensulyt a pro- €s antioxiddns

hatdsok kozott. (Lugasi és Blazovics,2004)
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A kiilonboz6 zoldségfélék antioxidans tartalmdnak vizsgélata kiemelt érdeklodést kelt a
kutatok korében. Khanama és munkatdrsai mosds, darabolds, fagyasztis utin 4
csaladbdl szarmazo 8 leveles zoldséget vizsgaltak, koztiik salatat is. A Brassica csalddba
tartoz6 novények szignifikdnsan magasabb polifenol €s flavonoid tartalommal
rendelkeztek, mint az Amaranthaceae €s Apiaceae csaldd tagjai. Az Asteraceae csalddba
tartozd saldta és spendt polifenol és flavonoid tartalma, antioxiddns kapacitdsa
jelentdsen kisebb volt. (Khanama et al.,2012)

Szintén salatafélék (csomagolt saldtafejek) antioxidans kapacitdsat vizsgéltak O °C-on,
2 °C-on, 4 °C-on és 6 ° C-on, 0, 3, 6, 9, 12 és 15 nap tarolas soran. Korrelaciot taléltak a
homérséklet, a tarolasi id6 és a fajtdk kozott. Az optimdlis tarolési id6 és homérséklet a
bioaktiv komponensekben minimaélis véltozast idézett eld, igy a termék eltarthatésagi
ideje novelhetd volt. A 6. nap utdn 15%-kal, a 15. nap utdn kozel 30%-kal mértek
kisebb értékeket. A legkisebb antioxiddns-kapacitds csokkenés ¢€s aszkorbinsav
csokkenés 0 °C-on és 2 °C-on kovetkezett be. (Serea et al.,2014)

Egy masik munkacsoport tagjai a rukkoldhoz nagyon hasonld, fdleg mediterran
orszagokban hasznalt levélzoldséget (Diplotaxis tenuifolia) vizsgaltak kiilonbozo
csomagoldsokban. Mértek antioxiddns-kapacitast és aszkorbinsav tartalmat is. A mintdkat
14 napig 4 °C-on taroltdk, és naponta mérték. A csomagolds nélkiili minta a 10. nap utdn
sem érzékszervileg, sem mikrobioldgiailag nem volt elfogadhatd. A szabalyozott 1égterti
csomagolasban a C-vitamin végig magasabb értéket mutatott. A C-vitamin és az
antioxidans-aktivitds pozitivan korreldlt. (Martinez-Sanchez et al.,2006)

Faller és Fialho vizsgaltak az okoldgiai termesztésbol és a hagyoményos termesztésbol
szarmaz6 zoldségféléket, koztiik a fejes kaposztat is. Kiilonb6z6 hokezeléseknek (f6zés,
gbzben foz€s, mikrohulldm alkalmazésa) kitéve azokat, antioxiddns-kapacitasvaltozas
szempontjabol az okoldgiait érzékenyebbnek taldltdk. A hokezelési médok kozott nem
mutattak ki szignifikans kiilonbséget. (Faller and Fialho,2009)

A bioaktiv komponensek véltozdsa zoldségeknél és gyiimoOlcsoknél egyardnt fiigg a
genetikdtdl és a kornyezettdl, beleértve a termesztési feltételeket, a betakaritast és

tarolast, a feldolgozast és az ételkészitést. (Jeffery et al.,2003)
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2.7.2 Peroxiddzok

A novényi enzimek a novény novekedéséhez, éréséhez, érzékszervi tulajdonsdgainak,
tdpanyagtartalménak kialakitdshoz elengedhetetlenek, de az emberi szervezet szamadra
sem jelentenek veszélyt. Igy példdul a lipoxigendz felelés lehet az aroma, illat
kialakitasaért, mig a lipdz és peroxiddz ezek valtozdsaért. A fenol oxiddz a szinnél,
iznél, dllomanyndl jatszhat kozre és a vitamin tartalom felel6se az aszkorbinsav oxidaz.
Az enzimek jo része szedés utdn is aktivitdst mutat, igy a tdrolds sordn is befolydsolni
képesek a termék mindségét. Ennek kovetkeztében ezek véltozasa a tarolas, hokezelés
soran jelentdséggel bir (pl. peroxiddz). (Bayindirli,2010)

A peroxidaz enzim tobb formdja elterjedt az €lovilagban, 1ényegében megtaldlhatok
minden széarazfoldi novényben. Nagyszdmu izo-formdjuk van, széleskorlien vesznek
részt azok életfolyamataiban az életciklus elejétol végéig. Aktivitdsuknak van egy alap
szintje, ami a novekedésért, lignifikacioért felelds, ami a folyamatok kezdetén megnd,
majd iddvel egyre csokken. (Passardi et al.,2005) A novényi peroxiddzok protohem
prosztetikus csoportot tartalmazd, gliikoprotein enzimek. Részt vesznek a lignin
bioszintézisben, az etilén képzOddésben, indol-ecetsav bomldsdban. Megtaldlhatok a
vaku6lumban, sejtfalban, citoszolban, apoplasztban. A novényt ért stresszhatdsra (pl.
alacsony homeérséklet, xenobiotikumok, kérokozok fertdzése, 1égszennyezettség, talaj
nehézfém tartalma) szintjiilk megemelkedik. (Harrach,2009) Az enzim pH (1,8-8,5) és
homérséklet (25-60 °C) optimuma tdg hatdrok kozott mozog, a novénytdl fiigg. Két
formaban van jelen az enzim a novényekben. A kotott forma esetén ionos vagy kovalens
kotéssel a sejtfalban, mig oldott formdban a citoszolban taldlhaté. (Lamikanra,2002)
A kotott peroxiddz formdnak sejtfal Osszetételt meghatdrozd szerepe van, amely
befolydsolja annak nyulékonysdgét, a keresztkotések kialakitdsit, igy a szilardsagat.
(Passardi et al.,2005) Nyers terményeknél a peroxiddz-enzimaktivitds (POD) altaldban a
légzésintenzitast, érést jelzi. A hltétarolds sordn keletkezd jellegzetes rossz szag-
anyagok is a POD-aktivitdshoz kothetdk. A peroxiddz enzim a leghdtlirdbb novényi
enzim. (Gilingerné és mtsai, 2012)

Egy hazai vizsgalatban kiilonb6z0 érettségi stddiumban 1évo uborkdk peroxiddz enzim
aktivitdsait mérve, az érés elére haladtiaval annak jelentds csokkenését tapasztaltak.

(Orbén és mtsai,2014)
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Lamikanra saldtdval végzett kisérlete sordn, nagy nyomdson és alacsony hdmérsékleten
nem inaktivalédott az enzim, mig hdsokk kezelés soran (45 °C 120 perc, 55 °C, 60 perc)
30%-kal csokkent az aktivitasa. (Lamikanra,2002)

Csomagolt, de kiilonbozé termékek vizsgdlatindl jol megfigyelhetdé volt alacsony
homérsékletli tarolds sordn az dregedéssel parhuzamos POD csokkenés, ugyanakkor a

romlds megjelenésekor az ugrasszeri novekedés. (Csajbokne and Gilingerne,2011)

2.7.3 Aszkorbinsav

A C-vitamin kémiai neve L-aszkorbinsav, ami gliikkuronsavbdl szarmazé gliikonsav
lakton (Strohle et al.,2011) vagy mds megfogalmazasban egy vizoldhat6 ketolakton két
ionizalt hidroxil csoporttal. (Du et al.,2012) Négy lehetséges sztereoizomere koziil az L-
enantiomer a fiziolégiailag aktiv forma. Erds redukdl6 hatdsa miatt szamos anyagcsere-
folyamatban vesz részt. Jellemz6 tulajdonsdga, hogy kiilonb6z6 anyagok redukdldsa
sordn reverzibilisen oxiddlédik dehidro-aszkorbinsavvd, majd enzimatikusan vissza-
alakul és visszanyeri vitamin aktivitdsat. A szervezetben szamos metabolikus folyamat-
ban részt vesz, igy a szerotonin, katekolamin, karnitin bioszintézisben, a kollagén
képzésben, vas-anyagcserében, szabadgyok hatdstalanitasban. (Strohle et al.,2011)
A napi beviteli értéke ajanlas szerint felndtteknek 90 mg/nap, ami egyénenként valtozo,
mert a kor, nem, életmdd befolydssal bir. (Rodler,2005) A j6 C-vitamin elldtottsag
csokkenti a kardiovaszkuldris megbetegedések rizikojat, mivel gatolja a szuperoxid és
hidroxil gyokok éltal oxidalt LDL hatést. (Li and Schellhorn,2007) Epidemiolégiai
bizonyitékok azt sugalljak, hogy a C-vitamin-gazdag ételeknek védd szerepe van a rdk
kifejlodésével szemben, ugyanakkor nagy, randomizalt 6sszehasonlité vizsgédlatoknal az
antioxidans kiegészités (A-, C-, E- és B-karotin) 6nmagédban, vagy kombindcioban nem
mutatott védo hatast. (Du et al.,2012) Meta-analizis alapjan a rovidtava vizsgélatokban
a C-vitamin csOkkentette a szisztolés és diasztolés vérnyomds értékeket magas
vérnyomdsban szenvedOknél. Hosszi tdvi vizsgdlattal ezt aldtdmasztottdk, tehat az
aszkorbinsav a magas vérnyomads esetén is j6 hatdssal bir, amivel a stroke kockdzatat is
csokkentheti. (Juraschek,2012) 70 éve vita kiséri a C-vitamin jétékony hatdsat
megfizdsndl. Szintén meta-analizis eredménye, hogy a rutin pétlds nem indokolt, de
azokndl, akik rovid ideig tart6 nehéz fizikai terhelésnek vannak kitéve jotékony hatdsu.

Egyes esetekben a rendszeres pétlas leroviditette €s konnyebb lefolydsiva tette a
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betegséget (Douglas et al.,2007) A C-vitaminnal kapcsolatban meg kell emliteni, hogy
avitaminézis és hipervitamindzis is kialakulhat.

Az aszkorbinsav egy nem enzimatikus antioxiddns. A novények egyik fé antioxiddns
vegyiilete, ami képes dartalmatlanitani a reaktiv oxigénformdkat és fenntartani a
fotoszintetikus funkciokat. Az aszkorbat részt vesz kofaktorként enzimekben, fejlodési
folyamatokban, a fotoszintézis szabdlyozdsaban is. Esetenként a novény a stresszre
antioxiddnsok oxidaciéjdval vélaszol. (Smirnoff,1996) Novények feldolgozasandl
fontos a vitamin tartalom megdrzése. A C-vitamin esetében problémat okozhat a hosszu

taroldas, fizikai kdrosodds, alacsony paratartalom, fagyasi sériilések. (Lamikanra,2002)

2.7.4  Klorofill

A leveles zoldségek fotoszintetikus pigmentjei a karotinoidok és a klorofillok. Ezek jelzik
a novény fizioldgiai dallapotat. Fontos érzékszervi tényezd, mert az elszinezddésiik
befolyasolja a termék vizudlis megjelenését. A karotinoidoknak és klorofilloknak fontos
szerepe van oxidativ stresszel kapcsolodo betegségek megeldzésében, mint példaul a rak,
a sziv- és érrendszeri betegségek és egyéb kronikus betegségek. (Znidaréica et al.,2011)
A klorofillok olyan négy pirrol-gylriibdl felépiilé porfirin-vazas vegyiiletek, melyek egy
Mg2+—iont is tartalmaznak. A kiilonboz6é formak kémiai, és fényelnyelési (spektro-
szkopiai) tulajdonsdgaikban kiilonboznek egymastdl. Zold ndvényekben klorofill-a és
klorofill-b taldlhat6, egymdshoz viszonyitott aranyuk 3:1. (Nyitrai €s mtsai, 2011)

A klorofill megtartdsa postharvest sordn fiigg a fajtatél, kezeléstdl és a tarolasi
hémérséklettsl. Altaldban a klorofill veszteség 5 nap utdn jelentkezik, de nagy ingado-
zasok figyelhetk meg. Egy vizsgdlat sordn a galambbegy saldtdt, zellert, mangoldot
sotétben taroltdk 4 °C-on és 10 °C-on, a veszteség csak a 8. nap utdn volt kimutathato.
Vélelmezték, hogy a klorofill tartalom valtozdsara a tarol6 vildgos vagy sotét volta is
hatassal lehet. A z6ldség érzékeny az etilénre, ha ki van téve az érzékenységi kiiszobét
meghalad6 koncentracionak, rozsdavords foltok €s sargulds tapasztalhat6. (Spinardi and

Ferrante,2012)

2.8 A vizsgalt zoldségfélék termesztési tulajdonsdgai, beltartalmi jellemzdjiik

A z0ldségfélék olyan lagy szaru, intenziv miivelést kivané novények, amelyek nyersen

s oz
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asvanyi sot, iz- és zamatanyagot tartalmaznak. A vildgon tobb mint 200 ndvényfajt
tartanak zoldségnovényként szamon, Eur6pdban mintegy 40-et termesztenek. Ezeknek

eltérd bioldgiai sajatossagaik, beltartalmi értékeik vannak (IV. tdblazat), felhasznalasuk

is valtozé. (Balazs,2004)

IV. tablazat A zoldségek és gyiimolcsok beltartalmi értékeinek 0sszefoglalasa
(Forras: Slavin JL, Lloyd B. (2012). Health benefits of fruits and vegetables. Adv Nutr, 3(4):510)

Gyiimdlesok | Hiivelyesek | Levélzoldségek Gy;‘:ggll(‘ e
g/100g

Viz 61,0 - 89,1 74,6 — 80,3 84,3 -947 62,3 -94.,6
Energia [Kcal] 90 - 464 247 - 348 65-177 297 - 525
Fehérje 0,5-1,1 5,7-69 0,2-39 0,1-49
Zsir <44 1,0-15 0,2-14 0,1-04
Cukor 4,4 -34.8 1,8§-3,2 1,5-49 0,5-9,5
Keményito <30 5,4-28,1 0,1-0,8 11,8 -314
Rost 2,0-14,8 4,5 -4,7 1,2-4,0 1,1-9,5
Jellemzé C-vitamin, K, B.—Vita.minok, C- | C-vitamin, folat, E—.Vitgmin,
mikronutriensek Mg,. vitamin, Mg, P, C'fl, Ee karotinoidok, Fe,

karotinoidok Fe karotinoidok, K, Ca

A megfeleld termesztéshez és taroldshoz ismerni kell a novény eredetét, igényeit. Mig a
saldtafélék optimadlis taroldsi homérséklete 5 °C alatt van, addig a padlizsan 8 °C alatt
fagykarosodast szenved, mig 10-12 °C-on mintegy 2 hétig tarolhat6. Szobahdmér-
sékleten mind az éretlen, mind a tdlérett jobban eltarthatd az optimadlis érettségiinél.
(Csajbok,2007) A beltartalmi értékek kialakuldsat, megdrzését sok esetben a termelés
milyensége hatdrozza meg. Egy nem z0ldségnovényként szdmon tartott, de mégis
magbo6l induld csirdndl jol megfigyelhetok a termesztési koriilmények (vizellatottsag,
helyigény, fény), akar antioxiddns tartalmat is befolydsolé hatdsai. (Orban és

mtsai,2013)
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2.8.1 Fejes saldta

A fejes salata (Lactuca sativa L. var. capitata L.) a fészkesvirdgiak (Asteraceae,
kordbban Compositae) csalddjahoz tartozik. Vélhetden a ndlunk is megtaldlhaté vad
alakbdl, a keszegsaldtibol (Lactuca serriola) szdrmazik. Egyéves novény. Tobbféle
termesztési modja és sok fajtatipusa miatt egész évben fogyaszthat6. (Baldzs,2004)
Energiatartalma alacsony, viztartalma magas, dsvanyi anyagok koziil meg kell emliteni
a Ca-ot, és a K-ot, C-vitamin tartalma 3,7 mg/100g. (V. tablazat) (USDA,2011)
A termesztés mddja, illetve idOpontja alapjdn megkiilonboztetiink szabadfoldi, hajtatott,
atteleld fajtakat. A fejes saldta élettani igényének ismerete fontos a megfeleld
terméshozam eléréséhez. A cél a fejesedés, igy a nyari fajtdknak 12-16 6rds, a téli
fajtdknak 8-9 6rds intenziv megvilagitas kell. A magszar képzddéséhez is min. 10-12
oras nappalok kellenek. A fejes saldta nem hdigényes novény. Az éttelelok a -10 °C-ot
is jol tirik. A magvak optimalis csirdzdsdhoz 12-15 °C sziikséges, mig a novény 16 °C
koriil fejlodik idedlisan. Kevésbé vizigényes. A légnedvesség optimuma 70%, attdl
magasabb (80%) iivegesedést vagy lagy levélbarnuldst okoz, mig a szdraz levegd
szovetelhalashoz vezet. Tédpelemei a nitrogén, melybdl a zoldtdmeg nagy része €épiil fel,
valamint a foszfor, a kdlium és a magnézium. Ezek hidnya az iddsebb leveleken
kiilonbozé elvéltozasokat eredményez. Ezzel szemben a mészhidny a fiatal leveleken
mutatkozik. A saldta a kiilonb6zé vegyszermaradvanyokra (gyomirté szerek) és a
levegében 1évé mérgezd gazokra (pl. fiist) nagyon érzékeny. (Baldzs,2004) Hazankban
a vékony levelll, zart fejli tipusokat kedvelik. (Mészaros,2011)

Kozvetleniil a betakaritds utdn, mivel tobb, mint 95% vizet tartalmaz, rovid ideig
tarolhat6 hiivos, szellds, arnyékos helyen. Az elszinezddott, sériilt levelek eltavolitasa és
a csomagolés utdn a saldta harom hétig tarolhat6é 0,5-4 °C és 95% relativ paratartalom
mellett. Etilént termelé novényekkel egyiitt nem tarolhat6. (Directorate Agricultural
Information Service,2014) Egy maésik vizsgdlat szerint 0,5-1 °C kozott 2-3 hétig, mig
5°C-on 1-2 hétig eltarthatd. A salata fagypontja -0,2 °C koriili, a levelek szovete
fagyasztasnal erdsen roncsolddik. (Cantwell and Suslow,2002) A termék kinézetére
vonatkozé minimumkovetelményeket, az osztalyba sorolast, a méretkovetelményeket és
a kiszerelést az Eurdpai Bizottsag rendelete hatdarozza meg. (543/2011/EU végrehajtasi

rendelete,2014)
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A fejes saldta hazankban is nagyon kedvelt zoldségféle, a megnovekedett fogyasztéi
igény miatt termoteriilete €s a termelt mennyiség is folyamatos novekedést mutat. (8.

abra) (KSH,2014b)
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8. abra A fejes saldta termoteriilete és termelt mennyisége, valamint a hektaronkénti

termésatlag Magyarorszdgon 2009-2013 kozott
(Forras: KSH.(2014b). http://statinfo.ksh.hu/Statinfo/haViewer.jsp)

2.8.2 Jégsaldta

A jégsaldtat (Lactuca sativa convar. capitata provar. jaggeri (Hohn.)) egy Batdvia
tipusbol nemesitették Amerikdban, az 1940-es években. Termesztése kis mértékben
eltér a fejes saldtatol, kevésbé fagytiird, vizigényesebb, a nagy meleget és a til sok
napfényt nem jol tolerdlja. (Mészaros,2011) Mindségi eldirdsai megegyeznek a fejes
saldtaéval. (543/2011/EU végrehajtisi rendelete,2014) A jégsaldta levelei sargaszoldek,
vastagabbak, magasabb a viztartalmuk, jobban ellendllnak a sériilésnek. Az ipar kedvelt
novénye, amihez a mindség €s a kihozatal is fontos. Ehhez jelentésebb fénymennyiség
sziikséges, igy télen mediterrdn teriiletrol érkezik hazankba. (Mészaros,2011)
A salatafélék altaldnos taroldsi feltételei normal 1égtérben 0-1 °C, 90-95% paratartalmu
draml6 levegé. Igy 1-2 hétig tarolhaté. Szabélyozott 1égtér (1-2% O,, 3-4% CO, és az
eldbbi feltételek) 30-35 napra noveli az eltarthatéségot. (Beke,2002)

A salatdk sziniik alapjan is eltérd tulajdonsdgokat mutatnak. A zold valtozatokban
nagyobb mennyiségben kavésav szdrmazékok voltak, mig a voros levelekben flavonok,
antocianidok, és ezek mutattdk a legnagyobb antioxidans-aktivitdst. (Llorach et

al.,2008) Taplalkozas szempontjabdl a salatdk jelentdsége valtozatossdgukban és a téli,
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kora tavaszi szegényes zoldségvdalaszték bovitésében rejlik. (Baldzs,2004) Energiatar-
talmuk alacsony, a B, és a D vitamin kivételével valamennyi vitamint tartalmazzdk, C-
vitamin tatalmuk 2,8 mg/100g, d4svanyi anyagok tekintetében megemlitendd a Ca, Fe, P.

(V. tablazat) (USDA,2011)

V. tdbldzat A fejes saldta €s a jégsaléta beltartalmi értékei
(Forras: USDA.(2011). http://ndb.nal.usda.gov/ndb/search)

sl::l:.eiiiz Jégsalata iﬁ::;; Jégsalata
100 g 100 g 100 g 100 g

Viz g 95.63 95.64 C-vitamin mg 3.7 2.8

Energia kcal 13 14 B,-vitamin mg 0.057 0.030

Fehérje g 1.35 0.90 B;-vitamin mg 0.062 0.018

Zsir g 0.22 0.14 Bs-vitamin mg 0.357 0.089

Szénhidrat g 2.23 2.97 Bg-vitamin mg 0.082 0.030

rost g 1.1 1.2 Folat ug 73 29

cukor g 0.94 1.97 A-vitamin ug 166 25

Kalcium mg 35 18 E-vitamin mg 0.18 0.13

Vas mg 1.24 0.41 K-vitamin ug 102.3 17.4
Magnézium mg 13 7
Foszfor mg 33 20
Kalium mg 238 141
Natrium mg 5 10
Cink mg 0.20 0.15

Mindkét salatat gyakran vizsgdljdk, hiszen a fogyasztok szivesen vasdroljadk. Ehhez
azonban elengedhetetlen a megfeleld biztonsdg és érzékszervi mindség garantildsa.
A fejes saldta 7-12 napos 5 °C—on vald tdrolds sordn a tomegének mintegy 3-3,2 %-it
vesziti el, mig a jégsalata 1 °C-on 85%-os paratartalom mellett 0,4%-at. Tovabb vizsgilva
a 2 °C-os taroldsi hdmérséklet 2 hét utdn 6,3%-os veszteséget jelentett, mig tovabbi
12 °C-os szdllitds soran ez 8,4%-ra nétt. A kereskedelem a fej tomegveszteségeként
3,7%-ot fogad el 20°C-on. A tomegcsokkenés a csomagoldssal csokkentheto.
Az aszkorbinsav tartalom 2 hétig tarté tarolasa sordn 1 °C-on a jégsalatanal 18%-kal, mig
7 °C-on a fejes saldta estében 40%-kal csokkent. A jégsalata klorofill tartalmanak 60%-at

vesztette el az el6z0 tarolasi koriilmények kozott. (Nascimento,2008)
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Witkowska és Woltering megdllapitdsa szerint, az eltarthatésagot befolydsolhatja a
termesztés alatti megvildgitds is. A jégsalata tobb klorofillt és karotinoidot tartalmaz,
mint a fejes saldta. Erdsebb megvildgitisndl a klorofill tartalom magasabb, mint
kozepesnél. Az eladhat6sdgi hatart, amig a fogyaszté hajlandé megvenni a terméket, a
darabolt jégsalata kozepes megvildgitds utdn gyorsabban elérte. (Witkowska and
Wolterig,2010)

Egyre nagyobb igény mutatkozik a vasarlok részérdl a salatdk ,,baby levelei” irant. Egy
vizsgdlat sordn Osszehasonlitottdk ezen levelek és a kifejlett novény leveleinek
tdrolhatosagit. 12 napos taroldsi periddus alatt a frissen vagott, kifejlett levelek
barnuldsa, illetve a fiatal levelek lagy szovetének rothaddsa okozta a nagymértékii
mindségromlast. A szovetek fizikai sériilése fokozza a 1égzésaktivitist, ami O,
csokkenést €s CO, novekedést okoz a szovet belsejében. A fiatal leveleknél nem volt
sériilés, mégis magasabb volt a 1égzésaktivitas értéke, mint a fejlett salatdk esetében,
ami intenzivebb metabolizmust jelez, ennek kovetkezménye a gyorsabb mindségromlas.
(Martinez-Sanchez et al.,2012)

Spinardi és munkacsoportja ugyancsak ,,baby” saldtalevelek 6 napos 4 °C-on és 10 °C-
on vald tarolasat végezték, amelynek eredménye, hogy a klorofill és a karotinoid
tartalmat a hdmérséklet nem befolyésolta, de az aszkorbinsav tartalom hdmérséklettdl
fiiggetleniil drasztikusan lecsokkent. (Spinardi et al.,2010)

A fogyaszté a novény érzékszervi tulajdonsiaga alapjan fog valasztani. A leggyakoribb
elvdltozads a barna pigmentek megjelenése, amelyet tobb oxidativ enzim (pl. polifenol
oxiddz, peroxidazok, stb.) okozhat. (Zhou et al., 2004) A barnulds megakaddlyozasédra

alkalmas lehet a hdsokk eljards (90 mésodperc, 45 °C). (Saltveit,2000)

2.8.3 Maddrsaldta

Ennek a saldtafélének tobb elnevezése ismert, igymint mezei saldta, galambbegysalata,
vadsaldta. Rendszertanilag a macskagyokérfélék (Valerianoideae) csalddjdba tartozé
egyéves novény (Valerianella locusta). Egész Eurépdban elterjedt, hazankban is vadon
él. (Terbe,2000) Kis- és nagyiizemekben is hajtatjdk vagy szabadf6ldon termesztik
Nyugat-Eurépaban. Levele vastagabb, keményebb, durvdbb a fejes saldtdéndl,
fogyasztaskor ropogés. (Terbe,2014) A novény levélnyél nélkiili kereszt alakban fejlodo

levelei rozettat alkotnak, felallok, tojas alakdak. Kornyezeti igényeit tekintve hidegtiird,
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minimélis vizigényli, kevés fénnyel is beéri. Foleg nitrogénre van sziiksége, foszforra,
magnéziumra kevésbé. (Hodossi,2001) Altaldban elénovényként termesztik a meleg-
igényes, késon iiltetendd paprika, paradicsom, kabakosok eldtt vagy masodnovényként
a koran letermd zoldségfélék utan. (Terbe,2014) Szedését 5-6 lombleveles kordban
végzik, a toveket gyokerestdl tépik fel. A betakaritast szarazon kell végezni, mert a
nedves saldta gyorsan befiilled. (Hodossi,2001) Szedés utdn ezt is minél elébb 0 °C
koriili homérsékletre kell hiteni, ami vakuum-hitéssel hatékonyan megoldhato6.
(Wright,2014) Az ENSZ Eurépai Nemzetkozi Bizottsdga kereskedelmi szabvanyokat
dolgozott ki, megkdnnyitve a nemzetkozi kereskedelmet, biztositva az egységes magas
mindséget €s biztonsdgot. Ennek alapjdn a maddrsalita minimum mindségi kovetel-
ményeit és a kereskedelembe hozatal moddjat is meghatarozta. (UNECE,2013)
Beltartalmi értékeit tekintve a fejes salatdhoz viszonyitva magasabb energiatartalma,
fehérjetartalma, kélium-, vas-, és cink tartalma, valamint joval nagyobb C-vitamin

(38,2 mg/100g) és A-vitamin tartalma van. (V1. tdblazat) (USDA,2011)

VI. tdblazat A maddrsaldta beltartalmi értékei
(Forras: USDA,2011, http://ndb.nal.usda.gov/ndb/search)

Madarsalata Madarsalata
100 g 100 g

Viz g 92.80 C-vitamin mg 38.2
Energia kcal 21 B;-vitamin mg 0.071
Fehérje g 2 B,-vitamin mg 0.087
Zsir g 04 Bj-vitamin mg 0.415
Szénhidrat g 3.6 Bg-vitamin mg 0.273
Kalcium mg 38 Folat ug 14
Vas mg 2.18 A-vitamin ug 355
Magnézium mg 13 E-vitamin mg
Foszfor mg 53 K-vitamin ug
Kélium mg 459
Natrium mg 4
Cink mg 0.59

A madarsaldtinak nincs nagy szénhidritkészlete. Enninghorst és Lippert kimutattak,
hogy 20 °C-on a szacharéz gyorsan csokkent. Mig a gliikoz és frukt6z lassu csokkenése

10 °C folott kezdddott. (Enninghorst and Lippert,2003) Braidot és munkacsoportja a
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tarolds alatti megvilagitds hatdsat vizsgalta. Eredménye szerint 6 napig 6 °C-on, napi
tobbszori, alacsony intenzitasi ciklikus megvilagitds kozel azonos eredményeket
mutatott a bioaktiv vegyiiletek mért értékeinél, mint a 4 °C-on sotétben torténd tarolds
esetén. (Braidot et al.,2014)

A fogyasztok ennél a novénynél is az érzékszervi tulajdonsagok alapjan tudnak donteni.
Polipropilén zsdkba csomagolt saldtdk 4 °C-os és 20 °C-os, 7-10 napig tarolt mintdit
vizsgéltdk elektronikus orral és optikai méroberendezésekkel. A 4 °C-on tarolt mintak
aromaprofiljat hasonlénak taldltdk a frisséhez. A 10 napos 4 °C-on tarolt minta profilja
hasonlé volt a 20 °C-os 3 napig taroltéhoz. Optikai vizsgalattal egyértelmiien kimutattak,
hogy a 20 °C-on val¢ térolds soran a klorofill bomlés intenzivebb. (Giovenzana,2012)
Ferrante és munkatérsai szeletelt €s nem szeletelt saldta Osszehasonlitdsakor (8 napig
4 °C-on sotétben) azt tapasztaltdk, hogy az 5. napig az 6sszes klorofill tartalom nem
véaltozott majd a szeletelté szignifikdnsan csokkent, a karotinoid tartalom mindkettonél
az 5. nap utan 25%-kal csokkent. Az aszkorbinsav €s a dehidroaszkorbinsav a vagottnal
kezdetben emelkedett, majd csokkenni kezdett, de mindig magasabb értéket mutatott,
mint a nem szeletelt minta. (Ferrante et al.,2009)

Sajat vizsgalatunkban a peroxiddz enzim 2 formdjdnak valtozdsat kovettiik nyomon
tarolasi kisérlet soran. Kezdetben (6°C) a kotott izoenzim aktivitisa volt a
meghataroz0, majd az oldott forma vélt azzd. Magasabb hodmérsékleten (12 °C, 20 °C) a
két forma aktivitascsokkenésében nem volt kiilonbség. (Orbén et al,2015)

Ferrante és Maggiore 4 °C-on és 10 °C-on tdroltak maddarsalatit 15 napig és a
mindségét értékelték tobbek kozott klorofill valtozdst mérve. Az 5. napig 10 °C-on
szignifikdns valtozads nem volt. (Ferrante and Maggiore,2007)

Santos €s munkacsoportja frissen vagott 12 levélzoldség vitamintartalmanak véltozasat
vizsgaltak, koztiik a fejes salatat €s a madarsalatat is 10 napos hiitétarolas sordn. A C-
vitamin tartalom mindegyiknél csokkent, kivéve a madarsaldtit, ahol novekedést
figyeltek meg. Kimutattdk, hogy az aszkorbinsav dehidroaszkorbinsavva tud atalakulni,
igy megvédve a novényt a reaktiv oxigén gyokokkel szemben, illetve regenerdlni tudja a
tokoferolt. Ugy vélik a csokkent enzimatikus barnuldsért is a C-vitamin lehet a felelds.

(Santos et al.,2012)
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2.8.4 Fejes kaposzta

A Brassica nemzetséghez mintegy szdz faj tartozik, de csak nyolcat termesztenek a
vilagon. Ezek egyike a Brassica oleracea kultirrassza, a fejes kdposzta (Brassica
oleracea convar. capitata). A Foldkozi-tenger vidékérdl szarmazik. Kétéves novény,
elsé évben a fogyasztasra alkalmas ,,0ridsi riigy”, a fej alakul ki. A kdposztafélék
szabadfoldon és hajtatdsban is termeszthetok, legtobbjiik jol tarolhatd. A fej alakja
(gombolyti, lapitott, csuicsos, kiszélesedd), nagysdga (a tomeg hatdrozza meg), szine,
tomottsége a fejes kdposzta legfontosabb tulajdonsédgai. A levelek alapszine zold vagy
kék, amelyet a kiillonbozd vastagsdgu viaszréteg mdas és mds drnyalativd tehet. A fej
tomottsége, keménysége a piaci értékét, a felhaszndlhatésdgat, valamint az eltart-
hat6sdgat befolyasolja. Termesztési feltételeit nézve kozepes fényigényl, hdigénye kicsi
(13£7 °C), egyes tipusai jOl tiirik a hideget is, vizigénye nagy, tdpanyag igénye jelentds,
féleg a nitrogén tekintetében. A termdtalaj szempontjabdl foszfor €s kalium igénye
kozepes. A levelek és a talajszint kozott taldlhaté a torzs, mely két részre oszthat6 és a
kiils6 hossza a tenyészid0 alatti kornyezeti feltételekre utal. (Baldzs,2004)

Beltartalmi értékeit nézve szdrazanyag tartalma 6-8%, magas szénhidrét és rost tartalma

van, C-vitamin tartalma jelentds (36,6 mg/100g). (VII. tablazat) (USDA,2011)

VIL tablazat A fejes kdposzta beltartalmi értékei
(Forrds: USDA,2011, http://ndb.nal.usda.gov/ndb/search)

Fejes kaposzta Fejes kaposzta
100 g 100 g

Viz g 92.18 C-vitamin mg 36.6

Energia kcal 25 B;-vitamin mg 0.061

Fehérje g 1.28 B,-vitamin mg 0.04

Zsir g 0.1 Bs-vitamin mg 0.234

Szénhidrat g 5.8 Be-vitamin mg 0.124

rost g 2.5 Folat ug 43

cukor g 3.2 A-vitamin ug 5

Kalcium mg 40,00 E-vitamin mg 0.15

Vas mg 047 K-vitamin ug 76
Magnézium mg 12,00
Foszfor mg 26,00
Kalium mg 170,00
Natrium mg 18,00
Cink mg 0.18
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A kiilsé levelekben tobb C-vitamin van, a magasabb karotin koncentracié szintén itt
taldlhaté. (Nascimento,2008) Savanyitdsra a késoi érésii, 90 — 130 nap tenyészidejii, 3-5
kg fejtomegti, tomor, vékony levell j6, amiknek a cukor tartalma min. 3%. (Fehér,2014)
Goldoni-€ék 23 féle kaposzta aszkorbinsav tartalmét vizsgéltak savanyitds elott és utan.
A nyersben 12,0-112,5 mg/100g, a savanyud kdposztik esetében 5,8-52,0 mg/100g, és a
savanyu kdposzta levében 2,1-48,8 mg/100g aszkorbinsav mennyiséget mértek.
(Goldoni et al.,1983)

Betakaritdsa kézi erdvel, vagy ipari célokra géppel torténik. (Baldzs,2004) Tarolds soran
a cél a romlasi és apadési vesztesége alacsony szinten tartdsa. Betdroldsra alkalmas, ha a
fajtanak megfeleld méretli, tomegli, keménységii, tomor, sériillésmentes, megfeleld
turgor allapotd, egészséges boritdlevélzetli, 90%-os érettségi allapotd. A téli fajtdknak
enyhén utéérd hajlama van, de mélynyugalmi éllapota nincs. A téli fejes kdposzta
tarolasi feltételei: 0 °C - 0,5 °C, kezdetben intenziv levegdaramoltatds mellett 75-80%-
os pdratartalom, melyet 2 hét utdn 90-95%-ra emelnek. Tarolési id6 5-7 honap, mely
idotartam alatt az apadasi, rothadasi, tisztitasi veszteség osszesen 15-20%. Szabdlyozott
légterii tarolassal (2-3% O,, 5% CO,, 95% péaratartalom, 0 °C-0,5 °C) a tarolasi id6 8
honapra hosszabbithaté €s a taroldsi veszteség 5-7%-ra csokkenthetd. Kitarolds utdn
hiités nélkiil 8-10 napig forgalmazhaté. (Beke,2002) A betdrolds utdn 1 nappal az
aszkorbinsav mennyiség mintegy 22%-kal csokken. Mas vizsgélatban kimutattdk (3 hét,
2 °C, 95-100 % paratartalom), hogy az aszkorbinsav visszatartds 95%-os volt, mig a
kéntartalom ugyanilyen koriilmények kozott kismértékben ndtt. Feltételezték, hogy a
kéntartalmd vegyiiletek szerepet jatszhattak a visszatartasban. Erzékszervi véltozasok:
18 napos tarolas 0 °C-on - a kiilso levelek veszitenek fényességiikbdl, fonnyadnak, a fej
elveszti tomorségét. 5 °C-on ez kordbbra tehetd. 10 °C-os taroldsi homérsékleten a
levelek sarguldsa, fonnyaddsa a 6. napon kezddédik. (Nascimento,2008)

Egy gorog vizsgélatban a frissen vagott kaposztakat aszkorbinsavas, citromsavas illetve
kalcium kloridos oldattal kezelték, majd 0°C-on és 5 °C-on tdroltdk 22 napig.
A legnagyobb tomegcsokkenést a citromsavval kezelteknél mérték. A kalcium klorid
jobban megdrizte a fejek keménységét. A szin megtartasban €s a barnulds csokkentésében
a citromsavas kezelés, mig az organoleptikus tulajdonsdgokat nézve a citromsav alacsony
hémérséklettel kombindlva bizonyult a legjobbnak. (Manolopoulou and Varzakas,2011)

Ezt a vizsgdlatot folytattdk €s a moddositott atmoszférdji csomagolds (1,5% O, és
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17% CO;) kombindlva citromsavval és alacsony hémérséklettel, 22 napos eltartha-
tésdgot eredményezett. (Manolopoulou and Varzakas,2014)

A szeletelt kdposzta tarolhatésdganak vizsgélata sordn (6 °C, 12 °C, 20 °C) a C-vitamin
tartalom a tdrolasi id6tdl jobban fiiggdtt, mint a tdroldsi hdmérséklettdl. A hdmérséklet
csak a 3. napig jatszott szerepet, utdna a hdmérsékletek kozott nincs eltérés. A peroxidaz
enzimaktivitds mindkét formdjarél ugyanez mondhat6 el. (Orban és mtsai,2013)

A magyar lakossdg étkezési kulturdjaban a fejes kdposzta fogyasztidsa kimagasld, a
kiillonbozd felhaszndldsi moddoknak koszonhetden. A fejes kédposzta szantéfoldi
termoteriilete, hasonléan a termelt mennyiséghez, évrdl évre véltozd értékeket mutat.

A termésatlag 20000-25000 kg/ha kozott mozog. (9. dbra) (KSH,2014b)
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9. dbra A fejes kdposzta terméteriilete és termelt mennyisége, valamint a hektdronkénti

termésatlag Magyarorszagon 2009-2013 kozott
(Forras: KSH.(2014b). http://statinfo.ksh.hu/Statinfo/haViewer.jsp)

2.9 A frissen véagott termékek

Az IFPA (International Fresh-cut Produce Association) leirdsdban a frissen vagott
termékek nem masok, mint frissen vagott alapanyagokbol haszndlatra kész, egészséges,
kényelmes, friss gyiimolcsok és zoldségek. Ezek a termékek onélléan vagy kombindlva
tartalmazzdk a novényeket, eredeti formdjukat fizikailag megvéltoztatjak, de frissek
maradnak (nincs hoObehatds). A novényeket hdmozzak, mossdk és daraboljdk, majd
csomagoljak, igy a fogyasztdé 100%-ban tudja hasznositani. (IFPA,2014)

Eurépaban a piac felfutéban van. 2009-es adat alapjan a kereslet exponencidlisan nd

irdnta, elsdsorban a lakossdg részérdl. Hollandidban, Svijcban, Olaszorszdgban és
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Spanyolorszagban a piac erdés novekedést mutatott, Németorszdgban akkor volt
kialakul6ban. (James and Ngarmsak,2010)
Ezek a termékek mintegy 10-14 napig tarthatok el. Kezdetben az ipar a gyenge mindségi,
masodsziiretbdl szarmazd nyersanyagok mentését kivanta megvaldsitani, azonban hamar
rajottek, hogy az amigy is konnyen romlé termékeket csak j6 mindségli alapanyagokbodl
lehet eldallitani. A gyorsabb romldst a nagyobb 1égzési aktivitds eredményezi, ami aktiv
anyagcserét jelez. A savak, a cukrok €s mds alkotok gyorsan csokkennek, ami a tapértéket
€s az izt negativ irdnyba befolydsolja, illetve egyéb biokémiai reakciok felgyorsulnak
(barnulas). A j6 csomagolds gazdteresztd képessége alkalmas arra, hogy a rossz illatok
kialakulasat és az erjedést megakaddlyozzdk. Fontos feladat a mikrobiol6giai romlds
megakaddlyozésa is. A feldolgozds sordn a vagast €les késekkel végzik, csokkentve a
sériilést, illetve azonnal eltavolitjak a felszinre keriild tdpanyagokat a vagas feliiletérol.
Azokat a novényeket, amelyek tobb szerves tdpanyagot engednek a miivelet sorén,
elkiilonitve dolgozzdk fel (pl. kdposzta). Ezek utdn mosds, szdritds, csomagolds és
0-5 °C-on tarolds kovetkezik. Az Egyesiilt Kirdlysiagban mindségi €s ellendrzési irdny-
mutatdsokat dolgoztak ki, amelyek segitik a frissen végott termékek eloallitasat.
(Cantwell and Suslow,2014)
Hazankban az egyik konyhakész saldtakészito tizem technoldgiai 1épései a kovetkezok:

- beszallitott nyersanyagok mennyiségi, mindségi atvétele, a nyomon kovethetdség

biztositasaval

— hamozas, vékonyra szeletelés

— jeges vizben tobbszori mosas

- centrifugélas

- mérlegelés

- fémszennyezddés eltavolitisa magneses fémdetektorral

— automata csomagoldgépen csomagolds a termék jellegének megfeleléen

— tarolds, kiszallitds a hlit6lanc betartdsdaval (Patkay, 2007)
A hiitélanc a termék mikrobioldgiai €s érzékszervi tulajdonsédgait is meghatarozza.
Kiilonboz6 termékeket vizsgdlva a 6 °C-os hiités sordn a mindség megdrzési ido
lejartdig nem kovetkezett be romlés, mig 12 °C-on igen, 20 °C pedig csak néhany napos
tarolast tett lehetové. A romlds rothadds, vagy erjedés volt. (Csajbokné és mtsai,2013)
Az eldallitas soran garantdlni kell az élelmiszerek biztonsagat, melyet az iizem részérdl

a HACCP és az ISO mindsités biztosit. A termék oldalarél pedig azok a technikdk
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szitkségesek, amelyek a fert6zddést vagy a mikrobdk szaporoddsat megakadalyozzdk
ugy, hogy az ne menjen a mindség rovisara. Allende és munkatdrsai Osszegyiijtotték
azokat a technoldgidkat, amivel az ipar kisérletezik. Ezek azoéta is folyamatosan vizsgalt
€s pontositott eljardsok. A vagads az els0 pont, ahol a feldolgozdsndl sériilés éri a
novényt. Az immerzids eljards megakaddlyozza, hogy a zoldség vagasfeliiletén sok
nedv tdvozzon, illetve a barnuldst okozd enzimeket eltdvolitja. A vizsugaras vagas
hasonlé elveken alapul. A mosds sordn alkalmazott klér-dioxid, 6zon, peroxi-ecetsav
nem tud 100%-os védelmet adni a mikroorganizmusokkal szemben, igy a kombinalt
eljarasok keriiltek eldtérbe. J6 hatékonysdgu a nem ionizéld, mesterséges ultraibolya-C
fény, amely DNS kdrosit6. Vegyszeres fertdtlenitéssel, alacsony dézisban, MAP
csomagolédssal kiegészitve nem tapasztaltak érzékszervi mindségromlast a kezelt
novényeknél. Az enyhe hokezelés €s az UV-C kombindcidja szintén eredményes, bar a
sorrend novényenként eltérhet. JOl kiegésziti a fény hatdsat az 6zonos- vagy kloros vizes
mosés. Sokat vizsgédljdk az alacsony doézisi gamma sugdrzds jotékony hatdsat.
Ez alapjan a 0,20-0,35 kGy besugiarzds kléros mosdssal és MAP csomagoldssal
kombindlva noveli az eltarthatdsdgot, csokkenti a mikrobaszamot és a termék
érzékszervi mindségét nem befolydsolja. A nem fotokémiai eljardsokndl a savas vagy
lugos elektrolizalt vizet, az ultrahangos beavatkozds kavitacios buborékainak hatdsat
vizsgéltdk fOleg fliszernovényeknél €s magoknal. (Allend et al.,2006)

A frissen vagott zoldségek felhaszndldsaval kapcsolatban, Portugédlidban végeztek
vizsgalatot. Felmérték az élelmezési tizem dolgozodinak hozzaéllasat 16 egységben. 123
értékelhetd kérdoivet dolgoztak fel. A vélaszadok 4tlagos iskolai végzettsége 6
altaldnos, az 4lland6 szerzOdéses dolgozdok ardnya 68,3% volt (szakdcs, konyhai
kisegitd). A megkérdezettek 90,2%-a haszndlja a termékeket, koziilik 58,6% kedveli,
mert konnyen elkészithetd, 57,5% mert varidlhat6, 45% mert kényelmes a haszndlata.
Azon iizemekben, ahol nem haszndljdk, a kétes eredetet, a magas drat, az alldsuk
fenyegetettségét jelolték meg okokként. Osszefiiggést taldltak a végzettség és az
alkalmazds kozott, miszerint a magasabb iskolai végzettségli fiatal dolgozdk
szivesebben haszndlndk a frissen vagott termékeket. Erdekes eredmény, hogy a termék

elOnyeit elismerdk 77,2%-a mégis a hagyomanyosat valasztja. (Barros and Rocha,2012)
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2.10 Koltségelemzés

A koltségelemzés tag fogalom, mely a konkrét koltségszamitason kiviil magaba foglalja
a teljesitményszamitédst, a bevételszamitist és az eredményszamitdst is. Segitségével
Osszehasonlithatéva vélnak az egy objektumra vonatkozo terv- és tényértékek, illetve az
eltérések magyarazhatok €s eldrejelzések tehetdk. (,,Folyamatkoltség-szamitas”,2014)

Barmely gazdalkodasi teriiletet vizsgéljuk, mindenhol lesznek raforditasok, koltségek,
kiadasok, veszteség vagy nyereség. A fogalmakat minden esetben meg kell kiilon-
boztetni, igy a koltség a termék eldallitasara, szolgéltatds nyujtasara forditott munka
pénzben kifejezett értéke, a raforditds az azonnali felhasznéldsra torténd pénzkoltés, a
kiadds késobb felmeriild vasarlds, mig a vesztes€ég a normdn feliili koltségeket, a
nyereség pedig az drbevétel és az Osszes koltség pozitiv kiillonbségét jelenti.
A koltségeket koltségnemek szerint lehet csoportositani. A koltségnemek a koltségek
elsddleges megjelenési formdi. Tartalmuk szerint lehetnek anyagi jellegli, személyi
jellegli raforditasok, anyagjellegli vagy nem anyagjelleg, illetve bérjellegli koltségek.
A dontések elokészitéséhez sziikséges a koltségek informdcidtartalmanak ismerete.
A koltségek lehetnek kozvetlenek, amelyeknél egyértelmtien kimutathatd, hogy melyik
munka miatt meriiltek fel €s lehetnek altalanos vagy fix koltségek, amelyek a gazdasagi
rendszer létezéséhez, fenntartdsdhoz, miikodéséhez kellenek. A koltségek viseldje
mindig az adott termék, vagy szolgéltatds. A koltségeket a legpontosabban le kell
bontani a kiilonb6z6 munkdkra. (Kasza,2004) A koltségek szdmitdsa, elemzése nem
csak az utébbi években valt fontoss4. Evtizedeken keresztiil a ma mar hagyoményosnak,
standardnak nevezett koltségelszamolds volt a véllalati gazdalkodas alapja. A koltség-
szamitas kordbban foleg az ipart jellemezte. Az 50-es évek kornyékén a XX. szdzad elso
felében az éltalanos koltségek ardnya 10 % koriili volt, mig a fennmarad6 90 %-ot az
anyagok €s az alkalmazottak bére tette ki. A késObbiekben az iparban szerkezetvaltasra
volt sziikség és a koltségeket nem lehetett a vevokre hdritani. Az automatizalds
térhoditasanak eredményeképpen a munkdsok termelés helyett kiegészitd vagy kozvetett
funkciot lattak csak el. Ennek koOvetkeztében a direkt koltségek (pl. munkabér)
csokkentek, viszont indirekt médon a gépek értékcsokkenése kovetkezett be. (Ernst and
Young,1999) Az adminisztraciét atvették a szamitogépek, igy egyértelmii, hogy a
kozvettet koltségek ardnya emelkedett a kozvetlenekkel szemben. Fontossa valt minden

teriileten a fejlesztés és a minOségellendrzés, IT szolgaltatisok. A 10% helyett az
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elemzok 50% koriilire teszik az altalanos koltségek ardnyét. (Popesko,2009) A folyamat
sordn kérdésessé valt, hogy a korabbi koltségszamitési eljardsok megfeleldek-e az 1j
kornyezetben a helyes dontések meghozataldhoz. A tradiciondlis rendszerek a
kozvetlen-koltség szamitdsndl egy Onkényesen vett, durva szdzalékot haszndltak és
ehhez mérten becsiiltek minden indirektet. Ez nem jelentett mdést, mint pl. a termelt
mennyiséggel ardnyos vetitési alap szerinti szétosztast.
A hagyomanyos eljarasok feltételezték, hogy:

- atermelékenység novekedéséhez kozvetlen munkaerd koltség csokkenés kell

- akozvetett koltség alacsonyabb, mint a kdzvetlen munkaerdkoltség

- hazai piacok, szdllitok, versenytdrsak vannak

— ajobb mindség az emelt 4rat és nem a piacon maradast eredményezi

- a szolgdltatdsok kevesebb szerepet kapnak a stratégiai tervezések, dontések

soran (Ernst and Young,1999)

A tradiciondlis (kétszintll) koltségszadmitds sordn el0szor az 4dltaldnos koltségeket
koltséghelyekre osztjdk szét, €s egyuttal a kozvetlen koltségeket is rogzitik. Masodik
1épésben az altalanos koltségeket koltségkulcs alapjan a koltségviselohoz rendelik.
A torzulds itt torténik, mert nem biztos, hogy a termékek/szolgéltatasok valéban a
kulcsok ardnydban veszik igénybe a szolgaltatisokat, igy nem lesz okozathelyes a

hozzarendelés. (Laab,2009) (10. 4bra)

Avallalkozas mint gazdasagi rendszer
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10. abra Hagyomanyos koltségelszamolas
(Forrés: http://bi-control.hu/bi-
control/Megoldasok/Uzletilntelligencia/Koltseggazdalkodas/Koltseggazdalkodas-3.htm )
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A gazdasdgi véltozds sordan a fogyasztdi igények differencidlodtak, a termékkinalat
bdviilt, a technoldgia véltozott, ndttek a tdimogatd tevékenységek és az értékesités utani
szolgaltatasok kore. (Kesztler,2014) Mit jelentett a valtozds a dontéshozatalndl?
A vallalati beszamoldkat két tipusba lehetett sorolni. Voltak, amelyek az elGirany-
zatokat, tényadatokat és ezek kiilonbségét mutattdk be €s voltak a normativ koltség-
elszamoldsu cégek, ahol a megtermelt druk és nydjtott szolgéltatisok irdnyadd
koltségeit és az ettdl vald eltérést vizsgaltdk. Mindkét esetben a beszamol6 alapjat az
eldre meghatarozott koltségek jelentették.
A tradiciondlis moddszerek alapjan ezen beszdmoldkndl az aldbbi hidnyossagok
mutatkoztak:

- akoltségeket szamldkon gyiijtotték a felmeriilési helyhez kotve, de nem dertilt ki

az azt kivalto tevékenység
- az informdciok a koltségek alakuldsdanak dinamikdjat nem kovették, flleg
termékekkel é€s nem szolgéltatasokkal kapcsolatosak

- ateljesitményinformacidk hidnyosak
A tradiciondlis szamitds torzuldsai alapjan hozott dontések hatdsa a vallalat szem-
pontjabdl lehet piacot érintd kiilsd, pl. marketing részen mit mennyiért kinéljon, €s lehet
belsd, miszerint mennyibe keriil ténylegesen az objektum (ez lehet termék, szolgéltatas,
termékcsoport, szolgdltatdscsoport, vevo, vevoszegmens, elosztdsi csatorna).
A kordbban emlitett gydripari szerkezetvaltds egy Uj A4ltaldnos projekt inditasat
eredményezte a CAM-I nonprofit szervezetnél. Az itt elkésziilt tanulmany késObb
tevékenységalapi koltségelszdmoldsként (Activity Based Costing, roviden ABC)
hiresiilt el. Sziildatydinak Robin Coopert és Robert Kaplant tekintik. Céljuk nem a
gyakorlat megvaltoztatdsa, hanem a meglévd jobba tétele volt. Az dltalanos kolt-
ségekkel foglalkozott két bostoni egyetemi kutato is, Jeffrey Miller €s Thomas Vollman,
az 1985-ben megjelent ,,A rejtett tizem” cimii cikkben. Itt a rejtett iizemben végzett
munka lényegében a nem értékndveld munka Osszessége egy gyarban. Az ABC
elemzésnél a legfontosabb az eréforrasok, tevékenységek és koltségobjektumok kozotti
oksagi Osszefiiggés alapjan az éltalanos koltségek felosztdsa. Ez alapjan a logikai
modell: eréforrds — tevékenységek — objektumok, megvaldsitdsi modell: fokonyvi

koltség adatok — tevékenység szerinti koltség alapok — objektumok. A teljesitményt
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mindig mérni kell, agy, hogy a sikertényez0khoz igazodjon, és a kapott eredmények
0sszehasonlithatok legyenek. (Ernst and Young,1999)

Minden teriilet miikodését folyamatok alkotjdk, melyek tevékenységekbdl épiilnek fel
€s ezekhez er6forrdsokat haszndlnak. (Laab,2009) Megforditva az erdforrdsok
tevékenységek végzéséhez kellenek, amiket a termékek, fogyasztok, elosztdsi csatorndk
igényelnek, haszndlnak fel (Wimmer,2000) Ehhez a folyamatmodell nytjthat segitséget,
ahol a folyamat alakuldsdra hatnak a kiilsd tényezOk, a kimenetet a fogyasztok
hasznositjdk, a munka értékének becsléséhez elengedhetetlen a vevé véleménye,
reakcidja. A vevo a vadllalattal a folyamatokon keresztiil 1ép kapcsolatba. A folyama-
tokat egészen a tevékenységekig kell lebontani. Minden tevékenység, altevékenység,
folyamat kap valamilyen inputot, amit outputtd alakit és eljuttat a vevéhoz. (Ernst and

Young,1999) (11. ébra)
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alkalmazott, kozosség,
tulajdonos, adds

Erdekeltek

11. abra Vllalati szintli folyamatmodell
(Forrés: Ernst and Young Kft. (1999) Kézikonyv az ABC koltségelemzésrdl. Co-Nex Kiad6. Budapest)

Cél tehdt a tevékenységek, folyamatok er6forrds-sziikségletének feltérképezése, majd az
altalanos koltségek koltségviselokhoz rendelése az alapjan, hogy milyen mennyiségben
igényelnek az adott tevékenységbol. A feltérképezéshez folyamattérképet készitenek,
majd pontosan azonositjdk a folyamatokat alkoté tevékenységeket. Itt fontos az 1d6 és a

térbeli keret meghatdrozdsa. Kovetkezd 1€pés az azonositott tevékenységek erdforras-
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igényeinek meghatdrozasa, ami a keletkezett Osszes tevékenység koltsége. Minden
tevékenységnél azonositani kell a koltségokozdkat (cost driverek), melyek a tevé-
kenység erdforrds felhaszndldsat meghatarozzdk. A végso 1€pés az dltalanos koltségek
termékhez/szolgéltatishoz rendelése azok elddllitdsdhoz sziikséges tevékenységeken

keresztiil. (Laab,2009) (12. dbra)

A vallalkozas mint gazdasagi endszer
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12. abra Tevékenységalapt koltségszamitas
(Forrés: http://bi-control.hu/bi-
control/Megoldasok/Uzletilntelligencia/Koltseggazdalkodas/Koltseggazdalkodas-3.htm)

A cost driverek a vetitési alapoknak felelnek meg, de nem a koltségek termékekre
terhelését jelenti, hanem felmeriilésilk okdnak nyomon kovetését, és a tényleges
befolyasol6 tényezdk alapjan a koltségviselokhoz rendelését. (Kesztler,2014a)

A termeldipar mellett egyre nagyobb korben prébaljdk alkalmazni az ABC elemzést.
1990-ben Richard Sapp €és munkatdrsai egy cikkben a pénziigyi intézetek szolgal-
tatdsaira adaptélt elemzést mutattak be. Ezen a teriileten a fix miikodési koltséget a
munkaerdre forditott kiaddsok jelentik, igy ezt kell a legpontosabban meghatarozni.
A nehézséget az okozza, hogy a kiilonboz6 termékek az azonos eréforrdsokat
kiilonbozoképpen hasznaljdk fel. (Kesztler,2014b)

A koltséghatékony mikodésre vald torekvés az egészségligyi rendszereket is érinti.
Szamos orszdgban kerestek alternativ forrdsokat a finanszirozdshoz, mert a hagyo-
manyos biztositdsok mar nem elegenddek a novekvd igények éltal megnovekedett
koltségek fedezésére. A tradicionalis elemzések okozta torzulasok itt is gondot okoznak
a vezet6i dontéshozatalnal. A pontos elemzést bonyolitja a kérhdzi rendszerek Ossze-
tettsége, a nagy mennyiségli, nem pénziigyi adatokkal kapcsolatos kovetelmény. Ezért

az elemzést szlikebb teriileteken alkalmazzdk pl. laboratérium, elhatarolt részlegek, mint
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radioldgia, kdzponti sterilizald. Ezek tdmogatjdk egy-egy részleg vezetdjének dontéseit,
de nem haszndlhaté informdciok a korhdz menedzsment részére. Tanulméinyok
vizsgaltdk tobb orszdgban az ABC alkalmazhatdsdgat fekvobeteg illetve jardbeteg
ellatasra, ami magdban foglal nagy mennyiségli szolgaltatast kis koltség egységenként.
A vizsgélatot végzOk szerint mds vezetOi technikdkkal egyiitt j6 eredmények érhetdk el
vele. Ugyanakkor az dvatossdgra is felhivjak a figyelmet, mert a modell felépitése ido-
€s energiaigényes, az interjuk ismétlése, az djra felmérések akadalyokba iitkozhetnek és
mindezek a munkavallalok rosszalldsat vélthatjak ki. (Popesko and Novék,2011)
A folyamatmérés sorédn esetlegesen felmeriild problémak:
Az egyik, hogy milyen részletezettséggel kell leirni a folyamatokat:
- intézményi stratégia - kis részletezettség,
— azonos szakman beliili osztdlyok 0sszehasonlitdsa - kozepes részletezettség,
— osztalyos miikddés hatékonysdganak javitdsa - nagy részletezettség.
A tevékenységek felmérésének lehetdségei €s problémai:
- kikérdezés - pontatlan lehet,
- informécié koérhdzi adatbdzisokb6l - nem az ABC szempontjai szerint
allitottak ossze,
— szakma szabdlyai szerint elvarhaté erdforrds raforditds - helyi sajatsagokat
nem veszi figyelembe,

- kozvetlen megfigyelés - a megfigyeld zavarja a megfigyeltet,

munkaid¢ tiikor - az iiresjaratokat kitoltik munkaval.

A betegségcsoportok meghatdrozdsaval lehetdségiink nyilik a bevételi oldal meghataro-
zasara. Sajnos a HBCS-k nem mindig fedik a betegségcsoportokat, ezért minden
betegségcsoportnak kiilon-kiilon meg kell hatdrozni a finanszirozasat. A tevékenységek
nem elég homogének ahhoz, hogy kozvetleniil koltségeket lehessen rendelni hozzéjuk.
A tevékenység alapu koltségszamitdssal lehetoség nyilik arra is, hogy a menedzsment
értékelje az intézmény beutaldit €s kisziirje a veszteséget generdlokat. A tevékeny-
ségeket pontosan dokumentalni kell, ami nehéz feladat, mivel az orvosok tevékenységét
eddig nem kellett precizen kovetni. (Mohos,2006)

Az egészségiigy teriiletén az élelmezést ritkdn vizsgdljak kiilon, pedig a beteg
gyogyuldsdhoz, édllapotdnak megtartdsahoz elengedhetetlen. 2005-ben egy chilei 927

agyas korhaz élelmezési tevékenységét elemezték, ahol napi 2260 adag ételt készitettek.
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A cél a miikodési koltségek minimalizdldsa, a megtériilés maximalizdldsa volt a
szolgéltatds mindségének veszélyeztetése nélkiil. Az elemzéshez interjikat készitettek,
adatokat gytjtottek, megfigyelést végeztek. Ennek sordn a 36 diétit 16 csoportba
soroltdk, és 24 tevékenységet kiilonitettek el. Az élelmezés folyamatdba a beteg napi
kétszeri megldtogatdsa, és az adminisztracids tevékenység is beletartozott. Az ered-
mények alapjan a legnagyobb koltséghdnyadot az ételkészités, a tdlcdk mosogatdsa és a
beteglatogatasok jelentették. A nem értékteremtd tevékenységek felszamoldsa fontos,

amit az informatika fejlesztésével meg lehetett valésitani. (Neriz et al.,2014)
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3 Célkitiizések

Vizsgdlatom célja volt egyrészt taroldsi kisérlet sordn vizsgalni a friss és az eldre
csomagolt, minimdlisan feldolgozott zoldségfélék azon non-nutritiv komponenseinek
mennyiségi valtozdsait, amelyek befolydsolhatjdk a termék mindséget a tarolds soran,
masrészt felmérni a kozétkeztetési tizemvezetok attitlidjét a frissen végott, csomagolt

z0ldségtélékhez, illetve ezek koltségvonzatat a frissen beszerzett zoldségfélékhez képest.
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4 Anyagok és médszerek

A harom vizsgalt teriilet mintdit és mddszereit kiilon-kiilon mutatom be.

4.1 Laboratériumi mérések vizsgalati mintdi és modszerei

Vizsgélati mintdim beszerzése a csomagolt, mddositott atmoszféras termékek esetében
az Eisberg Kft.-tdl tortént, mig az egész, dltalam elOkészitett mintdkat kiskeres-
kedelembdl szereztem be. Valamennyi minta esetében a gydrban torténd csomagoldst,
illetve a kiskeresked6tdl valé beszerzést kovetd 24 ordn belill megkezdtem a
feldolgozast a laboratériumban.

PhD-munkdm laboratériumi mérései két nagy részre oszthatéak. Az elsdé részben
egykomponensii és tobbkomponensii csomagolt termékek vizsgdlatit végeztem.
A tobbkomponensii mixek esetén a legtobbszor a fejes kdposzta vagy a jégsaléta volt az
egyik komponens. Az aszkorbinsav mérés eredményei alapjan, melynek adatait az 5.1
részben mutatom be, a jégsalatit (Lactuca sativa L.), a fejes kdposztat (Brassica
oleracea convar. capitata var. alba) és a madarsalatat (Valerianella Locusta) vdlasztot-
tam ki a masodik vizsgalati fazishoz, melyben részletesebb, tobb paraméterre kiterjedd
vizsgalatot valdsitottam meg tdroldsi kisérlet formdjdban. Fontos megemliteni, hogy az
eldre csomagolt saldta jégsaldta (Lactuca sativa convar. capitata provar.jaggeri) volt,
mig az altalam feldolgozott mintdk fejes saldta (Lactuca sativa L. var. capitata) mintdk
voltak. A kiilonbség oka, hogy mig a feldolgozodiizemek a jégsalatat részesitik eldnyben,

addig a kozétkeztetésben a fejes saldta keriil dontden felhasznalasra.

4.1.1 A tdrolasi kisérlet koriilményei

A mintdk non-nutritiv anyagainak mennyiségi valtozdsit egyrészt a tdrolds ideje,
masrészt a tarolds homérsékletének fiiggvényében vizsgdltam. Valamennyi zoldségfélét
mértem frissen, valamint 3, 6, 9 nap tarolast kovetéen. Valamennyi idéponthoz tartozott
6°C, 12°C, 20°C-os tiroldsi hémérséklet. gy zoldségfélénként 10 minta adataira
tdmaszkodva tudtam megitélni, hogy milyen tendenciédk tapasztalhatdak a tarolds sordn.
A tarolast digitalis homérsékletszabdlyozoval ellatott hiitdszekrényekben végeztem.

Valamennyi minta esetében 2 gydri csomag (~150-280g), illetve ennek megfeleld
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mennyiségll, dltalunk feldolgozott minta keriilt betdroldsra. A frissen vagott, csomagolt
termékek tdroldsa végig a gyari csomagoldsban tortént, mely mdédositott atmoszféraja.
Az altalam elokészitett mintdkat folpackkal fedtem be. Valamennyi minta kiinduldsi
tomegét feljegyeztem az apaddsi veszteség regisztraldsa céljabol. A tarolds sordn a
mérési napokon megfigyelést végeztem. Ennek sordn a fogyaszté szempontjabdl fontos,

mindséget jelzo jellemzdoket néztem, mint a szin, illat, dllag, iz.

4.1.2 Minta elokészités

A kisérlet sordn a mintdk apadasi veszteségét Scaltech- tipusu taramérleggel mértem.

Az analitikai mérések sordn 50%0,1 g ndovényi mintdt mértem ki, majd ezt 50 ml
desztillalt vizzel teflonkéses homogenizatorral 24000 min'-es sebességgel 3 percig
homogenizaltam. A homogenizdtumbdl a tovabbi vizsgilatoknak megfeleld extraakcidt
végeztem. A peroxidaz-aktivitds, és klorofill-tartalom méréseket kozvetleniil a homo-
genizalast kovetden mértem, mig az aszkorbinsav-tartalmat, €s az antioxidans-kapacitds

meghatédrozédsdra a homogenizatumot -20 °C-on Falcon csovekben tdroltam a mérésekig.

4.1.3 Az aszkorbinsav mennyiségének meghatdrozdsa

Az aszkorbinsav mennyiségének meghatarozdsdhoz a mddositott Spanyar-modszert
alkalmaztam. (Gilingerné és Varga,2005)

Vizsgdlat elve:

A vizsgalat azon alapszik, hogy az aszkorbinsav, redukal6 tulajdonsdga révén a Fe(III)
1ont Fe(II)-vé redukédlja, mely az a,o-dipiridil reagenssel voros szinli komplexet képez.
Ennek a voros komplexnek a mennyisége ardnyos az aszkorbinsav tartalommal.

A vizsgdlat menete:

A homogenizdtumb6l pontosan 10 g mennyiséget mértem ki, majd 1cm’ orto-
foszforsavat (Reanal-Ker) adtam hozza, mely egyrészt roncsolja a novényi szoveteket,
igy extrakcios szerepet jdtszik, mdsrészt pedig az alacsony pH-érték miatt védi az
analitot az oxiddciétél. Ezt kovetden az extraktumot 100 cm’-re egészitettem ki, majd
Wattman Nol-es sziirSpapiron lesziirtem. A filtrdstum 10 cm’-éhez djabb lcm® orto-
foszforsavat, 2 cm’® 1%-0s FeCl; és 2 cm® 1% a,o-dipiridil reagenst (etilalkoholos oldat)

adtam, majd az elegyet 100 cm’-re egészitettem ki.
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4 o6ras szobahOmérsékleten, soOtétben torténd inkubalast kovetden a mintakat
L-aszkorbinsavval (Sigma Aldrich) elére elkészitett 7 tagu kalibriciés egyenesre
mértem, vak oldattal szemben (nem tartalmaz dipiridil reagenst) A=540nm-en. Minden

mintat 5 ismétlésben mértem.

4.1.4 A peroxiddz-enzimaktivitasok meghatdrozdsa

A vizsgdlat elve:

Az alkalmazott mddszer elve, hogy a mintdban 1év6 peroxidaz-enzim H,O, szubsztratum
felhaszndldsdval az o-feniléndiamint szines produktummad alakitja. A reakcié kezdeti
szakaszdban a termékképzOdés sebessége ardnyos az enzimaktivitdssal. A reakcidtermék
mennyiségét 40 masodpercenként torténd fotometraldssal hatdrozzuk meg. Egységnyi
enzimaktivitdsnak az 1 g-nyi tiszta novényi minta 4dltal 1 perc alatt elidézett 1 x 107
abszorbancia-valtozast tekintettiilk. Ebben az esetben a kromogén H-donor az o-fenilén-
diamin, az elokészités sordn a mintat pH 6-os, a mérés alatt pH 4-es pufferoldatban
tartottam.

A vizsgdlat menete:

A mintdkbol készitett homogenizdtumbdl pontosan 3 g mintdit mériink ki, majd
hozzdadunk 9 cm’® pH6-os acetét puffert. Ezutdn 2000 x g-n 10 percig centrifugaljuk.
Az igy nyert feliiliszot Ovatosan levalasztottam. Ebbdl hatdroztam meg a szolubilis
peroxiddz enzimforma aktivitdsit. A pellethez 9 ml pH6-os puffert adtam, reszuszpen-
dédltam, és ismét centrifugdltam. Az igy nyert feliildsz6t elontottem, és a pelletet 9 ml
0,4 M CaCl,-ot tartalmaz6 pH6-os acetét pufferben reszuszpendaltam, majd harmadszor
is centrifugéltam.

Az igy nyert feliilisz6t haszndltam a kotott forma aktivitdsdnak meghatarozasara.

A méréshez haszndlt reakcielegy az aldbbiakat tartalmazta: 2,7 cm’® pH4-es acetat
puffer, 100 pl minta, 100 pl 1%-os o-fenilén-diamin kromogén reagens.

A reakciot 100 pl 1%-o0s H,O,-t hozzdadasdval inicializdltam.

A mintdkat 40 masodpercenként, A=420 nm hulldmhosszon, 3 percig fotometraltam.

(Tijskens et al.,1998) Minden mintat 3 ismétlésben elemeztem.
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4.1.5 Az antioxiddns-kapacitds meghatdrozdsa

A vizgsgdlat elve:

A modszer elve, hogy a mintdban 1évd antioxidans tipusu vegyiiletek az 1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil (DPPH, cat: D9132, Sigma-Aldrich) gyokkel reagilnak, melytdl az az
eredeti sotétlila szinét elveszti. Minél tobb antioxidans tipusu vegyiilet taldlhaté adott
térfogati mintdban, anndl erélyesebb a szinvesztés.

A vizsgdlat menete:

Pontosan 2 g homogenizatumhoz 10 cm’ 2,5%-0s H,SO4-es etanolt adtam, majd a
mintdkat 70 °C-on 20 percig rdzatva roncsoltam. Ezt kovetden a mintdkat atsziirtem
Watmann Nol. sziir6papiron. 20 cm’-es norméllombikba 20 cm’-re egészitettem ki
96%-o0s etanollal.

Ezt kovetden 100 ul kivonatot adtam 3,9 cm’ 6%10° M-os DPPH oldathoz (metil
alkoholban oldva), az elegyet vortexeltem, majd 20 percig sotétben allni hagytam.
Ezutdn A=517 nm-en mértem a szinvdltozdst tiszta metilalkohol vakkal szemben.
A mintdkkal egyiitt lemértem az alap, mintit nem tartalmazo oldat abszorbancidjat is az
inkubdcids 1d9 letelte utan.

Minden mérést 5 parhuzamosban végeztem.

Az eredményeket gatlds %-ban adjuk meg az aldbbi képletek szerint:

Ay — A
1%=(°A—)x 100

0

Ahol
%= gétlas mértéke %-ban megadva
Ao= a gyokoldat alap abszorbancidja 517 nm-en

A= a gyokoldat abszorbancidja a minta hozzdadasat kovetd 20 perc utdn

A gatlas szazalék azt adja meg, hogy a vizsgélt minta, az adott toménységii gyokoldat

hany %-ét képes semlegesiteni. (Brand-Williams et al.,1995)

4.1.6 A klorofill tartalom meghatdrozdsa

A vizsgdlat elve:

A moédszer azon alapul, hogy a novényi pigmentek tiszta acetonos kivondst kovetden

spektrofotometridsan adott hullimhosszakon mennyiségileg meghatdrozhaték adott
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képlet alapjan. A hulldamhosszak és a képletben alkalmazott extinkcids koefficiensek
oldészerfiiggdek, igy az elokészitésnél a precizitds elengedhetetlen.

A vizsgalat menete:

A vizsgélatok sordn 2 g mintdt mértem ki, majd az elegyet 10 cm® vizmentes acetonnal
razattam 10 percig 180 RPM sebességgel

Ezt kovetden az extraktumot sziirtem Wattman No.l-es szlirGpapiron, és tjabb 10 cm’
acetonnal atmosva a razatdshoz haszndlt livegeszkozt, 20 cm’-re egészitettem ki a
szlrletet.

A szoveti fragmentumoktol mentes kivonatot kvarc kiivettdkba toltottem, €s tiszta
aceton vakkal szemben A=661,6; A=644,8; A=470 nm-en fotometrdltam, majd az alabbi

képlettel szamoltam az Osszes klorofill tartalmat:

Ca(ug/mg)=11,24xA¢61.6 — 2,04XAs4433,
Cp (ug/mg)=20,13xAs4s8 — 4,19%Ags1.6,
Ct‘)ssz. (Hg/mg)= Ca +C b

Minden mintat harom ismétlésben mértem. (Lichtenthaler and Buschmann,2001)

4.2  Kozétkeztetési vizsgalat mintai €s modszerei

A kozétkeztetési vizsgdlatom sordn két teriiletre fokuszaltam, egyrészt a zoldségek
felhaszndlasi gyakorisdgéara, masrészt az €lelmezési tizem gazdalkoddsa sordn felmeriild
koltségek elemzését végeztem frissen vagott, csomagolt jégsalata és sargarépa, valamint

a friss fejes saldta és sargarépa 6sszehasonlitasdval.

4.2.1 A friss és frissen vdgott, csomagolt zoldségfélék felhaszndldsdnak gyakorisdga a
kozétkeztetési tizemekben

A kozétkeztetésben résztvevo élelmezési lizemek felmérésére 2013-ban keriilt sor az
Elelmezésvezetk Orszdgos Szovetsége éltal rendezett férumsorozaton az orszdg tobb
varosdban. A felmérés kérddivvel tortént. A kérdések az élelmezési iizem elhelyez-
kedésére, az €lelmezett korcsoportra, a saldta és mas, nyersen fogyaszthatd zoldségféle
kinalasi gyakorisagéira és az esetlegesen nem haszndltak miértjére terjedt ki, 13 db, egy
vagy tobb valasztdsi lehetdséget magadd zart kérdés formdjéban. A kérddivet az 1.
melléklet tartalmazza. A teljes mértékben kitoltott kérddiveket dolgoztam fel, igy 80 db

élelmezési tizemet értékeltem ki.
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4.2.2 Koltségelemzés a kozétkeztetésben

A friss zoldségek és a frissen vagott, csomagolt zoldségek koziil a salatat és a sargarépat
valasztottam a koltségek meghatdrozdsdhoz. Ehhez 3 kiilonbozd élelmezési ilizemet
kerestem fel 2013-ban, ahonnan a 2012-es lezart gazdasigi év kiilonb6zd koltségeit,
illetve azok Osszesitését kaptam meg. A szdmitdshoz meg kellett ismernem az lizem
munkafolyamatait és bizonyos berendezéseit is. Az elemzésben egy fovarosi kérhaz egy
vidéki altalanos iskola és egy vidéki 6voda adatai keriiltek feldolgozdsra. Mindharom
intézményben az élelmezésvezetd, a berendezéseket haszndld, az azokat j6l ismerd dol-
goz0k, illetve a gazdasagi vezetd volt segitségemre. A zoldségek valasztasat indokolta,
hogy mindketté fogyaszthaté nyersen ondlléan, vagy mads salatdk alkotdjaként, és

mindkettonek van frissen vdgott, csomagolt megfeleldje.

4.3  Statisztikai elemzések

A kapott laboratériumi adatok tdroldsi id6 és homérséklet fiiggvényében torténd
statisztikai elemzésére a kéttényezOs varianciaelemzést alkalmaztam Bonferroni post-
hoc tesztel, 5%-os szignifikanciaszinten (p=0,05). Az Osszefiiggés vizsgélatok sordn a
Spearmann-rangkorreldciét alkalmaztam. Elemzéseimet az Statistica 10.0 software
(StatSoft Inc., Tulsa, Ok, USA) segitségével végeztem. Az élelmezésvezetok A4ltal
kitoltott kérddiveket Microsoft Excel 2010 programmal dolgoztam fel és leird

statisztikat készitettem az eredmények bemutatdsara.

69



DOI:10.14753/SE.2016.1848

5 Eredmények

5.1 Az elbzetes vizsgédlat eredményei

Az elsd 1épcsOben, amikor a novények kivdlasztisa tortént meg, aszkorbinsav-tartalmat
€s peroxidaz-enzimaktivitdst mértem frissen vagott, csomagolt termékeknél. (VIIL
tdblazat) A mérési eredmények alapjan vélasztottam ki a tovdbbi vizsgdlathoz a

zoldségféléket.

VIII. tdblazat Vizsgdlatban szerepld zoldségfélék és komponenseik,
peroxiddzenzim-aktivitdsuk és aszkorbinsav-tartalmuk

Aszkorbinsav
) o o POD
Megnevezés Osszetevok [Ule] tartalom
s [mg/100g]
Ruccola rukkola salata 3447,1+128,3 12,5+5,7
Madarsalata madd4rsalata 346,1+£25,6 38,4+4.6
Vitamix fejes kiposzta, vOIGS |y 138 94193 2 22,113
kdposzta, sargarépa
Endivia endivia salata 335,2+68,7 5,642
Spenot spenot 698,0+40,2 29,2+4.8
Szeletelt jégsalata 21,13 4 5,120,5
Jjégsalata
Brasiliana mix endivia, csemegekukorica, 2067,1£23.,5 15.21,0
fejes kdposzta, radicchio,
De Lux mix endivia saldta, jégsaldta, 97,8424 48423
radicchio
Eisberg. friss fejes kdposzta|  17239,622001,8 29,12.6
fejes kaposzta
Sargarépa sargarépa 43,5+5,3 8,86+2,9
Bolero mix endivia saldta, frisée Si?ktlaé 326,2427.2 4,2843,04

A mintdk kivdalasztisakor egykomponensiit és tobb komponensiit is valasztottam.
A tobb komponensiieknél a f6 alkot6 jégsalata vagy kaposzta volt. A friss mintdkban a
peroxiddz-enzim aktivitds értékei tdg hatdrok kozott mozogtak, tobb nagysiagrenddel
eltértek egymastol, a legalacsonyabbat a jégsalatdban (21,1+3,4 U/g), a legmagasabbat a
fehérkaposztaban (17239,6+2001,8 U/g) mértem. Aszkorbinsav tekintetében ekkora

70



DOI:10.14753/SE.2016.1848

kiilonbségek nem adoédtak az értékek alapjan, a legalacsonyabb mért érték a
jégsaldtaban (5,1+0,5 mg/100g), a legmagasabb a madérsalataban (38,4+4,6 mg/100g) volt.

A keverékek a f6 komponens értékeit tiikkrozték.

5.2 A laboratériumi vizsgalatok eredményei

5.2.1 Az apaddsi veszteség mérési eredményei

Mindegyik kivdlasztott novénynél, mind a folpackos, éltalunk szeletelt és csomagolt,
mind az tizemtdl beszerzett frissen vagott MAP csomagoldsban 1évoknél, figyelemmel

kisértem az apadast. (IX. tabldzat)

IX. tablazat A vizsgdlt zoldségfélék apadasi vesztesége

3. nap 6. nap 9. nap

Folpack MAP Folpack MAP Folpack MAP
csokkenés az eredeti mennyiség %-ban

6 °C 40 6 64 6 82 7
Saléta 12 °C 53 9 72 13 86 48
20 °C 78 52 94 83 96 91
6 °C 51 3 76 35 89 3
Kdposzta 12 °C 61 4 85 6 88 11
20 °C 84 5 90 20 91 22
6°C 33 3 47 7 61 6
Madaérsaldta | 12 °C 39 7 51 11 64 20
20 °C 59 23 82 27 92 51

A IX. tdblazat adatai j6l mutatjdk, hogy a folpackos csomagoldsndl jéval nagyobb az
apadédsbdl eredd veszteség, mint a moddositott atmoszférds csomagoldsiak esetében.
A fajok kozott is kiilonbség figyelhetd meg. A legkisebb apadési vesztesége a folpackos
csomagoldsuak koziil a 3. napon a maddrsalatdnak volt 6 °C-on tarolva, amit a saléta,
majd a kdposzta kovetett. Ez a sorrend a tdroldsi id6 végéig megmaradt. Magasabb
hémérsékleten nagyobb volt az apadds. A MAP csomagolds kedvezett az apadasi
veszteség csokkentésének, viszont 20 °C-os tdroldsi hdmérsékleten minden z6ldségnél

jelentds apadési veszteséget mértem.
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5.2.2 Saldta

5.2.2.1 Mindségi megfigyelés

Téarolas sordn végzett megfigyeléseim alapjan a fejes saldta egészségesnek, megfeleléen
fejlettnek, fajtdra jellemzd szinlinek, illatinak bizonyult. A friss minta levelei
kemények, roppandsak voltak. A 6 °C-on tdrolt minta levélszéleinek barnuldsa maér a 3.
napon megjelent, a 6. napra fokozddott és ekkorra megkezdddott a fonnyadds is. A 9.
napra kinézete és szaga miatt fogyasztisra alkalmatlannak léatszott. Magasabb
homérsékleten a folyamat felgyorsult, mar a 3. napon enyhe mellékize volt, a 6.napra
megindult a rothadas. A 12 °C koztes dllapotokat mutatott.

A jégsaldta friss mintdja hibatlan, fajtara jellemzd illatd, szindi, j6 izii volt, a levelek
kemények, roppandsak voltak, nem latszédott levélszéli barnulds. A 6 °C-on térolt
minta a tdroldsi id6 végéig csak annyiban véltozott, hogy megjelent a levélszéleken a
barnulés és ize enyhén dllott lett. A 12 °C-os minta mar a 3. napon erdteljesen vizes,
enyhén savanykds izii, kellemetlen illatd volt, ami idével fokozddott. A 20 °C-on térolt

minta mar a 3. napon kesert iz, kellemetlen édeskés szagu volt.

5.2.2.2 Aszkorbinsav
A fejes saldta kissé magasabb ért€ke gyorsabban csokkent, mint az ipar Altal
feldolgozott jégsalataé. (13. dbra) A 20 °C-on tarolt mintdk esetén drasztikus csokkenés

madr a 3. napon megfigyelhetd.

! BFolpack @Modositott atmoszféra !

[mg/100g]

O = W A LN 00O

Aszkorbinsav tartalom

6°C 12°C 20°C | 6°C 12°C 20°C | 6°C 12°C 20°C

Friss 3 napos 6 napos | 9 napos

13. dbra A folpack csomagolast fejes saldta és a MAP csomagoldsu jégsalata
aszkorbinsav-tartalom valtozdsa a tdroldsi napok és a hdmérsékletek fiiggvényében
(n=5, atlag, szoras)
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5.2.2.3 Peroxidaz-enzimaktivitas

A fejessaldta és a jégsalata peroxiddz izoenzim formdinak alakuldsat a 14. dbra mutatja
Jol latszik, hogy a téroldsi kisérlet kezdetekor mind az oldott (fejes salata 76 U/g,
jégsalata 38,9 U/g), mind a kotott enzimforma (fejes salata 72,5 U/g, jégsalata 38,9 U/g)
a két novénynél kozel azonos értéket mutatott. A szolubilis POD enzimaktivitds 6 °C-on
az 1d06 eldrehaladtaval megnovekedett a kotott formahoz képest. A tarolds sordn mindkét
enzimforma fokozatosan csokkent. A 12 °C-os mintdndl a 3. napon a szolubilis form4-
ndl kiugras volt tapasztalhat6 (93,2 U/g).
A jégsalata esetében a kezdeti mért érték mintegy fele a fejes saldtdénak. A 3. napig
mind a szolubilis, mind a kotott azonos mértékl, kozel azonos értéku aktivitasvaltozast

mutatott. Majd az id6 eldrehaladtaval és a homérséklet novelésével ugyan mindkettd
csokkent, de véltozé mértékben.

0 POD-szolubilis izoenzim
HE POD-kotott izoenzim

—
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14. abra Folpack csomagolasu fejes saldta (a) és MAP csomagoldst jégsaléta (b) kotott
€s szolubilis peroxiddz enzimformadinak alakuldsa az 1d0 és a homérséklet fiiggvényében
(n=3)

5.2.2.4 Antioxiddns-kapacitds

A friss mintdk esetében a fejes saldta mintegy kétszer akkora gatlast mutatott a
gyokoldattal szemben (96,2 1%), mint a jégsaldta (41,5 1%). Mindkét esetben az id6 és a
homérséklet jelentdsen csokkentette az antioxiddns-kapacitdst. (15. dbra) A folpack

csomagoldsban 1év0 fejes saldta esetében mar a 3. napra 6 °C-on jelentds volt a csokkenés

(58,3 1%), ami a 9. napra tovdbb csokkent, 20 1%-ra. A MAP csomagolasu jégsalatanal
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20 °C-on a 3. napon felére csokkent az antioxiddns-kapacitds (21,5 1%), ami az iddvel

tovabb csokkent. Ugyanakkor 6 °C-on a 9. napon 40,6 1% volt a mért érték.

8

[EE Folpack csomagoldsi fejes saldta
I M AP csomagoldsu jégsaldta

l\nlioxidfum-kwacilﬁs (1%

15. dbra A folpack csomagolasu fejes saldta és a MAP csomagoldsu jégsaléta
antioxiddns-kapacitds vdaltozdsa a taroldsi homérséklet és az 1d6 fiiggvényében
(n=5)

5.2.2.5 Klorofill

A z0ld szinanyagok esetében a klorofill-a végig magasabb értéket mutatott a fejes
saldtandl és a jégsalatdndl is. A fejes saldta friss mintdjdban magasabb Osszes klorofill

tartalmat mértem a jégsalatdhoz viszonyitva. Ez a kiilonbség az egész taroldsi kisérlet
ideje alatt megmaradt. (16. dbra, 17. dbra)

— e RO

ONENVONN NN O

mClb
mCla

Klorofill-tartalom [ug/mg]

6 °C |12 °C20 °C| 6 °C |12 °C|20 °C| 6 °C |12 °C|20 °C

Friss

9 napos

16. dbra A folpack csomagolasu fejes saldta klorofill-a és klorofill-b tartalmédnak
véltozasa a tarolasi hdmérséklet és az 1do fiiggvényében
(n=3, atlag, sz0r4s)
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Mindkét esetben a 3. napra az értékek kismértékben megemelkedtek 6 °C-on vald
taroldsnal, majd folyamatosan csokkentek. Ugyanez 20 °C-on nem mondhat6 el, ott mar

a 3. napon joval alacsonyabb értékeket mértem.

— N
A0 O

[ug/mg]

—
SN

12 mClb
@ Cla

Klorofill-tartalom

o] 6 °C [12 *C20 9C

Friss

9 napos

17. abra A MAP csomagolasu jégsaléta klorofill-a €s klorofill-b tartalmanak
valtozasa a tarolasi homérséklet és az id6 fiiggvényében
(n=3, atlag, szoras)

5.2.3 Fejes kdaposzta

5.2.3.1 Megftigyelés

A kiskereskedelembdl beszerzett fejes kdposzta betaroldskor fajtira jellemz6 szint, iz,
friss illatd, roppands, kemény levelll, elszinezddéstdl, betegségtdl mentes volt. 6 °C-on a
minta a misodik méréskor még j6 illatud, iz, elszinez6déstdl mentes volt. A 6. napra a
frissesség mar nem érz0dott, néhany helyen sargasbarna elszinezddés latszott. Tomegébdl
szemmel lathatéan vesztett. A 9. napra rendellenes izt, idegen szagot nem tapasztaltunk,
felso rétege szaraz volt. A 20 °C-on tarolt minta tdmegvesztesége a 3. napra szemmel is
j6l lathaté volt, tobb helyen sargdsbarna elszinezddés kezdddott, allott ize, illata lett.
Az elszinez6dés a tovabbi tarolds sordn fokozddott, fekete teriiletek jelentek meg,
fogyasztasra alkalmatlannak latszott. A 12 °C-os minta koztes allapotot mutatott.

A frissen vagott, csomagolt kdposzta friss mintdja fajtara jellemzo iz, illatd, dllagd
volt. A 6 °C-on tdrolt mintdk ezt a tulajdonsigukat még a 6. napon is Orizték, bér
feliiletiik nedves volt. A 9. napra enyhe, savanykads illat jelent meg, de még fogyaszt-
haténak tlint. A 12 °C-on tarolt minta mar a 3. napon 6regkdposzta szagu, allott izl volt,

a tarolasi kisérlet végére Osszeesett, romlott kinézete és erOsen savanyl szaga miatt

75



DOI:10.14753/SE.2016.1848

fogyasztasra nem volt alkalmas. 20 °C-on mar a 3. napon romlott szagu, kinézetii volt,

erdteljes savanyu szagot drasztott. Ez tovabb fokozddott az tarolds sorén.

5.2.3.2 Aszkorbinsav

Az aszkorbinsav tartalom mar a friss mintdk esetében is kismértékli kiilonbséget

mutatott, mely a tarolds sordn jelentésen megnott. (18. dbra)

100 l

90 ! BFolpack @Modositott atmoszféra |

80
70 —
60
50
40
30
20
10

0

[mg/100g]

Aszkorbinsav tartalom

6°C 12°C 20°C| 6°C 12°C 20°C| 6°C 12°C 20°C

Friss 9 napos

18. dbra A fejes kdposzta aszkorbinsav tartalmanak véltozasa a tarolasi homérséklet és
az ido6 fliggvényében
(n=5, atlag, szoras)

Minden mérési idopontban mindhdrom homérsékleten a MAP csomagolédsu termékben
volt magasabb a mért érték. A 20 °C-on mért nagy kiilonbségre szakirodalmi

magyardzatot nem taldltam.

5.2.3.3 Peroxid4z-enzimaktivitas

Mindkét csomagoldsi termék esetén latszik (19. dbra), hogy az oldott formdjd izoenzim
sokkal magasabb értékeket mutat, mint a kotott formdju, kivéve a MAP csomagolasu
friss mintdjat, ahol az oldott izoforma 748,3 U/g és a kotott izoforma 21418,7 Ulg.
A folpack csomagoldsu friss mintdban a szolubilis forma 5875 U/g, a kotott forma 475,5
U/g. A MAP csomagoldsinal a 3. naptdl szintén az oldott izoforma mutatott magasabb
aktivitast, ugyan ugy, mint a folpack csomagoldstindl. Ez a tdarolds sordn nem valtozik,
csak a kiillonbség csokken. A folpackba csomagolt fejes kdposzta kezdeti magas
szolubilis peroxiddz izoenzim aktivitds 6 °C-on a 3. napra tovdbb nétt (7143,7 U/g),
majd folyamatosan csokkent a tdroldsi kisérlet végéig (1184,8 U/g). A mddositott

1égtérosszetételli csomagoldsban 1évé kdposzta szolubilis tipusi enzimje a 3. napon
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6 °C-on (811846,2 U/g) és 12 °C-on (784787 U/g) kiugréan magas értéket mutatott,
szemben a tobb nagysdgrenddel kisebb kotott formdval (6 °C-on 242,8 U/g).

I POD-szolubilis izoenzim
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19. abra Folpackban tarolt (a) és a MAP csomagolasu (b) fejeskaposzta kotott és

szolubilis peroxiddz enzim formdinak alakuldsa az id6 és a hdmérséklet fiiggvényében
(n=3)

5.2.3.4 Antioxidans-tartalom

A folpack csomagolasu friss minta kezdeti kiugréan magas antioxiddns-kapacitdsa (105
1%) a homérséklet novekedésével és a taroldsi napok szdmdval folyamatosan csokkent.
(20. 4dbra) A 3. napon 6 °C-on 50,9 I%-ot, ugyan ezen a hOmérsékleten 9 °C-on

12,7 1%-ot mértem. A MAP csomagoldsban 1évd zoldség alacsonyabb kezdeti értékét

lényegében minden hdmérsékleten a tarolds sordn kismérvii csokkenéssel megtartotta.
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g

80 -

Antioxidéns—kapacité.s (1%]

2fe., 207 <8 [ Folpack
HE Modositott atmoszféra

20. abra A fejes kdposzta antioxiddns-kapacitds valtozdsa a taroldsi homérséklet és az
1do fiiggvényében
(n=5)

5.2.3.5 Klorofill

A képoszta esetében a folpackos csomagolasi mér a vizsgélat elején nagyon alacsony

s

értéket mutatott, ami késobb sem véltozott. (21. dbra) A 9 napon 12 °C-on mért kiugré

érték vélhet6en mérési hiba, a tendenciat nézve.

20
18
16
14
12

mClb
@Cla

Klorofill-tartalom [ug/mg]

—
(=1 SR o N M)

|

6 °C ’12°C 20°C

3 napos

6 °C [12°C[20°C| 6 °C |12 °C|20 °C
Friss

6 napos 9 napos

21. dbra A folpack csomagolasi fejes kdposzta klorofill-a és klorofill-b tartalmanak
véltozasa a tarolasi hdmérséklet és az 1do fiiggvényében
(n=3, atlag, sz0r4s)
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A MAP csomagolasti terméknél a kezdeti alacsony érték utdn ndtt a klorofill mért

értéke, foleg a klorofill-b-t nézve, majd a 9. napon csokkent. (22. dbra)

mClb
mCla

Klorofill-tartalom

éi! 1l ! RN

6 °C |12°C20°C|6 °C |12°C]20°C| 6 °C |12 °C20 °C

Friss 3 napos 6 napos 9 napos

22. abra A MAP csomagoldasu fejes kaposzta klorofill-a és klorofill-b tartalmanak
véltozasa a tarolasi hdmérséklet és az 1do fiiggvényében
(n=3, atlag, sz0r4s)

5.2.4 Maddrsaldta

5.2.4.1 Megfigyelés

A madarsalata friss mintdja jellemz6 allomanyu, élénkzold szinli volt, levelei frissek,
elszinez6déstol, idegen nedvességtél mentesek voltak. A 3. napra 6 °C-on levelei
enyhén fonnyadtnak latszottak, ize, illata veszitett frissességébdl. A 9. napra a levelek
Osszeestek, szaga dllott, enyhén kellemetlen volt, a csomagolds aljan 1évd levelek
nyélkédsodtak. Féleg a sargas elszinez0dés volt latvanyos véltozas. 20 °C-on a kellemet-
len szag, allott, keserl iz, sargés elszinezddés a 3. napon megjelent. A nydlkdsodas a 6.
napon megkezdodott, fogyasztdsra nem volt alkalmas. A frissen vagott, csomagolt
kinézete friss, dllomanya €s szine a madarsalétdra jellemzo, friss illatd és jo izii volt a
friss mintandl. A 6 °C-os minta a 3. napon jo kinézetii, enyhén kellemetlen szagu volt, a
9. napra rothadt levelek jelentek meg, mocsarszagot drasztott. 20 °C-on a 6. mérési
napra folydsra rohadt. 12 °C-on a zacsko aljan jelentek meg rothadt levelek, mig feliilrol
a minta frissnek latszott, illata kellemetlen volt. A szinében nem tapasztaltunk a

kiskereskedelmi mintdhoz hasonld valtozast.
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5.2.4.2 Aszkorbinsav

Mint az elézetes mérés soran (VIII. tdbldzat), a maddrsalatdinak magas aszkorbinsav
tartalmat mértem, mely a folpackos csomagoldsban folyamatosan csokkent, mig a
MAP-ndl alacsonyabb kiindulé érték utan csak kis mértékben véltozott. A 12 °C-on

tarolt mintdk 6. napi mérésénél kiugras volt tapasztalhaté. (23. dbra)

90 ! O Folpack mModdositott atmoszféra !

Aszkorbinsav-tartalom
[mg/100g]
N
[e)

12°C 20°C

12°C 20°C| 6°C

6°C 12°C 20°C| 6°C

Friss 9 napos

23. abra A madarsalata aszkorbinsav tartalmanak valtozasa a tarolasi homérséklet és az
1d6 fliggvényében
(n=5, atlag, szoras)

5.2.4.3 Peroxid4z-enzimaktivits

A mért adatok alapjdn a maddarsaldta esetében a kotott forma aktivitdsa magasabb volt,
mint a szolubilis. A tdroldsi homérséklet novekedése és a taroldsi id6 hossza
mindkettében csokkenést idézett eld, a kotott formanal nagyobb mértékben. (24. dbra)
A folpack csomagoldsu friss mintdjdban a kotott enzimforma 165,5 U/g, a szolubilis 87
U/g aktivitadst mutatott. A frissen vagott, modositott 1égterli csomagoldsban 1évo saldta
nagysagrendekkel magasabb indulé enzimaktivitassal birt. A kotott (41874,7 U/g) és
szolubilis forma (41819 U/g) kozel azonos mennyiségben volt jelen. A tarolds 6. és 9.
napjan a MAP csomagoldsban mindkét enzimformabdl minimaélis értékeket mértem,
mennyiségiik tobb nagysdgrenddel csokkent (9. napon 6 °C-on a kotott izoforma
aktivitdsa 96,9 U/g, a szolubilisé 58,9 U/g). A folpack csomagolasindl, ugyanezeket a
taroldsi paramétereket figyelembe véve, a kotott peroxidaz-enzim aktivitdsa 38,1 U/g, a

szolubilisé 29,8 U/g volt.
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24. abra Folpackban térolt (a) és MAP csomagoldsu (b) maddrsalédta kotott és szolubilis
peroxiddz enzim formdinak alakulédsa az id6 és a homérséklet fiiggvényében

(n=3)
5.2.4.4 Antioxiddns-kapacitds

A folpack csomagoldsi maddrsaldta els6 méréskor joval magasabb antioxiddns-

kapacitast mutatott (103,5 %), mint a MAP csomagolasu (50 1%). (25. abra)
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o

25. dbra A maddrsaldta antioxiddns-kapacitds valtozdsa a taroldsi hdmérséklet és az 1d6
fliggvényében
(n=5)
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Azonban a médositott 1égteriinél az id6 eldrehaladtaval és a hdmérséklet novekedésével
is lassabb, egyenletesebb csokkenés volt tapasztalhatd, szemben a folpack csomago-
lasaval. A 9. napon 6 °C-on a folpack csomagoldsi madérsaldta 49,5 1%-os, mig a MAP

csomagoldst 47 1%-os antioxidans-kapacitdst mutatott.

5.2.4.5 Klorofill

A zold szinanyag tekintetében a klorofill-a mennyisége mindkét esetben a taroldsi
kisérlet idején végig magasabb volt, mint a klorofill-b. (26. dbra, 27. dbra) A MAP

csomagolasndl a 6 °C-on tdrolt mintdk klorofill tartalma szinte alig valtozott a 9 nap

alatt.
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26. dbra A folpack csomagoldsi maddrsaldta klorofill-a és klorofill-b tartalmédnak
véltozasa a tarolasi hdmérséklet és az 1do fiiggvényében
(n=3, atlag, sz0rds)
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27. abra A MAP csomagoldsid madérsalata klorofill-a és klorofill-b tartalmédnak
véltozdsa a taroldsi hdmérséklet és az id6 fiiggvényében
(n=3, 4tlag, sz6rds)
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5.3 Elelmezési lizemek vizsgalatdnak eredményei

A vizsgédlatomban részt vett 80 élelmezési lizem orszdgon beliili elhelyezkedését a 28.
abra mutatja. K6zép-Magyarorszdgot tekintve a vdlaszaddk fele fOvarosi, kis része (6
db) kozségi, a tobbi véarosi (14 db) volt. A tobbi esetben, 2 kivételtdl eltekintve, az

intézmények varosban taldlhatok.

0,
e - 12%

Eszak- Magyarorszag
®m Eszak- Alfold
m Dél- Alfold
6%  mKozép- Magyarorszag

9%

m K6zép- Dunantul
¥ Nyugat- Dunantul
® D¢l- Dunantil

51%

28. dbra Intézmények elhelyezkedése
(n=80)

A fenntarté szerint az intézmények legnagyobb részt (62 db) az onkormdanyzatokhoz
tartoztak, de volt dllami (5 db), egyhézi (5 db) és vallalkozds (8 db) altal fenntartott is.
A 29. abra jOl szemlélteti, hogy az iizemek tobb, mint 80%-a az intézmények sajit

konyhdjaként mitkodott.

bérbe
vett
konyha
16%

sajat
konyha
84%

29. abra Az élelmezési iizemek mukodési forma szerint
(n=80)
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Amennyiben az tizemek 4ltal ellatottakat és a naponta dtlagosan készitett adagszamokat

nézziik, a 43864 adagot foként a gyermek és didkélelmezés teszi ki. (30. dbra)
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30. dbra Napi atlag-adagszdmok fogyasztok szerint

Az étlapformak megfelelnek az ellatotti csoportnak. A’la carte étkeztetést a kitoltok
koziil senki nem végez. Parhuzamosan kotott menii kiszolgdlasat a legalabb kozép-
iskolasokat 1is étkeztetok jeloltek. Ahol ettdl fiatalabb korosztily illetve veliik
foglalkoz6 alkalmazottak voltak, ott kotott étlapot alkalmaznak.

A bazis vagy kozponti konyhaiizemként miikodd egységek helyben étkeztetnek vagy

kiszallitanak, illetve vannak olyanok, melyek mindkét formaba vallaljak az étkeztetést.

(31. ébra)
45
40
35 4 baziskonyha+talalokonyha
30
=< | [ m baziskonyha+befejez6-
i talalékonyha
2y m befejezé-talalokonyha
15
10 m baziskonyha
5
0 - \
helyben étkezés kiszallitas vegyes

31. dbra Az élelmezési rendszerek az étkeztetés helyszinei szerint
(n=80)
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Az élelmezési lizemben kialakitott munkakorok (32. dbra) alapjan elmondhatd, hogy az
tizemek 1012 alkalmazottjanak kozel 70%-a nem szakképzett dolgozé. A fennmaradd
résziik felséfoku, vagy kozépfoku végzettséggel rendelkezik.

A z0ldség elOkészitést, amennyiben nincs kiilon dolgozé erre a feladatra, a kézilanyok,
vagy konyhaldnyok végzik. Egy esetben vdlaszoltdk, hogy nem kell el6késziteni a

z0ldségeket, mert tisztitott alapanyagokat haszndlnak fel az ételkészitéshez.

5% 9%

= Elelmezés vezetd
m Elelmezés vezetd helyettes
= Foszakacs
m Szakécs
m Cukrasz
18% = Raktaros

46% = Z5ldség elokészitd

\ m Hus el6készité
W-0%  wKézilany

= Konyhalany

Egyéb

32. dbra Az lizemek dolgozdinak megoszldsa munkakorok alapjén
(n=1012)

Az elldtotti csoportok koziil a gyermekeket kivalasztva és a nyers zoldségféléket
Osszességében tekintve a felhaszndldsi gyakorisdgot a 33. dbra szemlélteti Minden
intézményben a leggyakrabban a szeletelt zoldségeket (paradicsom, paprika, uborka,

stb.) adtdk a fogyasztoknak.
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33. dbra Zoldségfélék felhasznélési gyakorisaga a gyermekélelmezésben

A frissen vagott, csomagolt zoldségféléket kevés élelmezésben és ritkdn hasznaljak. (34.

abra) Egy élelmezési lizemben sem keriil az étlapra napi rendszerességgel.

| | l l l

nem jelolt

ritkabban

havonta 1x

havonta t6bbszor

hetente 1x

hetente tobbszor

0 10 20 30 40 50
[db]

# tobb komponensii 141 komponensii

34. abra Frissen véagott zoldségfélék felhaszndldsanak gyakorisdga

Az egyaltalan nem hasznal6 40 élelmezési lizem vezetdje kiilonboz6 indokokat adott

meg. (35. dbra)
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35. dbra A terméket nem haszndl6k indokok szerinti megoszldsa
(n=40)
Az esetek nagy részében az ar volt a meghatdroz6. Az egyéb kategéridban a ,,frisset
hasznélnak, mert az ellendrizhetd”, illetve ,van kapacitds az elkészitésre” volt a
meghatirozé valasz. Erdekes, hogy a ritkdn haszndldk koziil is megjelolték az drat, mint
akaddlyoz6 tényezot.
A beszerzési lehetOségeket nézve a frissen vdgott csomagolt zoldségféléket foleg

nagykereskedelembdl vasdroljak és csak elvétve a termel6tol. (36. abra)

termelo;2

kiskereske-
nagykeres- delem; 13

kedelem;

25_\

36. dbra A fogyasztok beszerzési lehetdségének megoszlasa
(n=40)

A vizsgélt intézmények koziil csak egy intézmény rendelkezik saldtapulttal, ahol a
fogyasztonak vdlasztdsi lehetdsége van étrendjét kiegésziteni szdmdra kedvezd

salatafélével.
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A friss és a frissen vagott, csomagolt termékek tdroldsa, elokészitése sordn tobbféle

tevékenység zajlik le, mieldtt a nyersanyag a konyhdba keriil. Amennyiben nem bontjuk

részeire, csak

raktarozasrol,

elokészitésrol,

elkészitésrol

folyamatelemzés szempontjdabol tobb tevékenységet lehet meghatarozni.

Salata esetében ezt a 37. abra szemlélteti.

Friss fejes saldta

mozgatas
ellendrzés {
RAKTAR
tarolas
mozgatas
mosas
tisztitas ELOKESZITO
hulladék
mozgatis
mozgatas
- darabolas
HULLADEK
TAROLO
mozgatas KONYHA

beszéliink. Azonban

Frissen vdgott, csomagolt jégsaldta

mozgatas
ellenOrzés
hutotarolas
mozgatas
zacsko
nyitas
ellenorzés
- hulladék
mozgatas mozgatds
HULLADEK
TAROLO

37. dbra A friss fejes saldta és a frissen vagott, csomagolt jégsalata elokészitési
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Sargarépa esetében csak a frissen vésdrolt el6készitésénél lehet kiilonbséget tenni a
salatdhoz képest, a frissen vagott, csomagolt felhaszndldsdig ugyan azokon a 1épéseken
kell végig haladni. (38. abra)

Friss sargarépa

mozgatas .
ellendrzés
— - RAKTAR
tarolas
mozgatas
hulladék lozaths
mozgatas valogatas
mosas gépi tisztitas
" | ELOKESZITO
kézi tisztitas utotisztitas
hulladék mozgatas
mozgatis
ellendrzés
darabolas
HULLADEK :
TAROLO mozgatas KONYHA

38. abra Friss sdrgarépa el0készito tevékenységének folyamatdbrija
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A szamitashoz rendelkezésemre all6 adatokat a X. tablazatban foglaltam 6ssze. Ezeket
az értékeket az intézmények Onkoltségszdmitishoz segitséget add nyilvantartdsabol,
illetve éves szamldkbol valogattam ki. Azon adatokra volt sziikkségem, amelyek
kozvetleniil kapcsolhatok a termék eldkészitéséhez, még akkor is, ha daltalanos
koltségokozok, mint a viz vagy a villamos energia. Segitségemre volt a kordbban

bemutatott két folyamatdbra, amin a tevékenységeket lebontottam.

X. tablazat A koltségelemzéshez felhasznalt alapadatok

Korhaz Iskola Ovoda
alapteriilet - 4971 m’ 726 m*
iizem teriilete 750 m” 444 m* 77 m*
zoldse%—elokeszuo 30 m? 20 m? 9 m?
alapteriilete
1O H 1579675, Ft 3491093, Ft
viz- és csatornadij adatai i Japjdn éves szamldk szerint éves szdmlak szerint
3 3
| m’® 540, Ft 1 m” 895,- Ft 1 m” 895,- Ft
villamos energia énligﬁgg 4352,521111:;2’15 2035707, Ft 358725- Fit
dij g adatai i lapjdn éves szamldk szerint éves szdmlak szerint
| KWh 50, Ft 1 kWh 48,- Ft 1 kWh 48,- Ft
szemétszallitasi it T 176168, Ft 72264, Ft
dij ceszam éves szamlak szerint éves szamlak szerint
adatai alapjin
hu}ladektarolo L1 A L1 m
mérete
szemétszallitas 2 naponta 6 hé: hetente 7 hé: hetente
gyakorisdga P 5 hé: kéthetente 5 hé: 2 hetente
el6készitdben
dolgoz6 beosztott 93000,- Ft/hé 71800,- Ft/hé 36000,- Ft/hé
brutté illetménye
intézményi .
mitkodési napok 365 nap 1960£?£§:?E§1)181 217 nap
szdma P
(Whir}iuﬁeﬂoo | hitégep (CrownCool hiit6gép
alkalmazott gépek | ko tat(’)p(IMCMFIO) 260D (Electrolux 214 1)
tousa &P . I:: temes konvhaeé egyetemes konyhagép | egyetemes konyhagép
P %‘\//I 4750) P | (MAT750), darabols | (MA750), darabols
feltéttel (PSZK150) feltéttel (PSZK150) feltéttel (PSZK150)

A szamitas sordn minden adatot egységnyi termékhez rendeltem. Mivel a csomagolt

salata 280 g volt, célszeriinek itéltem ebben az esetben a csomagot egységnek venni.
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A sargarépdndl lehetett a koltségeket 1 kg tisztitott nyersanyagra vetiteni, mert a
csomagolt 200 g tomegl volt.

A konkrét szamitisok nem kovetelnek bonyolult matematikai miiveleteket, azokat
aranyparral jol fel lehet irni. A kovetkezOkben a szamitdsokat mutatom be csoportositva
€s intézményenként. Az els6 rész éltalanos adatokat tartalmaz, melyeket a kiillonboz6
z0ldségfélék koltségeinek szamitdsdndl felhaszndltam. Az elfkészité-helyiséget meg
kell vilagitni a munkavégzés idejére. Mivel nem rendelkezik kiillon mérédraval, csak az
Osszes teriiletet €s az elOkészitd alapteriiletét viszonyitva lehet meghatarozni a villamos
energia koltségét. A kovetkezd, altalanosnak mondhaté koltség a dolgozok munka-
bérébdl adodik. Itt nem csak a brutté bért kell figyelembe venni, hanem a munkéltatd
altal fizetett jarulékokat is, hiszen ezek is koltségek. A szemétszallitds 1 alkalomra jutd

koltségét az éves szallitasi gyakorisag segitségével lehet kiszamolni.

Szamitasok €és eredmények

Koérhaz | Iskola | Ovoda

a villamos energia éves dija az el0készité m2-re ardnyositva

151590, Ft/év/30 m* 8190,- Ft/év/20 m* 4447 - Ft/év/9 m*

a villamos energia az el6készitdben végzett munka ideje szerint

151590,- F1t/365 munkanap
(415,- Ft) felel meg 5 h napi
munkaidonek => 83,- Ft/1h

8190,- Ft/181 munkanap (45,-
Ft) felel meg 3,5 h napi
munkaidonek => 13,- Ft/1h

4447, Ft/217 munkanap (20,-
Ft) fele meg 1,5 h napi
munkaidonek => 14,- Ft /1h

1 dolgoz6 6sszes munkadrdjanak szdma éves szinten

2016 h/év

| 2016 h/év

| 1008 h/éy

éves brutt6 bér jarulékokkal

93000,- Ft/hé x 1,285 x 12
honap = 1434060,- Ft

71800,- Ft/ho x 1,285 x 12
honap = 1107156,- Ft

36000,- Ft/ho x 1,285 x 12
honap = 555120,- Ft

brutté bér jarulékokkal munkadrara vetitve

1434060,- Ft/év /2016 h/év =
711,- Ft/h

1107156,- Ft/év /2016 h/év =
549,- Ft/h

555120,- Ft/év / 1008 h/év =
551,- Ft/h

1 szemétszallitasra jutd koltség

1433465,- Ft/év / 182 alkalom
=>7876,- Ft

176168,- Ft/év / 34 alkalom
=>5181,- Ft

72264,- Ft/év / 38 alkalom =>
1902,- Ft
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Az aldbbi adatsorok mér a konkrét novények koltségvonzatait tartalmazzdk a kivélasztott
egység alapjan. A friss terméknél szdmolni kell a tisztitdsi veszteséggel is, ilyen a
csomagoltndl nem keletkezik. A tisztitds viz - és csatornakoltségének meghatarozasahoz
sziikségem volt a dolgozé termelékenységére, illetve az iizem dltal elfogadott mosds, mint
technoldgiai 1épés jellemzésére, amit az élelmezésvezetdk illetve a dolgozok mondtak el.
Utolso 1épésben a hulladékszallitds koltségét hatdroztam meg a tisztitdsi veszteség és a
tarol6 méretébdl kiindulva. Az egységre kiszamitott bekeriilési értéket, a viz — €s csatorna
koltségét, a villamos energia koltségét, a dolgozd bérkoltségét és a hulladékszallitas
koltségét Osszeadva megkaptam az Osszes koltséget, ami 280 g salata konyhakész
allapotdig felmertiilt. A csomagolt termékeknél al napos hiitétarolds koltségét és a zacsko
kinyitdsra forditott id6 alapjan szamitott bérkoltséget, valamint a csomagoléanyag

hulladékként valo elszéllitdsanak koltségeit hatdroztam meg.

Fejes saldta

Korhaz Iskola Ovoda

bekeriilési értéke

55,- /db | 90,- Ft/db | 85,- Ft/db

1 fej fejes saldta atlag silya

350 g | 350 g | 350 g

fejes salata tisztitasi vesztesége

10% | 10% | 10%

fejes salata nett6 tomege

350gx09=315g¢g | 350gx09=315g | 350gx09=315¢g
280 g tisztitott mennyiségre vonatkoztatva a bekeriilési érték
280 g/315 g x 55,- Ft = 280 g/315 g x 90,- Ft = 280 g/315 g x 85,- Ft =
49,- Ft/280 g 80,- Ft/280 g 76,- Ft/280 g
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Korhaz

Iskola

Ovoda

tisztité medence mérete, térfogata

400x400x250 mm, 40 dm’ =

500x500x300 mm, 75 dm’ = | 400x400x300 mm, 48 dm’ =
751 481 401
egyszerre felhasznalt viz mennyiségét
401 | 301 201
egyszerre tisztitott fejek szaima
100 db | 60 db 20 db
mosdsok szdma
2 | 2 3
1 db fejes saldta mosdsdhoz felhasznalt viz koltsége
2x401/100db x 540 Ft/m’ = | 2x301/60 db x 895 Ft/m’= | 3x201/20 db x 895 Ft/m’ =
0.4 Ft/db 0,9 Ft/db 2,7 Ft/db

villamos energia koltsége 1 orara, 1 fére 280 g-ra vonatkoztatva,
ismert az 1 h alatt 1 f6 4ltal megtisztitott saldtafejek szama

70 db/h x 350g = 24500g/h
280 g/24,5E g x 83,- Fi/h =
1,-Fi/280 g

50 db/h x 350g = 17500g/h
280 g/17,5E g x 13,- Ft/h =
0,2 Ft/280 g

30db/h x 350g=10500g/h
280 g/10,5E g x 14,- Ft/h =
0,4 Ft/280 g

dolgoz6 bérkoltsége 280 g-ra vonatkoztatva

280 g/24,5E g x 711,- Ft/h =
8,1 Fi/280 g

280 g/17,5E g x 549,- Ft/h =

280 g/10,5E g x 551,- Ft/h =

8,8 Ft/280 g

14,7 Ft/280 g

tisztitasi hulladékra esd szemétszallitasi koltsége 280 g
ismert a 350 g tisztitsi veszteségének térfogata (35 g => 0,07 dm’)

tisztitott mennyiségnél

1,1 m’-es hulladéktdroléba
550 kg fer
280 g-ra eso tisztitdsi
veszteség 0,031 kg
0,031 kg /550 kg x 7876,- Ft
=0,4Ft

4 m’-es hulladéktdroléba
2000 kg fér

0,031 kg /2000 kg x 5181,- Ft

1,1m3-es hulladéktdaroloba
550 kg fér

0,031 kg /550 kg x 1902,- Ft

= (0,08 Ft

=0,1 Ft

koltség+bérkoltség+szemétszallitdsi dij)

49,-+04+1+81+0, 4
=58,9 Ft/280 g

80,-+0,9+02+88 + 0,08
=90 Ft/280 g

76,- + 2,7+ 04 + 14,7 + 0, 1
=939 Ft/280 g
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Frissen vdagott, csomagolt saldta

Korhaz Iskola Ovoda
bekeriilési érték (280 g)
200,- Ft 210,- Ft 290,- Ft

1 zacsko felbontdsdra es6 bérkoltség (1 zacské 0,5 min)

0,5min/1hx711,-Ft/h=> 0,5min/ 1 hx 549,- Ft/h => 0,5min/1hx551,- Ft/h =>
5,9 Ft/zacsko 4,6 Ft/zacsko 4,6 Ft/zacsko

hiit6 bels6 mérete
ismert a doboz (300x400x110 mm) vagy csomag (230x250x50 mm) mérete

1330x1500x680 mm 505x1350x462 mm 530x880x460 mm

hiitébe féré csomagok szama
ismert, hogy 1 dobozban 4 csomag van

312.db 100 db 60 db

hiitétarolas koltsége 1 napra
ismert a hiitok aramfelvétele

5,3 kWh/24h x 50,- Ft/kWh = | 2,9 kWh/24h x 48,- Ft/kWh = | 0,6 kWh/24h x 48,- Ft/kWh =

265,- Ft/nap 139,2 Ft/nap 28,8 Ft/nap
hiitétarolds koltsége 1 csomagra vetitve
265,- Ft/nap /312 db = 139,2 Ft/nap / 100 db = 28,8 Ft/nap /60 db =
0,9 Ft/db 1,4 Ft/db 0,5 Ft/db

1 csomagra es6 szemétszallitas koltsége
ismert 2 zacsko iires térfogata (0,09 dm”)

1,1 m’—es hulladéktdroléba 4 m’—es hulladéktdroloba 1,1 m’—es hulladéktdroléba
24444 db fér 88889 db fér 24444 db fér
1db /24444 db x 7876,- Ft= | 1db /88889 db x 5181,- Ft= | 1db /24444 db x 1902,- Ft =
0,3 Ft/zacsko 0,06 Ft/zacsko 0,08 Ft/zacskd

280 g (1 zacsko) Osszes koltsége (bekeriilési érték+ bérkoltség+villamos energia
koltsége+szemétszallitasi koltsége)

200+ 59+09+0,3=207,1 210+ 4,6+ 1,4+ 0,06 = 290 + 4,6 + 0,5+ 0,08 =
Ft/280 g 216,1 Ft/280 g 2952 Ft/280 g

A sargarépa koltségvonzatanak kiszdmitdsa eltér az el6z6tol €s az intézmények tevékeny-
ségeiben is van kiilonbség, ami befolyasolja a koltségeket. Ebben az esetben a tisztitas,
darabolés torténhet kézzel, vagy géppel. A kérhdz koptatét-gépet haszndl, majd az ebbdl
kivett nyersanyagot utantisztitjak. A masik két intézménynél kézi erdvel tavolitjak el a

héjrészt. A daraboldst mindharom iizem ugyan olyan berendezéssel végzi.
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Friss sdrgarépa

Kérhaz Iskola Ovoda
bekeriilési értéke
65,- /kg 160,- Ft/kg 100,- Ft/kg
tisztitasi veszteség atlagértéke
20% 20% 20%
1 kg tisztitott répa bruttd tomege
1,25 kg 1,25 kg 1,25 kg
1 kg tisztitott mennyiségre vonatkoztatva a bekeriilési érték

1,25 kg x 65,- Ft = 81,2 Fukg | 1,25 kg x 160,- Ft = 200 Fi/kg | 1,25 kg x 100,- Ft = 125 Fi/kg

mosdshoz és utébmosashoz felhaszndlt viz koltsége

1 kg tisztitott x 1 | x 540 Ft/m’

(1,25 kg tisztitatlan x 11 +1

= 0,5 Ft/k: (1,25 kg tisztitatlan x 1 1+1 kg
( s vizsatik : lgt congl | K8 tisatitott x 1 1) x 895 Fi/m’ | tisztitott x 1,5 1) x 895 Ft/m’ =
L VleSZP S = 1,8 Ft/kg 2,2 Ft/kg
eltiintetve)

villamos energia koltsége 1 h-ra, 1 kg-ra vonatkoztatva,
ismert az 1 h alatt 1 f6 4ltal megtisztitott, feldarabolt sdrgarépa mennyisége

1 kg/16 kg/h x 83,- Ft/h = 1 kg/9 kg/h x 13,- Ft/h = 1 kg/5 kg/h x 14,- Ft/h =
5,2 Ft/kg 1,4 Ft/kg 2.8 Ft/kg
dolgoz6 bérkoltsége 1 kg-ra vonatkoztatva
1 kg/16 kg/h x 711,- Ft/h 1 kg/9 kg/h x 549,- Ft/h = 61 ,- 1 kg/5 kg/h x 551,- Ft/h =
=44 4 Ft/kg Ft/kg 110,2 Ft/kg

ismert az 1,25 kg t

tisztitasi hulladékra es6 szemétszallitisi koltsége 1 kg t

isztitdsi veszteségének térfogata (250 g => 0,4 dm’)

isztitott mennyiségnél

1,1 m’-es hulladéktdroléba
687 kg fér

1 kg-ra esd tisztitdsi veszteség

0,031 kg

0,25 kg / 687 kg x 7876,- Ft =

4 m’-es hulladéktdroléba
2500 kg fér

0,25 kg /2500 kg x 5181,- Ft =

2,9 Ft

0,5 Ft

1,1m3-es hulladéktdaroloba
687 kg fér

0,25 kg /687 kg x 1902,- Ft =
0,7 Ft

gépi tisztitas

ismert a gép kapacitdsa, menetideje, aramfelvétele, vizfelhasznélasa

viz: 6 min/adag x 6 l/min x
1,25 kg / 10 kg/adag = 4,5
/1,25 kg
4.5 x 540 Ft/m’ = 2.4 Ft/kg
villamos energia: 6 min/ 1 h
x0,3kWhx 1,25 kg/ 10 kg x

50 Ft/kWh = 0,2 Ft/kg
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Korhaz

Iskola

Ovoda

gépi darabolas

ismert a gép kapacitdsa és dramfelvétele

1 kg 7150 kg/h x 0,6 kWh x 50
Ft/kWh = 0,2 Ft/kg

1 kg /150 kg/h x 0,6 kWh x 49
Ft/kWh = 0,2 Fi/kg

1 kg /150 kg/h x 0,6 kWh x 49

Ft/kWh = 0.2 Fi/kg

1 kg Osszes koltsége (bekeriilési érték+tisztitdshoz hasznilt viz koltsége+villamos energia

koltség+bérkoltség+szemétszallitasi

dij)

81,2+ 0,5 +2,4+ 5,2 + 0,2 +
44,4 + 2,9 =136,8 Ft/kg

200,- + 1,8+ 1,4+ 0,2 + 61
+ 0,5 =264,9 Ft/kg

125,-+22+28+02+

100,2 + 0,7 =231,1 Ft/kg

Frissen vdgott, csomagolt sargarépa

Koérhaz Iskola Ovoda
bekeriilési érték (1 kg = 5 csomag)
700,- Ft /kg 1000,- Ft/kg 900,- Ft/kg

5 zacsko felbontdséra esd bérkoltség (1 zacské 0,5 min)

05min/1hx5dbx711,-
Ft/h => 29,5 Ft/ 5 zacsko

0,5min/1hx5dbx549,-
Ft/h => 23 Ft/ 5 zacsko

0,5min/1hx5db551,- Ft/h
=> 23 Ft/ 5 zacskd

hiito belsd mérete

ismert a doboz (300x400x110 mm) vagy csomag (180x150x50 mm) mérete

1330x1500x680 mm 505x1350x462 mm 530x880x460 mm
hiitébe féré csomagok szdma
ismert, hogy 1 dobozban 6 csomag van
468 db 150 db 90 db

htitétarolés koltsége 1 napra
ismert a hiitk dramfelvétele

5,3 kWh/24h x 50,- Ft/kWh =

2,9 kWh/24h x 48,- Ft/kWh =

0,6 kWh/24h x 48,- Ft/kWh =

265,- Ft/nap 139,2 Ft/nap 28,8 Ft/nap
hiitétarolds koltsége 5 csomagra vetitve
265,- Ft/nap /468 db x 5 db = | 139,2 Ft/nap / 150 db x 5db = 28,8 Ft/nap /90 db x 5 db =
2,8 Ft/kg 4.6 Ft/kg 1,6 Ft/kg

5 csomagra esd szemétszallitas koltsége
ismert 1 zacsko iires térfogata (0,03 dm”)

1,1 m’—es hulladéktdroléba

4 m’—es hulladéktdroléba

1,1 m’—es hulladéktdroléba

36667 db fér 133333 db fér 36667 db fér
5db /36667 dbx 7876,- Ft= | 5db/ 133333 dbx5181,- Ft | 5db/36667 dbx 1902,- Ft =
1,1 Ft/kg = 0,2 Ft/kg 0,3 Ft/kg
1 kg Osszes koltsége (bekeriilési érték+ bérkoltség+villamos energia koltsége+szemétszallitdsi
koltsége)
700 + 295+ 2,8+ 1,1 = 1000 + 23 + 4,6 + 0,2 = 900 + 23 + 1,6 + 0,3 =
733,4 Ft/kg 1027,8 Ft/kg 924,9 Ft/kg
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6 Megbeszélés

6.1 A tarolasi kisérlet

A teljes antioxiddns-kapacitds vizsgdlatakor az 15. dbra, 20. dbra, 25. dbra alapjan
szembetlind hasonlésdg, hogy mindharom esetben a mddositott atmoszférdji csoma-
goldsbdl szarmazé friss minta alacsonyabb szabadgyokfogd kapacitdssal birt, mint a
kiskereskedelembdl szdrmazo, ekkor még csak mosott minta. A tarolds soran és az id6
elore haladtdval minden esetben csokkenés volt tapasztalhatd, de eltérd mértékben.
A legmagasabb antioxidans-kapacitdst friss mintdban a kdposztdban (105 1%) mértem,
ettdl alig kevesebbet a maddrsalataban (103 1%) és a fejes saldtdban (96 1%). Khanam és
munkatérsai hasonlé eredményt kaptak, bar a Brassicae csalidbol nem a fejes kdposztat
vizsgaltdk, de a novénycsalddok Osszehasonlitdsa sordn a Brassicae antioxidans aktivi-
tdsa magasabb volt, mint az Asteraceae csalddé. (Khanama et al.,2012) A csomagolt
termékek friss mintdi ellenben 40-50 1% kozti antioxidans—kapacitdssal rendelkeztek.
A 3. napra a folpack csomagoldsu kdposzta 6 °C-os mintdja tobb mint felét vesztette el
antioxidans-kapacitdsdnak, a fejes saldta és a madarsalata ugyanilyen mintdindl ez a
csokkenés kisebb ardnyu volt. Magasabb hémérsékleten mindhdrom esetben a csokke-
nés nagyobb mérvii volt. A 9. napon a 6 °C-os mintdkban folpack csomagolds esetén a
madarsaldta Orizte meg leginkdbb antioxiddns-kapacitdsat, amely a felére csokkent
(49 1%), ezt a fejes saldta koveti, melyben a csokkenés kb. 80%-os volt (20 1%), és a
legnagyobb valtozast a kdposztandl mértem (13 1%). A friss mintdhoz képest minden
mérési idoben €s tdroldsi homérsékleten szignifikdns volt a kiilonbség, illetve sok
esetben az azonos hofokon tarolt mintak kiillonb6zd tdrolasi idopontjainak értékei is
szignifikancidt mutattak. (2. melléklet, 3. melléklet, 4. melléklet) A mddositott
atmoszféraju csomagoldsban 1évo novények ugyan alacsonyabb antioxiddns-kapacitast
mutattak a friss mintaban, azonban ezt a tarolds soran nagy részben meg0rizték.

A kaposzta 6 °C-os mintdi csak a 6. napon mutattak szignifikdns kiilonbséget a friss
minta értékéhez képest. A kezdeti 40 1%-os szabadgyok gitlds a 6. napon csokkent,
majd a 9. napon 6 °C-os mintandl djra 40 1% lett. Magasabb homérsékleten folyamatos
kismértékli csokkenést figyelhetiink meg, a 9. napon 20 °C-os mintdnal ez 35 1%-ot

eredményezett.
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A madarsalata és a jégsaldta mar nagyobb véltozdst mutatott. A madarsaldta 50 1%-os
antioxiddns-kapacitdsa 6 °C-on 47 [%-ra, 12 °C-on 41 [%-ra csokkent a 9. napra.
A 20 °C-on téarolt mintdnk a 6. napra tonkrement. A frisshez képest a 6 °C-on térolt
mintdk esetén csak a 6. napon tudtam statisztikai kiilonbséget kimutatni.

A jégsalata kezdeti 41 1%-os antioxiddns kapacitdsa 6 °C-on megmaradt a 9. napig
(40 1%), azonban a 20 °C-os tarolast rosszul tirte (9. nap 4,2 1%). Szignifikanciit a
20 °C-os mintédk és a 9. nap 12 °C-os mintdja esetében lehetett kimutatni a frisshez képest.
A két csomagolast 6sszehasonlitva kevés kivételtdl eltekintve, melyek a fejes saldta és
jégsaldta Osszevetésében adddtak, az antioxidans-kapacitds értékek kozott szignifikan-
sak voltak a kiilonbségek.

Amennyiben a hdmérséklet valamint a taroldsi id0 és az antioxidans-kapacitds Ossze-
fliggését vizsgaljuk, a salatdndl és a kdposztandl egyik paraméterrel sem volt megfigyel-
hetd, mig a madarsalata esetében a taroldsi homérséklet szignifikdns, er0s negativ
korreléaciét adott (r= -0,578, p=0,014). (5. melléklet, 6. melléklet, 7. melléklet) Ez az
eredmény részben megegyezik Serea és munkatdrsai vizsgdlati eredményével, akik a
kiilonbozd saldtaféléknél mas-mds korreldcidt taldltak a tdroldsi id6 és homérséklet
tekintetében. (Serea et al.,2014)

Az aszkorbinsav, mint nem enzimatikus antioxidans, szintén eltér6 modon valtozott
novényenként, azonban itt is igaz, hogy a modositott atmoszféraji csomagoldsban 1€vo
z0ldségek jobban megodrizték ezt a komponenst. (13. dbra, 18. dbra, 23. dbra) Ez egybe-
vag Martinez—Sanches vizsgdlati eredményével. (Martinez-Sanchez et al.,2006)

A legalacsonyabb aszkorbinsav tartalmat a fejes saldta (5,7 mg/100g) és a jégsalata
(4,6 mg/100g) esetében mértem a friss mintdkndl. A legmagasabb értéket a frissen
vagott, csomagolt kiposztidban (60 mg/100g), majd a kiskereskedelembdl szarmazd
madarsalatdban (48 mg/100g) és kdposztdban (47 mg/100g) kaptam. Ez kismértékben
eltér az USDA altal megadott C-vitamin értékektdl, ahol a fejes salata 3,7 mg/100g, a
jégsaldta 2,8 mg/100g, madarsaldta 38,2 mg/100g, a kaposzta 36,6 mg/100g, amit
esetlegesen a kiilonb6z0 eredet is okozhat. (USDA,2011) A MAP csomagolasi madar-
saldtdban (25 mg/100g) mért mennyiség is egy nagysiagrenddel nagyobb volt a fejes
vagy jégsalataétol. A vizsgdlt zoldségek koziil a salatardl €s a kdposztirél ugyanaz
mondhat6 el, a MAP csomagoldsti jobban megdrizte aszkorbinsav tartalmat, mint a

folpack csomagoldsi. A madérsalatindl nem ilyen egyontetliek az eredmények.
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A saldtdndl a két tipus kozott szdmottevd kiilonbség nincs. A folpack csomagoldsu
mintdkban a 3. napra minden tdroldsi homérsékleten szignifikdnsan csokkent az
aszkorbinsav tartalom a friss mintdhoz viszonyitva, a hodmérséklet novekedésével ez a
csokkenés intenzivebb volt. (2. melléklet, 3. melléklet, 4. melléklet) Serea és munkatarsai
a fejben tarolt salatdknal szintén ezt allapitottdk meg. (Serea et al.,2014) A legnagyobb
ardnyd csokkenés 20 °C-on kovetkezett be. A moddositott atmoszférdji csomagoldsnél
csak a 20 °C-os mintandl tapasztaltam szignifikdns csokkenést. Igaz a megdllapitds, hogy
a hiitott tarolas kisebb veszteséget eredményez.

A 6. napon a frissen vagott, csomagolt salata 6 °C-on és 12 °C-on a frisstdl alig kisebb
aszkorbinsav tartalommal rendelkezett, mig a 20 °C-on tdrolt mintdban a mennyiség
tovabb csokkent. Ugyanebben az id6pontban a fejes saldta 6 °C-on és 20 °C-on tarolt
mintdiban tovabb csokkent az aszkorbinsav mennyisége, mig a 12 °C-os mintdban a 3.
naposhoz képest szignifikdnsan nétt. A 6. napon az aszkorbinsav mintegy 70%-kal volt
alacsonyabb, ami sokkal magasabb, mint a Serea-ék dltal az egész fejben mért 15%-os
csokkenés. (Serea et al.,2014) A 9. napra a 6 °C-os fejes saldta minta 1 mg/100g, mig a
jégsalata 4,3 mg/100g aszkorbinsav tartalommal rendelkezett. A két csomagoldsi mod
kozott a 3. és a 9. napon minden esetben szignifikdns volt a kiilonbség, a 6. napon csak a
6 °C-os mintdk mutattak ilyen kiillonbséget.

A kdposzta esetében a MAP csomagoldsu friss mintdban magasabb volt az aszkorbinsav
tartalom, mely szignifikdnsan csak a 6. naptdl csokkent, bar ez a csokkenés kisebb
mértékll volt, mint a folpack csomagoldsindl. A MAP csomagoldsban tarolt mintdknal a
6. napon a legalacsonyabb aszkorbinsav tartalmat a 6 °C-os minta, mig legmagasabbat a
20 °C-os minta mutatta. A 9. napon mindhdrom hdOmérséklet mintdjdban 50 mg/100g
koriili értéket mértem. A folpack csomagolds esetében a 3. nap 20 °C-os mintdja
tartalmazta a legkevesebb aszkorbinsavat €s 1ényegében ez a mennyiség maradt meg a
tovabbi tarolas alatt mindharom hofokon (9. nap 6 °C-os minta 9 mg/100g) Ez a csokke-
nés minden esetben szignifikdns kiilonbséget jelentett a friss mintdhoz képest.
A csomagoldsokat 6sszehasonlitva a 3. nap 6 °C-os mintdi kivételével az Osszes tobbi
esetben szignifikanciat dllapitottam meg az aszkorbinsav tartalom tekintetében.

A maddarsaldta az eldzoekhez képest masképp viselkedett. A MAP csomagoldsi minta
kezdetben csak a fele aszkorbinsav mennyiséget tartalmazta, mint a kiskereskedelmi

minta. Ilyen irdnyd eltérés a 3. napon a 6 °C-os mintdkndl fedezheté még fel, bar a
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kiilonbség csekély, aztdn a hOmérséklet novekedésével €és az id0 haladtdval a viszony
megfordult, a 9. napon a folpack csomagoldsi 12 mg/100g, a MAP csomagoldsu
33 mg/100g aszkorbinsavat tartalmazott. A folpack csomagoldsndl minden mérési
idépontban és minden homérsékleten statisztikai kiilonbség volt a friss mintdhoz képest,
mig a MAP csomagolds érdekessége, hogy a 12 °C-os mintdk 3. és 6. napon
szignifikdnsan nagyobb aszkorbinsav mennyiséget tartalmaztak, mint a friss. Hasonl6
novekedést mértek Santos és munkatarsai is. (Santos et al.,2012) A kiilonb6zo
csomagoldsi mintdkat hasonlitva, minden tdroldsi homérsékleten, minden mérési
idopontban szignifikans kiilonbség volt az aszkorbinsav mennyiségében, a friss és a 3
napos 6 °C-os mintdndl a folpack csomagoldsi mutatott magasabb értékeket, a tobbi
esetben a MAP csomagol4su.

Amennyiben az aszkorbinsav és a tdroldsi paraméterek Osszefiiggéseit vizsgaljuk, (5.
melléklet, 6. melléklet, 7. melléklet) lithat6, hogy a saldta esetében erdsen korreldl
(tarolasi 1do: r= -0,536, p= 0,016, taroldsi hdmérséklet: r= -0,762, p= 0,0). A kaposztinal
€s a maddrsalatdndl nem taldltam statisztikai Osszefiiggést, azonban mindenképpen
hatdssal van r4, mint ahogy azt Lamikanra és munkatarsai is igazoltdk. (Lamikanra,2002)
A kifejlett saldta leveleiben az aszkorbinsav valtozds mar nem fiiggetlen a hdmérséklettdl,
mig a Spinardiék éltal vizsgalt baby levelek esetében igen. (Spinardi et al.,2010)

Az antioxiddns karakterisztikdval is rendelkezd zold szintest mennyisége a maddarsalatat
kivéve a tobbi zoldségnél 10 ug/mg alatt maradt. (26. abra, 27. dbra) A friss mintdk
esetében a fejes saldtdban 8,5 pg/mg, mig a jégsalatdban csupan 2,2 ug/mg mennyiséget
mértem, amely valdszinilileg a fajtabeli kiillonbségbdl adédik.(16. dbra, 17. dbra) Ennek
ellentétét mérték Witkowska és munkatarsa. (Witkowska and Woltering,2010)

A képoszta kiskereskedelmi valtozata 1,9 ug/mg és frissen vagott, csomagolt valtozata
0,3 ug/mg klorofill tartalommal rendelkezett.(21. dbra, 22. dbra) A valtozasok saléta
esetében hasonléak a kordbbi megéllapitisokhoz, miszerint a klorofill degradacid
magasabb hdmérsékleten fokozottabb. A kédposzta esetében a MAP csomagolastindl volt
magasabb a klorofill tartalom, mely az id0 elére haladtdval csokkent, de a hdmérséklet
emelkedése nem hatdrozott meg egyértelmi tendenciat. A madarsalata klorofill tartalma
az eldzbekhez képest jelentds, a friss mintdkban 47 ug/mg é€s a MAP-nal 39 ug/mg volt.
A folpack csomagoldsndl az id0 egyértelmii csokkenést okozott, mig a homérséklet

emelkedése nem volt teljesen egyonteti. A 3. és a 9. nap 12 °C-os mintdi ugyanezen idok
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6 °C-os mintaihoz képest magasabb értéket mutattak, az eltérés a 9. napon szignifikans
volt. (2. melléklet, 3. melléklet, 4. melléklet) A 9. napra a 6 °C-on tdrolt minta 14 ug/mg,
a 12°C-on tarolt minta 21 pg/mg klorofillt tartalmazott. A 20 °C-os mintdkndl a
csokkenés intenzivebb volt, és sargds elszinezddést figyeltem meg. Ezt az elszinezddést
vizsgélta és bizonyitotta optikai mddszerekkel Giovenzana. (Giovenzana,2012) A MAP
csomagolasndl a mintdk mind a 3. napon, mind a 6. napon magasabb klorofill tartalommal
rendelkeztek 6 °C-os, illetve 12 °C-os tarolasi homérsékleten, minta a friss. A MAP
csomagolasu eredményei jobban hasonlitanak Spinardi €s Ferrante vizsgalatdhoz, bar
jelen esetben mindkettd ugyanolyan sotétben volt tarolva. (Spinardi and Ferrante,2012)
A folpack csomagolésu esetében nem, mig a MAP esetében hasonl6 tendenciét figyeltem
meg a klorofill mennyiségének valtozdsaban, mint Ferrante és munkatarsa. (Ferrante and
Maggiore, 2007) A klorofill-a és klorofill-b arany, a kdposztat kivéve, megkozelitden 3:1,
a kdposztandl a klorofill-b volt jelen nagyobb mennyiségben, nem igazolddott a Nyitrai és
Solti 4ltal is leirt, dltaldnosan elfogadott ardny (Nyitrai és Solti,2011) A tarolasi idd és a
taroldsi hdmérséklet valamint a klorofill-a és a klorofill-b eltérd médon korreldlnak a
kiilonbozé novényeknél. (5. melléklet, 6. melléklet, 7. melléklet) Mindkét tarolasi
paraméter erds Osszefliggést mutat a klorofill-a-val a maddrsaldtdnal (taroldsi idd: r= -
0,559, p= 0,018, tirolasi hdmérséklet: r= -0,597, p= 0,01). A salatdanél hasonldéan erds
kapcsolat mutatkozott a taroldsi paraméterek és mindkét klorofill tipus kozott (tarolési 1d6
- klorofill-a: r=-0,486, p= 0,031, taroldsi hdmérséklet: r= -0,533, p= 0,017 és tarolasi id6
- klorifill-b: r= -0,483, p= 0,033, taroldsi homérséklet: r= -0,567, p= 0,01). A még
fejlodésben 1évo saldta leveleknél Spinardiék nem taldltak Osszefiiggést. (Spinardi et
al.,2010) A képoszta esetében sem az idd, sem a homérséklet nem volt szignifikdns
Osszefiiggésben a kiilonboz6 klorofill tipusokkal.

Az enzimatikus antioxiddnsok kozé sorolt peroxiddz enzim jol jellemzi a novény
légzésaktivitasat. A vizsgdlat sordn kiilon mértem a citoszolban oldott és a sejtfalhoz
ionosan kotott izoenzim formakat. (14. abra, 19. dbra, 24. dbra) A ndvények itt is eltéréen
viselkedtek a tarolds sordn, és mar a friss mintdk kozott is nagysidgrendbeli kiilonbségek
voltak. Azt sem lehet kijelenteni, hogy minden esetben a kotott forma aktivitidsa volt az
alacsonyabb. Ami latszik, hogy a tdrolasi id0 és a taroldsi hdmérséklet is befolyésolja
mind az oldott, mind a kotott forma aktivitdsat. A fejes saldta esetében a friss minta oldott

izoenzim aktivitdsa 76 U/g, a kotott formaé 72 U/g. Amig a kotott forma a frisshez képest
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a 3. napra szignifikdnsan lecsokken, bar ebben az estben is a 3. és a 6. napon 12 °C-on
van egy csekély emelkedés a 6 °C-os mintdkhoz képest, addig az oldott formdji izoenzim
3. napra 12 °C-on nem kis mértékben megemelkedik. (2. melléklet, 3. melléklet, 4.
melléklet) A 9. napra a 6 °C-os taroldsi homérsékleten az oldott forma 13 U/g, a kotott
forma 6 U/g enzimaktivitdst mutatott. A mutatja a két enzimforma kiillonbségének
novekedését, majd csokkenését a taroldsi id6 €s homérséklet fiiggvényében. A jégsalita
esetében a friss mintdban mindkét izoenzim forméanal 39 U/g enzimaktivitist mértem.
Magasabb hémérsékleten és a tarolds végén a kotott forma keriilt csekély mértékben
tulsulyba. Az értékek a szolubilis izoforma esetében folyamatosan csokkentek, a friss
mintdhoz képest minden esetben szignifikans a kiilénbség. A 9. napon a 6 °C-0s mintdban
az oldott izoenzim aktivitdsa 20 U/g. A kotott forma a 3. és a 6. napon szignifikdnsan
csokkent, majd a 9. napon a 6 °C-os minta kotott izoenzim aktivitdsa 39 U/g. A fejes
kaposzta mindkét csomagolasi formdjanal a szolubilis izoforma aktivitdsa nagyobb volt,
mint a kotott formdé. Ez a taroldsi kisérlet sordn nem vaéltozott, csak a kiillonbségiik
csokkent. A folpack csomagoldsundl a kotott forma a 3. s 6. napon a hdmérséklet
novekedésével csokkent, majd a 9. napon 12 °C-on és 20 °C-on megnovekedett. Az oldott
forma hasonléan viselkedett. A MAP csomagoldsban 1év6 novény kotott izoenzim
formdja a taroldsi homérséklet novekedésével és az idd eldre haladtidval csokkent. Ezzel
szemben az oldott izoenzimforma aktivitdsa a 3. tdroldsi napon 6 °C-on és 12 °C-on
jelentésen megndtt, majd csokkenni kezdett. Ez a kiugrds szignifikdns kiilonbséget jelent
a frisshez képest és az ezekhez viszonyitott késobbi paramétereknél ugyanez a
szignifikdns kiilonbség all fonn. A moédositott 1égtérosszetételii csomagolasban 1évo
mintaknal nem volt szignifikdns kiilonbség a friss mintdhoz viszonyitotton kiviil.

A maddrsaldta az eldzdektdl eltérden viselkedett. Mér a friss mintdkban is a kotott
izoenzimformdk voltak a magasabb aktivitdstak. (24. dbra) A folpack csomagolasnél ez
az arany a 3. napra megfordult és csak 6. nap 12 °C-os mintdjat6l mutatta a friss
mintdéhoz hasonl6 eltolédast. A MAP csomagoldsban 1évé maddérsaléta friss mintdjdhoz
képest a késObbi idépontokban és tarolasi hdmérsékleteken tobbszor valtozik a szolubilis
és a kotott enzimforma egymadashoz valé viszonya. A csomagoldsok kozott egyik
novénynél sem tudtam minden esetben szignifikans kiilonbséget kimutatni. Amennyiben
a peroxiddz enzim két izoformédja és a taroldsi paraméterek kozott keresiink Osszefiiggést,

azt tapasztaljuk, hogy a taroldsi hdmérséklet minden esetben korrelél a szolubilis forma
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enzimaktivitdsaval, a kapcsolat erds. (5. melléklet, 6. melléklet, 7. melléklet) Ez a saléta
esetében r= -0,524, p= 0,019, a fejes kdposzta esetében r=-0,47, p= 0,038, a maddrsaléta
esetében r= -0,554, p= 0,019 értéket jelent. A kotott izoenzim forma esetében a tarolasi
homérséklet csak a salatandl mutatott kapcsolatot (r= -0.53, p= 0,018) A tarolasi id6t
nézve Osszefiiggést csak a salata esetében taldltam, de ennél a novénynél a hdmérséklet €s
a kotott izoforma kozotti korrelécio is erds (r=-0,486, p=0,031).

A novények eltéré moédon reagdltak a taroldsi idé hosszéra €s a taroldsi hdmérsékletekre.
Ugyanakkor a kapcsolatot nem csak e két taroldsi tényezd esetében érdemes vizsgalni.
A tobbi, dltalam vizsgdlt paraméter is, novényenként eltéréen, mutat statisztikai
kapcsolatot. Saldta esetén csak a klorofill-a mennyisége volt korreldltathaté az
antioxidans-kapacitds értékével (r= 0,591, p= 0,007), a kdposztandl €s a madarsalatanal
ilyen Osszefiiggést nem taldltam. (5. melléklet, 6. melléklet, 7. melléklet)

A bioldgiai indikatorok (POD izoenzim aktivitdsai) koziil a saldtdnal mindkettd pozitiv
korrelaciét mutatott az aszkorbinsav mennyiségével (POD szolubilis — r= 0,556,
p= 0,012, POD kotott — r= 0,662, p= 0,002), mig a klorofill-a, klorofill-b az oldott
formaval korreldlt (klorofill-a — r= 0,629, p= 0,004, klorofill-b — r= 0,611, p= 0,005).
A madarsalatindl mindkét izoenzim forma Kkorreldciét mutatott a klorofill-a
(POD szolubilis — r= 0,798, p= 0,0, POD kétott — r= 0,579, p= 0,013), a klorofill-b
(POD szolubilis — r= 0,723, p= 0,001, POD kotott — r= 0,531, p= 0,025), az
aszkorbinsav (POD szolubilis — r= 0,604, p= 0,009, POD kotott — r= 0,569, p= 0,015)
esetében. Ugyanakkor az antioxiddns-kapacitds értékkel nem tudtam szignifikdns
Osszefiiggést kimutatni. A saldtdndl az aszkorbinsav tartalom és a klorofill-b tartalom is
kapcsolatot mutatott (r= 0,580, p= 0,008). A maddrsaldtdnal erds kapcsolatot taldltam az
aszkorbinsav — €s a klorofill tartalom kozott (klorofill-a: r= 0,796, p= 0,0, klorofill-b:
r= 0,769, p= 0,0). (5. melléklet, 7. melléklet) Képosztandl a paraméterek kozott csak az
aszkorbinsav mennyisége €s az antioxidans-aktivitds korreldlt (r= 0,635, p= 0,003)
(6. melléklet), mely hasonlé eredmény, mint a Martinez-Sdnchez és munkatarsai altal
vizsgélt Diplotaxis tenuifolia novénynél, amely szintén a Brassicae csalddba tartozik.
(Martinez-Sanchez et al.,2006)

Minden vizsgalt novény esetében a leszedést kovetden az addig viszonylag CO, dus
O,-ben szegény kornyezetbdl a sejtek egy O, dus kornyezetbe keriilnek, melyre intenziv

1égzéssel reagdlnak, mint stresszhatdsra. A darabolds is stresszornak tekinthetd.
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(Harrach,2009) Ugyanakkor a mddositott 1égterli csomagoldsnak az a szerepe, hogy a
tarolhatosagot novelje a 1égzésintenzitds csokkentésével, amit a csokkentett O, mennyi-
séggel érnek el.

Fogyasztoként vizsgdlva a termékeket, csak a latvany esetlegesen illat, iz alapjan lehet
donteni a fogyaszthatdsagrol. A madarsalata esetében az elektronikus orral végzett olasz
vizsgalat hasonlé eredményeket mutatott, mint a sajat tapasztalatom. A termék illata a 3.
napon 6 °C-on madr vesztett a ,,frissességébol”. A 20 °C-on tdrolt minta a 3. napon
ugyan olyan kellemetlen szagu volt, mint a 9. napon a 6 °C-os. (Giovenzana,2012)

Mint ahogy Jeffery és munkatérsai is leirtdk, a sajat vizsgdlati eredményeim szerint is, a

bioaktiv anyagok mennyisége, intenzitdsa novényenként véltozo. (Jeffery et al.,2003)

6.2 Kozétkeztetés és koltségszamitas

Az éltalam vizsgalt kozétkeztetd tizemek mintegy 75 %-a dnkormdanyzati tulajdonu volt
€s majd ugyan ilyen ardnyban az intézmény sajit miikddtetésébe tartozott (29. dbra). Kis
hényaduk mikodott talaldkonyhaként (31. dbra) szemben az OETI vizsgilataiban
szereplékkel. (OETI,2013a) (OETL2009) Korcsoportot tekintve az dltaldnos iskoldk
adagszama volt a legnagyobb, melyet a bolcsdde és 6voda kovetett. (30. dbra)
Etlapforma szempontjabdl a kotott étlap volt a domindns, mely nem biztosit vilasztdsi
lehetdséget. Ezzel a gyermekek esetében az objektiv sziikségletek jobban biztosithatok,
ugyan akkor az id6sebb korcsoportokndl nincs vélasztdsi szabadsdg, mely 0szténodz-
hetné Oket a szervezett élelmezés igénybevételére. (NSW,2011) A dolgozok Osszetételét
nézve mintegy 70%-uk szakképzetlen, koziiliik keriilnek ki az eldkészitést végzok is.
(32. dbra) A koltségelemzés adatgytijtésekor kideriilt, hogy a konyhdk szakképesitést
nem igényl0 munkakor betoltésére kozfoglalkoztatdsi jogviszonyt létesithetnek. Ez a
munkaviszony egy sajatos formdja, melynek célja a foglalkoztatott vissza illetve
bekeriilése az elsddleges munkaerOpiacra. Flleg a hatranyos helyzetli 4llaskeresdk
hatdrozott ideju foglalkoztatdsa, ami lehet rovid (max. 4 hénap 4 éra/nap), vagy hosszu
(max. 12 hoénap 6-8 o6ra/nap). Ez hasonlé kérdéseket vet fel, minta Saada-ék A4ltal
Malajzidban leirtak, hogy a higiénés ismeretek, az esetleges gyakori munkaerdvaltasbol
adddoan, megfeleloek-e. (Saada et al.,2013) Hazdnkban sem felndtt, sem didk
onkéntesek nem dolgoznak az élelmezési iizemekben, igy azok a problémdk nem

meriilnek fel, mint Norvégia, vagy Nyugat-Ausztralia esetében. (Bromley,2013) (Holthe
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et al.,2011) Az ilizemek féleg nem tisztitott nyersanyagot haszndlnak, ami esetlegesen
novelheti az Owda éltal vizsgdlt élelmiszerbiztonsdgi kockdzatot. (Owda,2014)
Hazéankban az altalanos gyakorlat, hogy a zoldségeket vizzel mossak, szemben a brazil
gyakorlattal, bar arra nincs szabdly, hogy ezt hogyan kell kivitelezni. (Bachelli,2014)
A gyermekélelmezésben minden esetben a leggyakoribb kindlast figyelembe véve, tobb
intézménynél csak hetente tobbszor adnak szeletelt nyers zoldséget (33. dbra), ami az
OETI vizsgdlataihoz hasonlé. (OETI2013b,2009) Ezaz eredmény Gubbels és
munkatarsainak 6vodaban végzett vizsgdlati eredményeivel is hasonlatos. (Gubbels et
al.,2014h) A vizsgdlatom idején hatdlyban 1év0 ajinlds értelmében (OTH,2011) az
ovoddkban, ahol 3x-i, és a bolcsddékben, ahol 4x-i étkeztetés van, a 2, illetve 3 zoldség-
gylimolcs adagbdl naponta legaldbb egyszer nyersen kell azt biztositani. A heti
tobbszori kindlds akar elég is lehet, ha a fennmaradé idészakban valtozatosan biztositani
tudjak az élelmezési lizemek a gylimolcsot.

Salédtapult illetve egyéb valasztisi lehetdség csak 1 intézményben volt, pedig ezzel
lehetne 6sztonozni a fogyasztdkat a gyakoribb fogyasztdsra, mint ahogy Lachet-ék
vizsgdlati eredményei is mutattdk. (Lachat et al.,2009) Frissen végott, csomagolt
salataféléket kevés élelmezési lizem hasznal és Ok is ritkdn, (34. dbra) sok esetben az ara
miatt (35. dbra). Néhdny vélasz a kozbeszerzési kotelezettséget jeldlte, ami miatt nem
lehet ezt a format vasarolniuk, de volt, aki a frisset megbizhatobbnak vélte, mint Barros
€s Rocha vizsgdlatdban is. (Barros and Rocha,2012) A beszerzést foleg kiskeres-
kedelembdl és nagykereskedelembdl végzik, holott az arképzés miatt a termeldi
beszerzés lehet, hogy kedvezdbb lenne, még akkor is, ha kdzbeszerzésen keresztiil lehet
csak megoldani az intézmény szerint. (36. dbra) A beszerzési lehetOségek keretet
szabnak a felhasznaldsnak.

A koltségszamitds sordn, a bekeriilési értéken kiviil figyelembe véve azokat a koltség-
tényezoket, amelyek valdjdban felmeriilnek az eldallitdsig, minden esetben a helyben
készitett keriilt kevesebbe. Igy a fejes salita 58,9 Ft/280g — 93,9 Ft/280g, szemben a
jégsalataval 207,1 Ft/280g — 295,2 Ft/280g. A sargarépandl hasonl6 kiilonbségeket lehet
taldlni, a friss koltségei 136,8 Ft/kg-264,9 Ft/kg, ezzel szemben a csomagolt
733,4 Ft/kg-1027,8 Ft/kg. A bekeriilési értékek a frissen vagott termékek esetében
magasak (jégsaldta 200-290 Ft/csomag, sirgarépa 140-200 Ft/csomag), amelyen a

beszerzési forrds valtoztatisaval lehetne csokkenteni. Az él6 munka dija mindkét
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z0ldség csomagolt véltozatdndl alacsonyabb, mivel ebben az esetben a kész nyersanyag
csomagoldsat kell csak eltavolitani. Bar a bérkoltségek havi szinten nem mutatnak nagy
kiilonbségeket, egy egységre vonatkoztatva eltérnek egymastol, hiszen minden dolgozé
mds-mds termelékenységgel dolgozik. Amig a kérhazi alkalmazott 1 6ra alatt 16 kg
sargarépat készit el mosdssal, tisztitdssal, daraboldssal egyiitt, addig az 6voddban 5 kg
késziil el. Az elkészités sordn a dolgozd gyorsasdga befolydsolja a termékhez
kapcsolhaté munkadijat, itt azonban érdemes figyelembe venni, hogy a gyorsasig és a
hatékonysdg parhuzamban legyen. A nyersen kinalt, foleg leveles zoldségek, mikro-
bioldgiailag potencidlis veszélyforrdsok lehetnek, mint ahogy a 2.6 fejezetben leirdsra
keriilt. Hazankban a salatat tiszta vizbe martassal mossak, a HACCP-n kiviil, amit az
intézményekre adaptdltan készitenek el, nincs eldirds arra vonatkozdan, hogy ezt
hanyszor kell ismételni, illetve a vizet milyen gyakran kell cserélni, szemben az iparral,
ahol a mindségbiztositds magas kovetelményeket és pontos technoldgiai 1épéseket
hataroz és kovetel meg. Hasonloképpen hidnyzik a konkrét mosasi eldirds a tobbi
z0ldségre, igy a sargarépdra is. Amennyiben a mosds csak latszélagos és nem alapos,
hidba lesz kevesebb a munkadij, az eredmény problémakat vethet fel. Természetesen az
elvégzett munka mennyiségét a gépesitettség is befolydsolja. A vizsgdlatom j6l mutatja,
hogy bizonyos tevékenységeket manudlisan és gép kozbeiktatasdval is el lehet végezni,
ahogy lathat6 volt a sdrgarépdnal. A kézi munkavégzésnél a bérkoltség lesz magasabb,
mig a gépnél a felhaszndlt vizet, energiahordozét kell figyelembe venni. Ebben az
esetben, ami még terhelheti az eldallitandé zoldségféléket az a gépek értékcsokkenése,
illetve a karbantartasi koltségek. A vizsgalt intézmények berendezései régiek, mar nincs
elszamolhat6 értékcsokkenésiik és megbizhatésdguk, valamint a dolgozok kiméletes
banasmoédjanak koszonhetden, folyamatos karbantartdst sem igényelnek. A széllitasi
koltséget sem kell kiilon figyelembe venni, mert mindhdrom intézménynél a szallitasi

szerzOdések alapjan kiilon dijat nem szamitanak fel, az része a nyersanyagok ardnak.
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7 Kovetkeztetés

A harom vizsgalat harom kiillonboz6 teriiletet dlelt fel, ahol a friss és a frissen vagott,
csomagolt termékfélék egymadssal szembe dallithatdk. A taroldsi kisérlet sordn a non-
nutritiv komponensek valtozdsadnak intenzitdsat a MAP csomagolast zoldségfélék eseté-
ben kisebbnek taldltam. A friss mintdknal mért értékek éltalaban a friss, nem csomagolt
termékek esetében voltak magasabbak, de mivel az tizemekben is taroldsra keriilhet sor,
mindenképpen figyelembe kell venni a kiillonbozd taroldsi koriilmények indukalta
valtozdsokat. A friss termékeket elokészitve nehéz tarolni, bar érzékszervi megfigyelé-
seim alapjan 3 napig a novénynek, megfeleld hdmérsékleten (6 °C) nem minden esetben
okozna problémat. A gyakorlatban legtobbszor a taroldsi koriilmények biztositdsa
okozza a legtobb gondot. Az épitészeti adottsdgok miatt a zoldségraktar nem megfeleld
elhelyezkedése gatja lehet az alacsony homérséklet, magas paratartalom biztositdsanak.
Vizsgdlatomban minden esetben a hiitdtarolast taldltam a legmegfelelébbnek az
eltarthatésagi 1d0 novelésére. A 6 °C-os tdrolasi homérséklet megtelelonek bizonyult.
A rossz hitotdroldst mutatd 12 °C-ot a novények rosszul tlrték, bar a vizsgalt
komponensek valtozdsa és a megfigyelések alapjan valé fogyaszthatésagi dontés
kitolodott a 20 °C-hoz képest. Az élelmezésvezetd, aki felelés a kiadott étel mind-
ségéért, csak megfigyelésekre alapozva tud donteni, igy a hOmérséklet betartdsa még
fontosabb, a mikrobioldgiai szempontokat is szem eldtt tartva. Mig az élelmezési
tizemben nem éallnak rendelkezésre az élelmiszer-biztonsdgot garantdlé mérési lehetd-
ségek, addig ez frissen végott, csomagolt zoldségeket el6allito ipari tizemeknél nem
csak lehetdség, hanem kotelezettség is. EbbOl kifolydlag egyenletesen magas
élelmiszer-biztonsdgot nyujtanak, ami természetesen az arban is megmutatkozik.
Tekintetbe véve, hogy a kozétkeztetés széles kort, azon beliil is nagy ardnyba
gyermekeket, idéseket, koérhazakban betegeket, lat el, akik esetében egy kisebb
élelmiszer 4ltal okozott megbetegedés is sulyos kovetkezményekkel jarhat, a bizton-
sadgos élelmiszer ellatdsra kiemelt hangsulyt kell fektetni. Sajnos a kozétkeztetésben a
friss, szeletelt zoldségfélék vélasztéka sziikos. A fogyasztoknak nincs valasztasi
lehetdségiik, ami befolydsolhatna a napi zoldségfogyasztdsi szokdsaikat. A kozétkez-
tetésben résztvevok nehezen baratkoznak meg Uj élelmiszerekkel, nyersanyagokkal, ami

szintén hatéssal lehet a kindlt zoldségfélékre. Egyik oldalrdl a fogyasztok élelmiszer-
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ismerete, zoldségfogyasztdsi szokdsai az el6zéekben emlitett alacsony szinten vannak,
masik oldalrdl az élelmezésvezetOk motivacidja, amely egyardnt adédhat az ismeretek
hidnyabdl és az anyagi keretek sziikosségébodl. A kisebb élelmiszerbiztonsagi kockazat-
tal jar6 frissen vagott, csomagolt zoldségfélék ardnyat novelni lehetne, ha az élelmezés-
vezetdk tovabbképzése sordn ezen termékekrdl széleskorti, korrekt tdjékoztatast
kapnénak. Azokban, a nem kis szdmu, élelmezési iizemekben, ahol a foldesdru
raktarozasi,- el0készitési kapacitds nincs ardnyban az engedélyezett adagszammal,
megoldds lehet a minimadlisan feldolgozott, csomagolt zoldségfélék felhaszndldsa.
Ezéltal az elldtottak magasabb mindségli étkeztetésben részesiilhetnek. A koltség-
elemzésbdl ugyan kideriilt, hogy 2012-ben a frissen végott, csomagolt zoldségfélék
magasabb koltséget jelentettek az iizemeknek, mintha helyben 4llitandk eld azokat,
azonban a kindlt vdlaszték bdovitésére minden korcsoportndl felhasznalhatéak lehetnek,
még akkor is, ha ritkdn keriilnek az étlapra. A masik tényez0 az élelmiszerbiztonsagi
megfeleloség. A csomagolt termékek minden esetben ellendrzott helyrdl szarmaznak.
A friss termékek esetében ugyan a nyomon kovethetdség dokumentdldsa, ami a
szermaradvanyok esetében irdnymutato lehet, alapvetd az tizemekben a termeléstdl a
fogyasztdsig, azonban a zoldség 4tvételekor csak a megfigyelésre tudnak a dolgozok
alapozni €és a szdllit6 irdnti bizalomra. Sok esetben csak a szdllitoval dllnak
kapcsolatban az élelmezési lizemek, a novény eldéletérdl (hol és hogyan téroltak, kikkel
keriilt kapcsolatba) nincs informécidjuk. A friss termékeknél még a fogyaszthatésagi
idore sem lehet alapozni, mig a csomagolt termékeknél, mivel feldolgozottnak
mindsiilnek, ez adott, amit a gyartd garantdl, természetesen az ajanlott tdrolasi
koriilmények figyelembe vételével.

A kozétkeztetést végzd iizemekben a zoldségeldkészitoben foglalkoztatott dolgozok
jellemzden alacsonyan kvalifikdltak, alacsony bérezésiiek. E miatt ebben a munka-
korben kiillondsen nagy a fluktuicié. Az 4j dolgozok betanitdsa — kiemelten a higiénés
rendszabdlyokra — tovdbbi koltségnoveld tényezdje a zoldségfélék elokészitésének,
mely tényezo6t szamitdsaimban nem allt médomban figyelembe venni.

Vizsgalataim sordn arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a frissen vagott, csomagolt
z0ldségfélék tdplalkozas élettani szempontbdl eldnyds non-nutritiv komponenseiket jé
tarol4si koriilmények kozott, mely nem fligg az épitészeti adottsagoktdl, jobban megdrzik.

Az elokészitésnél munkaidot és munkaerot lehet csokkenteni vele, illetve nem kell hozza
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z0ldségelokészitot kialakitani, iizemeltetni. Sokrétli felhasznalhatésdga — 6ndllé ételként

vagy mixek osszetevOjeként, ételek diszitésére, kisétkezések kiegészitésére — miatt magas
taplalkozasi szokdsainak, élelmiszerismereteinek bovitésére, foleg a gyermekélelmezés-

ben nélkiilozhetetlen forrds. Ezért a jovOben torekedni kell arra, hogy széles korben

elterjedjenek a minimalis feldolgozassal készitett csomagolt salatafélék.
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8 Az értekezés ij tudomanyos eredményei

Felmértem €s Osszehasonlitottam a friss és frissen vagott, csomagolt zoldségfélék non-
nutritiv, mindséget befolydsolé komponenseinek valtozasat kiillonbozd taroldsi koriil-
mények kozott. A szakirodalom kevés ilyen jellegli 6sszehasonlitdst tartalmaz. Megdlla-
pitottam, hogy a csomagolt zoldségfélék a javasolt taroldsi koriilmények kozott nagy
biztonsdggal megOrizték non-nutritiv komponenseiket.

Kiilon vizsgiltam a peroxiddz enzim szolubilis, citoszolban oldott formdjanak és a
membranhoz kotott formdjanak tarolds alatti aktivitds valtozasat, mely az altalam vizsgalt
novényeknél a szakirodalomban nem volt fellelhetd. A kétféle izoforma elkiilonitése
lehetOvé teszi, hogy érzékszervi vizsgélatokkal Osszefiiggést keressiink a kotott peroxidaz
izoenzim és a novény, fogyaszto altal organoleptikusan is értékelhetd jellemzo6i kozott.
Orszagos, nem reprezentativ felmérést végeztem élelmezési iizemek vezetdinek korében
frissen vdagott, csomagolt zoldségfélék felhasznaldsi gyakorisdgar6l. Eddig ezt a
teriiletet nem vizsgaltak.

Ehhez kapcsoléddan felmértem a frissen vagott, csomagolt zoldségfélék felhasznalasa-
nak akadalyait a kozétkeztetés kiillonbozo teriiletein.

Elkészitettem a friss illetve a csomagolt saldta és sargarépa elokészitésének tevékenység
alapu folyamatabrdjat koltségvetési intézmények élelmezési iizemére vonatkoztatva.
Megfigyelést és adatgyljtést végeztem az eldkészitd folyamatok ok-okozati Ossze-
fliggéseinek vizsgélatdhoz. A koltségvetési intézmények ABC elemzést nem végeznek.
Ez a megkozelités eddig csak a termeld tevékenységet végzd, profitorientalt ipari
tizemekre volt jellemzd. A koltségvetési intézmények hagyomdnyos elvli koltség-
elemzést végeznek, amely tisztdn vetitési alapokat haszndl. Az édltalam adaptalt,
késobbiekben modellként alkalmazhatd, médszer beépiti az ABC elemzésben hasznilt,
ok-okozati 0sszefiiggésekre épiild koltségmegosztast.

Konkrét koltségelemzést végeztem koltségvetési gazdilkodést folytatd intézményekben,
ABC és hagyomanyos koltségelemzési elvek felhaszndldsaval, amelyet az tizemek nem
ezen az elven készitenek.

Ravilagitottam a zoldségfogyasztds novelését akaddlyozd olyan aspektusra, ami eddig

nem kapott kell hangsulyt.

110



DOI:10.14753/SE.2016.1848

9  Osszefoglalas

Irodalmi attekintésem kozéppontjaban a zoldségek allnak, melyeket tobb szempontbdl is
lehet elemezni. A vildgon kevés olyan orszdg van, ahol az emberek elegendd mennyiséget
fogyasztananak beldle. Nemzetkozi és nemzeti szinten kiilonb6z6 intézkedéseket hoznak
a zoldségfogyasztds novelése érdekében, mert egészségre gyakorolt pozitiv hatdsat a
tudomdanyos vizsgdlatok szdmtalan esetben igazoltik. Tobb esetben a fogyasztds
novelésére a kozétkeztetést talaltak legmegfelelobbnek a szakemberek, mert itt sok, kozel
hasonl6 kord és igényl fogyasztd étkezik egyiitt. A zoldségek nyersen fogyasztdsa
ugyanakkor mikrobioldgiai veszélyeket hordozhat, melynek kivédése a termeld, szallito,
feldolgoz6 és fogyasztd egyiittes feladata és feleldssége a megfeleld technoldgiai és
higiénés gyakorlat betartdsdval. Vizsgdlatomat a zoldségek koziil a salataval, fejes
kaposztaval, maddrsaladtival végeztem, amelyeket kiilonbdz6 hdéfokokon tdroltam és
mértem a tdrolds sordn azokban lejatsz6dd, mindséget is befolydsold non-nutritiv
komponensek valtozdsat, dgymint antioxiddns kapacitds, peroxiddz enzim két izo-
formdjanak aktivitdsa, aszkorbinsav tartalom, klorofill-a és klorofill-b tartalom.
A novények kivdlasztasandl szerepet jatszott, hogy azokat mind frissen, mind frissen
vagott, MAP csomagolasban be lehessen szerezni. Az ajanlott tdroldsi homérséklet
betartdsa minden estben a jobb eltarthatésagot eredményezte, és ugyanezt az eredményt
adta a MAP csomagolas is. A novények kiilonb6zé modon reagéltak az id6 muldsara és a
homérséklet emelésére. A tarolds a kozétkeztetésben is fontos szerepet kap.
Az élelmezésvezetok korében készitett kérddives felmérés alapjan az élelmezési iizemek
nem haszndljdk a frissen vagott, csomagolt termékeket, féleg a magas beszerzési aruk
miatt. Koltségelemzést végeztem saldta és sargarépa vonatkozdsaban. A siargarépa a
gépigény miatt keriilt a vizsgalatba. A gazdasagi adatokat egy fovarosi korhdz, egy vidéki
iskola és 6voda szolgaltatta. Az ok-okozati Osszefliggéseket megkeresve, a csomagolt
termékeket minden esetben sokkal magasabb koltséglinek taldltam, mint a friss helyi
feldolgozasut. Ehhez féleg a magas bekeriilési érték jarult hozza. A friss minta esetében
az ¢élomunka bérkoltsége viszonylag alacsony szinten tarthaté minimalbéri vagy
kozfoglalkoztatdsi munkavallalok alkalmazdsdval. Véleményem szerint ezeket
figyelembe véve, ha nem is folyamatosan, de a fogyasztok zoldség ismeretének
bdvitésére, a valaszték novelésére €s a nehezen tisztithaté termékek biztonsdgos kindldsa

végett, a kozétkeztetésben is felhaszndlhatdak a frissen vagott, csomagolt zoldségfélék.
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10 Conclusion

The main subjects of my literature review are vegetables, analysed in several aspects.
There are only a few countries where vegetables are consumed in adequate quantities. At
international and national scale, different measures are being taken to increase vegetable
consumption as its positive effect on general health has been proven by numerous
scientific examinations. In many cases, public catering have been found the most effective
to increase consumption as in these cases a great number of consumers of similar age
groups and of similar needs eat together. At the same time, the consumption of raw
vegetables may bear microbiological risks, whose elimination is the joint task and
responsibility of the producer, deliverer, preparation staff, and the consumer by keeping
the proper technological and hygienic practices. My examinations were focused on
lettuce, cabbage, and corn salad, stored at different temperatures and for different storage
time. I measured the change of the non-nutritive components such as anti-oxidant
capacity, activity of two iso-types of peroxidase enzyme, ascorbic acid content,
chlorophyll a and chlorophyll b content, which also influence quality. In the choice of the
analysed vegetables the deciding factor was that they should be available both fresh and
freshly cut in Modified Atmosphere Packaging. Keeping the advised storage temperature
resulted in better storage capacity in all cases, and the same results came from MAP
packed vegetables. Plants reacted to the passage of time and increase in temperature in
different ways. Storage is important in public catering, as well. 1 conducted a
questionnaire survey, which gave the result that catering plants do not use freshly cut and
packed products mainly because of its high purchase price. I conducted cost analysis
regarding carrots and lettuce. I included carrots for their instrument demand. I collected
data from a hospital in the capital, as well as a school and a kindergarten in the
countryside. Investigating cause and effect correlations, I have found that the packed
products are of much higher costs in all cases than their freshly and locally prepared
alternatives. It was mainly due to the high historical cost. In the case of the fresh sample
the cost of human resource can be kept low with employing minimum wage or public
workers. Considering these results, in my opinion, to widen the knowledge of consumers
about vegetables, to increase the variety of foods, and to ensure the safe serving of
vegetables that are difficult to process, freshly cut and packed vegetables could also be

used in public catering, albeit not continuously.
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1. melléklet Az élelmezési lizemek korében végzett felméréshez hasznalt kérdéiv

Tisztelt Holgyem / Uram!

Csajbokné Csobod Eva vagyok. A Semmelweis Egyetem Dietetikai ¢s Taplalkozastudomanyi Tanszékén oktatok és PhD
dolgozatomhoz készitek felmérést. Ehhez kémém az On segitségét az alabbi kérddiv kitdltésével. A témam a frissen
vagott zoldségfélék tarolhat6saga és felhasznaldsa. Ebbe a csoportba tartoznak azok a csomagolt salatak, salatakeverékek,
gyalult kaposzta, gyalult sargarépa, amelyet mosnak, szeletelnek, csomagolnak.

Segitségét elore is kdszonom!

1. Hol helyezkedik el az ¢lelmezési lizem?

[ Eszak-Magyarorszag [0 Kozép-Magyarorszag O Dél-Dunantul O fovaros
O Eszak-Alfold O Kézép-Dunantdl O varos
O Dél-Alfold [0 Nyugat-Dunantil O kozség

2. Ki az élelmezési iizem fenntartdja? (Tobbet is megjeldlhet!)

O allam [ egyhaz O vallalkozas
[ 6nkorméanyzat 0 alapitvany O egyéb: ... ocovnimanonsnceans

3. Hogyan mukodik az élelmezési iizem?

[0 intézmény sajat konyhdja [ bérbe vett konyha Cliegyebs : .o snianiasis

4. Kit / kiket lat el az iizem? Kérem, irja mellé a napi lefézitt ditlag adagszamot! (Tébbet is megjeldlhet!)

O bélesodések .....ovvvnnn.n. O gyermekotthon lakéi ......... O vendéglatds oo

L) 6vodasole .covss ereswsmsmaens [ alkalmazottak ................ [ id6sek otthona ....................
[ 4ltalénos iskolasok ........... [ intézményen kiviili felnottek . O gy6gyélelmezés ...................
O kozépiskoldsok .......ce.. ™ eeeeeiiiennn Ol egvéb coomvmnnnnsss
O fels6oktatas hallgatoi ........ O szocidlis elldtds ...............

5. Milyen rendszerii az étlap? (Tébbet is megjelolhet!)

[ kétstt menii O parhuzamosan kotétt menii O a’la cart

6. Milyen az élelmezés rendszere? (Tobbet is megjel6lhet!)

[ kozponti (bazis) konyha O befejezd — talalo konyha O melegitd — talalo konyha

7. Hol tirténik az étkeztetés? (Tobbet is megjelGlhet!)
[ helyben O kiszallitas utan

8. Elelmezési iizem dolgozéinak szima (f6)

élelmezésvezetd: ................ f0 4 < T R 6 kézilany: ... o
élelmezésvezetd-helyettes: ......... f0 rAktAFOS? covsassvonsin fo konyhalany: ................ o
fiszakdes:....vra fo z6ldség-elokészitd: ............. fo -4 ] L
SZAKACS! . .unsineivn i 6 hiselBkészitd: oomvmvmmmsn fo

9. Amennyiben nincs kiilon dolgozé zéldségelokeészitésre, ki végzi ezt a feladatot?
[ nines ré szitkség, mert csak elokészitett nyersanyagot hasznalunk

O més munkakorben is dolgozd , melyikben? ...

1/2
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10. Kérem jelilje meg azt, amelyik az On iizemére jellemzé gyakorisig! (Amennyiben tobb korcsoportot is ellat,

kérem a sor elején jelezze a 4. kérdés kiemelt betiiivel.)

Naponta

tébbszor

Naponta

egyszer

Hetente | Hetente | Havonta

tobbszor | egyszer | tobbszior | egyszer

Havonta

Ridab- |

ban

Friss salata

(fejes salata, endivia, kinai

kel, stb)

Reszelt, gyalult zildségek

(répa, kaposzta, cékla, stb)

Szeletelt zildségek (uborka,

paradicsom, stb)

Savanyusag (csemege vagy

koviaszos uborka,

csalamadé, cékla, stb)

Csomagolt egykomponensii

(jégsalata, kaposzta, répa,

bébispendt, sth)

Csomagolt mix (Vitamin

mix, Bolero, Brasiliana,

Fitness, De Luxe, stbh)

11. Amennyiben hasznil csomagolt, darabolt z5ldséget, hol szerzi be?

O termel6t6l

[ kiskereskedelemben

12. Amennyiben nem hasznil, miért?
[ nem tudom beszerezni
O gy gondolom, hogy draga

[ koltségelemzést végeztem és draga

13. Van-e salatavalasztasra lehetéség?
[ igen van kiilén salatapult mindenkinek

O igen van, de csak az a’la cart étkezOknek

[0 nagykereskedelemben

[ nem szeretik az élelmezettek
[ nem illik bele a fogyasztok étlapjaba
Elmgyeh: o cussaissenramnms

0O tsbbféle, eldre kitalaltbol valaszthatnak

[ nines ilyen lehetSség

Oiepyeb: vvsnmis
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Aszkorbinsav [mg/100g]

POx-szolubilis izoforma [U/g]

POx-membréanhoz kotott izoforma [U/g]

Tarolasi feltételek n=5 n=3 n=3
Folpack Modositott atmoszféra Folpack Maodositott atmoszféra Folpack Maodositott atmoszféra
Ta;g(yljam hél;naé;)slglille ‘ atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoOras atlag+szoras atlag+szoOras
Friss 57427 4,6+2.4° 76,00+6,06 38,90+5,83° 72,50+6,38 38,91+6,92°
6°C 3,3+1,0° 4,5+1,6° 59,63+16,13" | 39,33+3,53° 19,68+8,81° 39,25+6,92°
3. nap 12°C 2,9+4,5 4,3+1,5° 93,19+14,61%¢ | 38,04+6,02° 21,54+4,93" 37,98+9,62°
20 °C 1,142,049 2,341,240 31,85+1,80% | 19,91+7,32%¢ 18,54+4 A7* 19,88+3,86™
6°C 1,8+42,7*° 4,6+0,3° 34,05£2,09*" | 18,78+3,62*>¢ 8,56+0,59"" 3,16+0,32*°
6. nap 12°C 3,945,3*>¢ 4,3+1,0 40,1240,70*" | 523+1,67*>¢ 22,87+0,00*° | 2,53+0,46™¢
20 °C 0,2+3,3%><d 0,8+3,1%0<4 6,28+0,20*>% | 0,460,12"¢ 3,65+0,07*"" | 0,60+0,12*°
6°C 0,9+2,8*° 43+1,9° 13,10£0,84™° | 19,9442 85" 5,74+0,48" 38,92+5,08"°
9. nap 12°C 1,1+1,7* 2,34+0,5%"¢¢ 30,72+1,50% | 21,53+5,39*" 13,17+0,58*" | 21,1241,06*"°
20 °C 0,3+2,8"¢ 0,4+1,0*°<4 6,460,167 1,33+2,51*¢ 0,820,027 0,74+1,55™

Tarolasi feltételek

Antioxidans-kapacités [1%]

n=5

Klorofill-a [ug/mg]

n=3

Klorofill-b [pg/mg]

n=3

Folpack Moédositott atmoszféra Folpack Moédositott atmoszféra Folpack Moédositott atmoszféra
Tair((l)éa31 héﬁéﬁslglille ¢ atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras
Friss 96,20+3,52° 41,48+1,77° 6,3+0,10 1,62+0,07° 2,26+0,10 0,66+0,12°
6°C 58,29+6,69° 42,4042 ,44° 7,28+0,98 2,25+0,30° 2,64+0,63 1,01+0,38°
3. nap 12°C 48,85+2 14 41,66+2,03° 4,33+0,52%¢ 1,55+0,77° 1,61+0,81° 0,77+0,43°
20 °C 23,31+1,77%4 21,52+1,28%4 1,80+0,11*°% [ 1,03+0,82° 0,59+0,09*° | 0,62+0,57
6°C 39,39+2,27%° 42,03+3,25 3,32+0,32%° 1,32+0,52°¢ 1,08+0,18"° 1,00+0,16
6. nap 12°C 29,2142,49%°¢ 40,59+1,57° 3,340,36° 1,39+0,68° 1,20+0,15° 0,93+0,31
20 °C 6,05+2,86%"4 8,09+1,79%"<4 0,66+0,85*°7 [ 0,16+0,07*°¢ 0,27+0,23%% [ 0,14+0,13%9
6°C 20,04+1,41*° 40,63+2,24° 1,58+0,69*° 0,89+0,05 0,54+0,31° 0,56+0,09
9. nap 12°C 25,48+2.71° 24,26+1,73%¢ 4,57+1,48%° 0,49+0,10*>¢ 2,21+0,11°¢ 0,39+0,06°
20 °C 6,89+4,81%9 4,1843,52¢ 1,09+0,039 0,09+0,07° 0,52+0,38"9 0,09+0,14°

a: p<0,05 vs. friss minta
c: p<0,05 vs. ugyan azon tdrolasi idé, 6°C-os minta
e: p<0,05 vs. ugyan azon taroldsi idoben és homérsékleten a folpack csomagoldsi minta

b: p<0,05 vs. ugyan azon hémérsékleten az el6z6 idopontbeli minta
d: p<0,05 vs. ugyan azon térolési id6, 12°C-os minta

Tejepe 1w (JVIN) eieressol so (oedjog) eigres salo Jopy9[ow ¢
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Aszkorbinsav [mg/100g] POx-szolubilis izoforma [U/g] POx-membranhoz kotott izoforma [U/g]
Tarolasi feltételek n=5 n=3 n=3
Folpack Moddositott atmoszféra Folpack Modbdositott atmoszféra Folpack Moédositott atmoszféra
Tairgflja51 héfnaé;)slgliie ‘ atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras
Friss - 473433 60,7+14,1° 5875,00+£68,43 748,27+32,18 475,50+132,87 |21418,67+2069,08°
6°C 31,1+4,1° 58,7432 7143,67+618,51° | 811846,22+20644,77*° |427,49+25,18 |242,85+15,15°
3. nap 12°C 22,4742 2% 52,0+1,4° 5563,33+429,68° | 784787,96+£3996,54>° [316,58+28,76" |247.41+24 81"
20°C 8,8+1,74¢ 65,3+2,1%¢ 2306,96+337,62%" | 233,64+28,32°¢ 403,49+6,89 | 44,86+0,00"
6°C 8,5+2,3*" 33,1+1,2*¢ 2605,04+65,36™"  |2122,42+197,04° 288,25+15,03*" | 229,97+3,24°
6. nap 12°C 8,1+2,6™° 45242 4%°° 1143,65+26,45™>¢ | 1825,21+208,73° 129,60+7,71%°° | 163,37+8,83"
20°C 6,1+4,6" 50,2+1,8"° 1004,15+31,80*>¢ | 278,21+30,32 368,30+8,74" | 64,08+5,26
6°C 5,7+1,7° 48,8+0,6™™¢ 1184,85+20,51*° | 3184,72+370,90 151,37+5,80° | 187,97+7,81°
9. nap 12°C 19,7+1,3%P¢ 53,542,1° 4566,63+25,32*"¢ | 1397,68+128,72 507,76+2,34" | 123,16+8,08"
20°C 8,87+1,9%7 48,3+1,9° 2019,12+3,74*>T [267,47+12,99 412,04+4,13° | 55,87+1,08"
Antioxidans-kapacitas [1%] Klorofill-a [pug/mg] Klorofill-b [pg/mg]
Tarolasi feltételek n=5 n=3 n=3
Folpack Moédositott atmoszféra Folpack Moédositott atmoszféra Folpack Moédositott atmoszféra
Ta;géam héjl;?é;)slglsille ¢ atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras
Friss - 105,03+2,04 40,38+3,13° 0,750,12 0,09+0,09° 1,17+0,23 0,22+0,13°
6°C 50,92+1,61° 40,84+2.27° 0,10+0,03* 1,35+0,03%° 0,08+0,07° 2,51+0,06°
3. nap 12°C 39,35+1,26™¢ 42,11+5,35° 0,10+0,01° 1,58+0,13%° 0,14+0,02° 2,91+0,25°°
20°C 17,29+2,41%°%  142,79+1,74° 0,05+0,02° 2,64+0,55%¢ 0,08+0,03* 4,25+0,05*%¢
6°C 27,47+1,60™° 27,30+0,27* 0,210,11° 1,71+0,04"¢ 0,35+0,18° 3,13+0,07*¢
6. nap 12°C 16,81+1,79*"¢  |38,69+1,31° 0,18+0,10° 2,81+0,32%0<¢ 0,32+0,20° 5,27+0,55%>¢¢
20°C 11,1743,65*¢ 37,97+1,44°°¢ 0,19+0,09° 2,06+0,04><de 0,35+0,16 3,78+0,07*P¢d¢
6°C 12,66+15,7"°  [40,96+1,26"° 0,18+0,03° 0,87+0,04¢ 0,33+0,06 1,66+0,07*>¢
9. nap 12°C  [49,524091*"¢ | 41,72+1,35° 3,08+0,23*¢ 1,43+0,01*"°° 5,69+0,43"¢  2,69+0,03""°
20°C 19,98+0,98*>  [35,91+3,29%d¢ 0,49+0,01*><9 1,42+0,07*>c° 0,91+0,01°%  [2,62+0,12%¢¢

a: p<0,05 vs. friss minta
c: p<0,05 vs. ugyan azon tdrolasi id6, 6°C-os minta
e: p<0,05 vs. ugyan azon tdrolasi id6ben és hdmérsékleten a folpack csomagoldsu minta

b: p<0,05 vs. ugyan azon hémérsékleten az el6z6 idopontbeli minta
d: p<0,05 vs. ugyan azon téroldsi id3, 12°C-os minta

ejepe 1w eizsodey solo] 19p9[[owW ¢
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Aszkorbinsav [mg/100g] POx-szolubilis izoforma [U/g] POx-membréanhoz kotott izoforma [U/g]
Tarolasi feltételek n=5 n=3 n=3
Folpack Maodositott atmoszféra Folpack Maodositott atmoszféra Folpack Maodositott atmoszféra
Tairgflja51 hél;naé;)slglille ‘ atlag+szoras atlag+szoOras atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoOras

Friss 49,3471 253+2.4° 87,00+5,20 41819,00+62,02° 165,50+28,48 |41874,67+221,47°
6°C 28,5+2,6° 25,143,9° 29,72+1,53" 16255,82+1334,99"° 22.16+7,59° | 77,63+4,58"

3. nap 12°C 22,0£2,7%¢ 31,5+4,8%°¢ 26,74+5,79" 30170,14+144,00%° 10,91+3,73*  [29853,11+1902,18"¢
20°C 15,5+4 4%¢ 26,7+6,4%¢ 15,2943 834 14694,15+2270,02*% | 5,71+0,69" 15948,80+1825,70“¢
6°C 19,343 4*° 32,9+1,5*¢ 39,39+1,17*° 75,76+8,88"° 16,08+1,16° | 68,49+3 41°

6. nap 12°C [28.246,5*"¢ 37,9+12,7%0¢¢ 16,63+1,31*>¢ 65,08+11,65*" 23,544+2,22" | 88,05+8,40""
20°C 7,243,504 - 7,540,494 - 15,21£0,72* |-
6°C 14,5+4,6*° 33,0+1,9*° 29,84+1,21*° 58,86+0,83" 38,08+0,89"  [96,98+8,02°

9. nap 12°C 11,8+2,6™° 26,6+1,7°°° 27,68+1,68° 49,1443 ,90° 30,37+1,34"  [122,01£13,10°
20°C 4,8+2,3%d - 14,50+0,17>4 - 23,44+0,50° |-

Antioxidans-kapacitas [1%] Klorofill-a [pug/mg] Klorofill-b [pg/mg]
Tarolasi feltételek n=5 n=3 n=3
Folpack Médositott atmoszféra Folpack Moédositott atmoszféra Folpack Médositott atmoszféra
Ta;géam hérll;?é?slglille ¢ atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras atlag+szoras

Friss 103,54+2,74 50,00+7,94° 34,26+0,89 29,87+0,08° 13,12+0,11 10,75+0,13¢
6°C 75,49+1,91° 44,77+2.,06° 24,09+0,62° 32,63+0,09*¢ 9,87+0,06 13,60+0,09*¢

3. nap 12°C 64,5349,25%¢ 44,48+2 53¢ 24,41%0,59° 29,79+0,22°¢ 11,2740,05*¢ 12,1420,27%°
20°C 48,913,787 [36,19+2,89%¢%¢ 15,680,419 23,33+0,10%%¢ 7,140,021 8,7620,02*%¢
6°C 63,45+0,74° 43,00+2,22%° 19,59+0,55*° 30,58+0,11%"¢ 8,23+0,02*° 11,35+0,20"¢

6. nap 12°C 58,90+6,01*° 43,85+0,56° 15,94+0,52*"¢ 30,86+0,06™"¢ 6,36+0,01*¢ 13,83+0,12*¢¢
20°C 21,718,334 | 6,42+0,20*><4 - 3,0420,00~"¢¢ |-
6°C 49,532 86" 46,99+0,61 9,66+0,44° 27,47+0,12%"¢ 3,70£0,01*° 12,83+0,28""¢

9. nap 12°C  [50,67+2,02*° 40,78+1,62"° 14,21+0,42*¢ 21,1420,10™7¢ 6,93+0,02"  [9,91+0,08""°*
20°C 22,812,109 |- 7,360,10*><4 - 4,17+0,00*™% |-

a: p<0,05 vs. friss minta
c: p<0,05 vs. ugyan azon tdrolasi id6, 60C-os minta
e: p<0,05 vs. ugyan azon taroldsi idoben és hodmérsékleten a folpack csomagoldsi minta

b: p<0,05 vs. ugyan azon hémérsékleten az el6z6 idopontbeli minta
d: p<0,05 vs. ugyan azon tarol4si id6, 120C-os minta
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p-érték Taroldsi  Téarolasi POD POD

id0  homérséklet Cla Clb  Aszkorbinsav szolubilis kotott DPPH
r-érték [nap] [°C]  [ng/mg] [pg/mg] [mg/100g] (U/gl  [U/g] [1%]
Térolasi id6
[nap] 1 0,206 0,031 0,033 0,016 0,031 0,100 0,750
Téarolasi
homérséklet
[ °C] 0,294 1 0,017 0,010 0,000 0,019 0,018 0,579
Cla [ug/mg] -0,486 -0,533 1 <0,0001 0,079 0,004 0,148 0,007
Clb [ug/mg] -0,483 -0,567 0,919 1 0,008 0,005 0,119 0,123
Aszkorbinsav
[mg/100g] -0,536 -0,762 0,403 0,580 1 0,012 0,002 0,290
POD szolubilis <
[U/g] -0,486 -0,524 0,629 0,611 0,556 1 0,0001 0,494
POD kotott [U/g] -0,379 -0,530 0,335 0,359 0,662 0,811 1 0,772
DPPH [1%] 0,075 -0,132 0,591 0,356 -0,248 0,161 -0,069 1

ZOUpIe[R3SZIA $933NJIZSSQ

Yourarojowered 119uI vIR[ES € X1I)

[PHIO3 JI9PR[[PW °C

pW SOIOL

7



evl

DOI:10.14753/SE.2016.1848

p-érték Taroldsi  Téarolasi POD POD

1d6  homérséklet Cla Clb  Aszkorbinsav szolubilis kotott DPPH
r-érték [nap] [ °C] [ng/mg] [ug/mg] [mg/100g] [Ulgl [Ulg] [1%]
Tarolasi ido
[nap] 1 0,206 0,155 0,172 0,161 0,227 0,100 0,141
Tarolasi
homérséklet
[ °C] 0,294 1 0,356 0,342 0,616 0,038 0,109 0,152
Cla [ug/mg] 0,329 0,216 1 <0,0001 0,068 0,700 0,063 0,124
CIb [ug/mg] 0,317 0,223 0,989 1 0,054 0,547 0,067 0,180
Aszkorbinsav
[mg/100g] -0,326 -0,119 0,417 0,439 1 0,782 0,234 0,003
POD szolubilis
[U/g] -0,282 -0,470 -0,092 -0,143 -0,066 1 0,020 0,053
POD kotott [U/g] -0,379 -0,370 -0,426 -0,420 -0,278 0,522 1 0,405
DPPH [1%] -0,342 -0,332 0,355 0,311 0,635 0,441 0,195 1
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p-érték Taroldsi  Téarolasi POD POD

1d6  homérséklet Cla Clb  Aszkorbinsav szolubilis kotott DPPH
r-érték [nap] [ °C] [ng/mg] [ug/mg] [mg/100g] [Ulgl [Ulg] [1%]
Tarolasi ido
[nap] 1 0,311 0,018 0,097 0,195 0,063 0,425 0,139
Tarolasi
homérséklet
[ °C] 0,252 1 0,010 0,053 0,068 0,019 0,135 0,014
Cla [ug/mg] -0,559 -0,597 1 <0,0001 0,000 <0,0001 0,013 0,372
CIb [ug/mg] -0,404 -0,466 0,953 1 0,000 0,001 0,025 0612
Aszkorbinsav
[mg/100g] -0,320 -0,442 0,796 0,769 1 0,009 0,015 0,449
POD szolubilis <
[U/g] -0,449 -0,554 0,798 0,723 0,604 1 0,0001 0,984
POD kotott [U/g] -0,200 -0,367 0,579 0,531 0,569 0,864 1 0,482
DPPH [1%] -0,363 -0,578 0,222 0,127 0,189 0,005 -0,176 1
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