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Üdvözlet az Olvasónak!

KOMMENTÁR NÉLKÜL:
ŒKihágást követ el és egy hónapig terjedhetõ elzárással kell büntetni azt:

1. aki ... gyógyvíz megnevezést jogosulatlanul használ;
2. aki ... ásvány- vagy gyógyvízre vagy forrástermékre vonatkozó valótlan vagy a valóságot

elferdítõ vagy célzatosan kiszínezõ állításokat tartalmazó oly ajánlást, hirdetést, ismertetést,
feliratot, közleményt vagy bármely más nyomtatványt, iratot vagy ábrázolást tesz közzé, amely
alkalmas arra, hogy az ásvány- vagy gyógyvíznek vagy ezek forrástermékeinek alkatelemei,
származása, kitermelési módja vagy jellege és gyógyhatása tekintetében tévedésbe ejtsen;

3. aki ... ásvány- vagy gyógyvizet vagy forrásterméket hazai más ilynemû intézménnyel vagy
termékkel a 2. pontban meghatározott módon nyíltan vagy leplezve olykép hasonlít össze, hogy
az összehasonlítás az utóbb említett intézmény vagy termék tekintetében megtévesztésre vagy
jogosulatlan hátrány elõidézésére alkalmas;

4. ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... 
5. aki ásványvizet, gyógyvizet vagy forrásterméket engedély nélkül vagy más név alatt vagy

az engedélytõl eltérõ módon hoz forgalomba;
Az 5. pontban meghatározott kihágást megállapító ítéletben el kell rendelni, hogy a szabá-

lyoknak meg nem felelõ ásvány-, illetõleg gyógyforrásvíz vagy forrástermék készlete
elkoboztassék. (1929 évi XVI. törvénycikk)Ž

***

Nem tudom, hogy észrevették-e kedves Olvasóim, hogy szokássá vált Š elsõsorban a fiatalok
körében, és nem csak a kánikulában Š táskájukban egy kis palack ásványvizet tartanak, amit
természetesen ha megkívánják Š utcán, metrón, villamoson Š elõ is vesznek és belekortyolnak.
Sokszor ugyanezek a fiatalok keményen támadják Ša zöldek hatására Ša PET palackot. Vajon,
ha ezt az ásványvizet üvegpalackba töltötték volna, akkor is cipelnék magukkal a vizet? Való-
színûleg nem, pedig ez az új szokás nagyon jó és egészséges. Ezzel nem csupán a szomjúságu-
kat oltják, hanem pótolják az izzadással elvesztett ásványi anyagok nagy részét is, amire a nagy
melegben a szervezetnek szüksége van.
Ennek a jó és egészséges szokásnak természetesen csak akkor van értelme, ha a már üres
palackokat szelektív gyûjtõbe és nem a kommunális szemétbe dobjuk, vagy csak egyszerûen el-
hajítjuk.

***

Egyik éjszaka belehallgattam egy rádió adásába. A környezetvédelmi termékdíjról volt szó.
Azt hallottam, hogy a riportalany azt mondja:. Œnem leszek partner abban, hogy a fogyasztó
azt észlelje: az ásványvíz ára egyik napról a másikra 10,Š forinttal növekedettŽ.
Figyelni kezdtem és kiderült, hogy aki mondta, az az új környezetvédelmi miniszter.
Lehet, hogy végre van egy olyan értelmes ember a Környezetvédelmi és Vízügyi Minisztérium-
ban, aki érti gondjainkat, meghallgat minket (is), és ez maga a miniszter. 
Vagy talán csak álmodtam?
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Magyarországon jelenleg évente 100
millió tonna hulladék keletkezik, amely-
bõl 76 millió tonna mezõgazdasági-, ipa-
ri hulladék, 20 millió tonna települési fo-
lyékony hulladék és 4 millió tonna tele-
pülési szilárd hulladék. A települési szi-
lárd hulladék összetétele átlagosan:
konyhai szerves 33%, szilikát 32%, papír
19%, mûanyag 5%, fém 4%, üveg 3%,
textil 3%. A nem lebomló hulladékok
hasznosítása napjaink egyik kiemelt fel-
adata. A hulladékok kezelésének egyes
szintjeit és a különbözõ szemléletet a
hulladékgazdálkodási hierarchia jól kife-
jezi: megelõzés (ez azt jelenti, hogy a
hulladéklerakóra való lerakást kell meg-
elõzni!), minimalizálás, újrahasználat,
újrafeldolgozás, energia visszanyerés,
lerakás (KerekesŠSzlávik, 2001).

Az Európai Unió környezetvédelmi
szabályozása szerint a mûanyag hulladé-
kok újrahasznosítására több lehetõség is
adódik Š újrahasználat, újrafeldolgozás,
energia visszanyerés. Azonban az Unió
országaiban minden környezetpolitikai
stratégia, terv megegyezik abban, hogy a
megelõzés fontosabb, mint a hasznosí-
tás. A hulladéklerakókba kerülõ évi 4
millió tonna hulladékból a csomagolási
hulladékok 800 ezer tonnát (20%) képvi-
selnek, ebbõl az italok mûanyag csoma-
golása mindössze 25 ezer tonnát (0,3%)
tesznek ki.

Az újrahasználat a többutas csomago-
lóanyagok jellemzõje. Az új, tartalmával

együtt elõször eladott és üres palackok a
begyûjtés, válogatás és tisztítás után is-
mételten, többször is újratölthetõek és
forgalomba bocsáthatóak. Az ilyen cik-
lusok átlagszáma természetesen termék-
és csomagolóanyag függõ. Ásványvizek
esetében ezekrõl nehéz megbízható ha-
zai adatokat szerezni, mivel a nagy for-
galmazók ma inkább ezek kisebbítésé-
ben érdekeltek, a másik pólust képviselõ
zöldszervezetek pedig a növelésében. A
külföldi számoknál a megbízhatóság
kérdése mellett az országonként eltérõ
kereskedelmi és vásárlói kultúra is ne-
hézségeket jelent.

PET palackok esetében az újrahaszno-
sítás leggyakoribb formája az anyagában
történõ újrafeldolgozás, ún. recycling.
Ez azt jelenti, hogy a palack anyagát új
termékek elõállításához alapanyagaként
alkalmazzák. A PET palackokat Ša cím-
kék, záró egységek eltávolítása és meg-
felelõ tisztítása után Š granulálják (PET
chips), majd nagy mennyiségben konté-
nerekbe halmozzák, és feldolgozzák. A
darálékot elõször kristályosítják, megol-
vasztják, és szálat húznak belõle. A to-
vábbi feldolgozás megkönnyítése miatt a
szálakat tovább vékonyítják, végül fer-
tõtlenítik és szárítják. Ezt a vattaszerû
köztes terméket darabolják, bálázzák. Az
így elõkészített anyagból többek között
ruhákat, építési anyagokat, göngyölege-
ket, rekeszeket és új palackokat készíte-
nek. Az újrahasznosítás szelektív gyûj-

téssel majd a hulladék komponenseire
történõ válogatásával megoldható.

A keletkezett hulladékok energia visz-
szanyerésre is felhasználhatóak. Az ége-
tés során a felszabaduló energia távfûtés-
re, villamos energiatermelésre stb. hasz-
nosítható, miközben a hulladék 90%-os
térfogatcsökkenésen és 75%-os tömeg-
csökkenésen megy keresztül. A kémiai
újrahasznosítás során a hulladék termikus
és katalitikus krakkolása révén, a petrol-
kémiában és a kõolajiparban felhasznál-
ható szennyezõanyag mentes alapanya-
gok Šalifás olefinek, parafinok stb. Ške-
letkeznek. Ezzel az eljárással a legtöbb
tömeges gyártásban termelt mûanyag fel-
dolgozható, azonban nagy beruházás igé-
nye miatt egyenlõre elterjedése nem vár-
ható (Czvikovszky et al., 2003).

Az EU direktíva a hulladékhasznosítá-
si módok közül egyiket sem preferálja,
viszont elõír bizonyos hasznosítási szá-
zalékokat, teljesítési határidõ megjelölé-
sével az alapelvek Ša gyártói felelõsség,
a fokozatosság és az állami szerepválla-
lás csökkenésének elve Š megvalósulá-
sával összhangban. A gyártói felelõsség
alapelve szerint a csomagolási lánc gaz-
dasági szereplõi Š a csomagoló eszköz-
gyártók, a csomagolók/töltõk, a kereske-
dõk, az importõrök Š felelõsek a csoma-
golási hulladékok kezeléséért. A csoma-
golási irányelv a következõ hasznosítási
arányokat írja elõ 2012-re:

Š általános hasznosítási arány 60%,
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ÖSSZEFOGLALÓ

AZ EURÓPAI UNIÓ, A KELETKEZETT HULLADÉKOK CSÖKKENTÉSÉNEK ÉRDEKÉBEN

KÖRNYEZETVÉDELMI SZABÁLYOZÁST VEZETETT BE. A MÛANYAG HULLADÉKOK ÚJ -
RAHASZNOSÍTÁSÁRA TÖBB LEHETÕSÉG IS ADÓDIK(ÚJRAHASZNÁLAT, ÚJRAFELDOL-
GOZÁS, ENERGIA VISSZANYERÉS). AZ EU DIREKTÍVA A HULLADÉKHASZNOSÍTÁSI

MÓDOK KÖZÜL EGYIKET SEM PREFERÁLJA, VISZONT ELÕÍR BIZONYOS HASZNOSÍTÁSI

SZÁZALÉKOKAT, TELJESÍTÉSI HATÁRIDÕ MEGJELÖLÉSÉVEL AZ ALAPELVEK MEGVA-
LÓSULÁSÁVAL ÖSSZHANGBAN.

A TERMÉKDÍJ HAZAI BEVEZETÉSÉNEK ELSÕDLEGES CÉLJA A NÖVEKEDÕ HULLA-
DÉKMENNYISÉG CSÖKKENTÉSE VOLT, AZONBAN AZ EGYES TERVEZETEK, AZ ÉRIN-
TETT FELEK ÉRDEKÉRVÉNYESÍTÕ KÉPESSÉGE SZERINT ALAKULTAK, AMELY EGYBEN

MEGHATÁROZZA AZT IS, HOGY KI ÉS MENNYI FIZET A KIALAKÍTANDÓ RENDSZER KI -
ALAKÍTÁSÁÉRT ÉS MÛKÖDTETÉSÉRT.

A TERMÉKDÍJ SZABÁLYOZÁS KÖRÜLI VITA, TÖBB MINT EGY ÉVTIZEDE RENDEZET-
LEN. A CIKK, A TERMÉKDÍJ-SZABÁLYOZÁS ALAKULÁSÁT ÉS ÁSVÁNYVÍZPIACRA GYA -
KOROLT HATÁSÁT MUTATJA BE RÉSZLETESEN. 

INHALT

EU HAT NATURSCHUTZREGELUNG IMINTERESSE DESMÜLLABBAUS EINGEFÜHRT. ES

SIND EINIGE MÖGLICHKEITEN DESRECYCLING (WIEDERVERWENDUNG, WIEDERAU-
FARBEITUNG, ODERENERGIEPRODUKTION). EU BESTIMMT PROZENTUALNUTZUNGS-
GRAD UND FÄLLIGKEITSZEIT IM EINKLANG DER GRUNDPRINZIPIEN, ABER DIE DIREK-

TIVE SCHREIBT KEINE DERMÜLLABBAU METHODEN VOR. PRIMÄR ZIEL DER HEIMISC-
HEN EINFÜHRUNG DERPRODUKTGEBÜHR WAR DIE WACHSENDENMÜLLTONNEN ZU

KÜRZEN, ABER DIE EINZELNEN PROJEKTE VERLIEFEN NACHDURCHSETZUNGSVER-
MÖGEN DERINTERESSEN DES BETEILIGTENPARTNERS, WOBEI GLEICHZEITIG AUCH DIE

KOSTENBETEILIGUNG IMAUSBAU UNDBETRIEB DESSYSTEMS BESTIMMT IST.
POLEMIK ÜBER PRODUKTGEBÜHRREGELUNG IST SEIT MEHR ALS ZEHNJAHREN

NOCH NICHT ABGESCHLOSSEN. DIE ARTIKEL STELLT DIE PRODUKTGEBÜHRREGE-
LUNG UND DERENAUSWIRKUNG AUFMINERALWASSERMARKT DAR.

SUMMARY

THE EU HAS INTRODUCED ENVIRONMENT PROTECTION REGULATION IN ORDER TO

REDUCE VOLUME OF WASTE MATERIAL. RE-USE OF PLASTIC WASTE MATERIAL HAS

DIFFERENT OPPORTUNITIES, LIKE REFILL, RECYCLING AND ENERGY RECOVERING.
EU DIRECTIVE PREFERS NEITHER OF THESE, BUT ORDERS SOME RE-USE RATIOS WITH

DEADLINES, PARALLEL WITH FULFILLMENT OF THE BASIC PRINCIPLES. PRIMARY

OBJECTIVE OF THE INTRODUCTION OF THE PRODUCT FEE WAS TO REDUCE INCREAS-
ING VOLUME OF WASTE MATERIAL, BUT THE INDIVIDUAL PROPOSALS FOLLOWED THE

INTEREST ENFORCING ABILITIES OF GIVEN STAKEHOLDERS. THIS DETERMINES WHO

PAYS AND HOW MUCH FOR THE DEVELOPMENT AND OPERATING OF THE SYSTEM.
DISPUTE OVER THE PRODUCT FEE REGULATION HAS BEEN GOING ON FOR ALMOST A

DECADE. THIS ARTICLE EXPLAINS DETAILED HISTORY OF PRODUCT FEE REGULATION

AND ITS EFFECT ON MINERAL WATER MARKET INHUNGARY.

A termékdíjszabályozás
ásványvízpiaci összefüggései

Sipos László



Š anyagában való hasznosítás 55%,
Š anyagfajtánként (üveg 60%, papír

60%, fém 50%, mûanyag 22,5%, fa
15%).

Magyarországnak, mint az Európai
Unió tagjának a hulladék-kezelés, -hasz-
nosítás és ártalmatlanításra vonatkozó
kötelezettségeit is teljesítenie kell. A
gyártói felelõsség elvének megfelelõen a
termékdíj bevezetésének elsõdleges cél-
ja volt a növekedõ hulladékmennyiség
csökkentése. Ennek érdekében vezette
be az állam a gyártók csomagolóanyagok
utáni fizetési kötelezettséget, így törvé-
nyi és gazdasági ösztönzõ eszközökkel
igyekszik visszafogni, mérsékelni egyes
csomagolási hulladékok képzõdését. A
hulladék mennyiségének csökkentése és
a teljesítési kötelezettségbõl hasznosítási
arányainak növelése érdekében Œharmo-
nizáltaŽ a hulladékokkal kapcsolatos ma-
gyar szabályozást, valamint a csomago-
lási hulladékhasznosítás koordinálására
különbözõ szervezeteket hoztak létre,
amely az önkormányzatok, közszolgál-
tatók, begyûjtõk és hasznosítók segítsé-
gével látja el feladatát.

A Hulladékgazdálkodásról szóló 2000.
évi XLIII. törvény értelmében a gyártó
köteles külön jogszabályban meghatáro-
zott feltételek mellett az általa forgalma-
zott termékbõl származó hulladékot visz-
szafogadni/visszaváltani. A forgalmazó a
visszavételi és hasznosítási kötelezettsé-
gét önállóan vagy más gyártókkal együtt,
annak újrahasználata, hasznosítása vagy
környezetkímélõ ártalmatlanítása érdeké-
ben végzi. A gyártó, hulladék-gazdálko-
dási törvény 11.§ szerinti hasznosítást
koordináló szervezet útján is teljesítheti.

Magyarországon 1995 óta létezik ter-
mékdíj, amelyet a gyártók fizetnek a cso-
magolóanyagaik után. Ezt a díjat kezdet-
ben tömeg alapon határozták meg Šked-
vezõbb volt a gyártók számára Šmivel a
technika fejlõdésével ugyanannyi meny-
nyiségû alapanyagból több palackot le-

hetett elõállítani (Bikfalvi 2007). A több-
szörösen Šlegutóbb a 2004. évi CIII. tör-
vénnyel Šmódosított, a környezetvédel-
mi termékdíjról, továbbá egyes termékek
környezetvédelmi termékdíjáról szóló
1995. évi LVI. törvény a termékdíjat da-
rab alapú termékdíjra változtatta, vala-
mint bevezeti az Œkereskedelmi csoma-
golásŽ fogalmát, amelyre az egyéb cso-
magolástól eltérõ termékdíj fizetési köte-
lezettséget állapít meg. ŒKereskedelmi
csomagolás: alkoholtermék, sör, bor,
köztes alkoholtermék, üdítõital, szörp,
ásványvíz, kristályvíz, szikvíz, valamint
az ivóvízŠ a csomagolásról és a csoma-
golási hulladék kezelésének részletes
szabályairól szóló 94/2002 (V. 5.) Kor-
mány rendelet 2.§ (2) bekezdésének a)
pontja szerinti Šcsomagolása, továbbá a
mûanyag bevásárló-reklám táskák.

A környezetvédelmi termékdíj men-
tesség feltételeirõl kiadott 53/2003 (IV.
11) végrehajtási kormányrendelet szerint
a termékdíj alóli mentesség feltétele,
hogy a kibocsátó újrahasznosítja a cso-
magolóanyag hulladékát. Ezt a hasznosí-
tási kötelezettséget át lehet adni az ÖKO-
Pannon Kht. koordináló szervezetnek át-
vállalva a hasznosítást. A koordináló
szervezet begyûjti és hasznosítja a hul-
ladékok rendeletben meghatározott ré-
szét, és ezért a gyártók licenszdíjat fizet-
nek, ami gazdaságosabb megoldás a vál-
lalatoknak, mint a termékdíj fizetése.

A 342/2004 (XII.22.) kormányrende-
let bevezeti a mentesség feltételeként a
kötelezõ újratöltést és a mentesség felté-
teleként minimális hasznosítási arányt ír
elõ. Ennek a rendeletnek az 1. sz. mellék-
lete tartalmazza a kötelezõ újratöltési
arányokat. 2005-ben a KvVM közben-
járására a rendelet és törvény módosítása
után, a kereskedelmi termékek körében a
mentesség feltételeként egyes termék-
csoportok esetében kötelezõ újratöltési
arányt írt elõ, amelyet az 1. táblázat
mutat be.
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A gyártók érdekképviseletei szerint az
újratölthetõ csomagolás arányának a nö-
velése irreális, sokkal nagyobb töltõkapa-
citást, drága mosóberendezéseket és

vegyszereket igényel, amely hozzávetõle-
gesen 1 milliárd forintba kerül. Ezt a több-
letterhet a kis cégek nem tudják teljesíteni,
így azok mûködését, létét veszélyezteti.

Magyarországon az erõviszonyokat figye-
lembe véve az ásványvíziparban csak né-
hány nagy cégnek Š Coca-cola (Natur-
aqua), Pepsi (Margitszigeti), Nestlé (Nest-
lé Aquarel) Švan újratöltésikapacitása. A
termékdíjat azért emelték a sokszorosára,
hogy a korábban a díjfizetést választó kö-
telezetteket is a hasznosításra ösztönözze.
Agyártók folyamatosan jelezték a szaktár-
cának, hogy a szelektív gyûjtés fokozása,
alternatívája lehet az egyre növekvõ lera-
kással ártalmatlanított szemét mennyisé-
gének problémájára. Az alkoholmentes
italgyártók szerint a hulladékok mennyi-
ségének csökkentését és környezetbarát
hasznosítását azonban csak egy új, az
európai irányelvekkel harmonizáló szabá-
lyozás megalkotása garantálhatja. A fel-
halmozódó hulladékmenyiség csökkenté-
se közös érdek, ezért az élelmiszeripar, és
azon belül az alkoholmentes italgyártás-
ban érdekelt vállalatok továbbra is fel-
ajánlják szakmai támogatásukat és széles-
körû nemzetközi tapasztalataikat (Kiss,
2005).

Borsányi-Bognár Levente KvVM fõ-
osztályvezetõ-helyettes nyilatkozata sze-
rint a hulladékgazdálkodás elsõdleges
célja a hulladék mennyiségének csök-
kentése. Kiemeli azonban, hogy az újra-
használt csomagolással nem keletkezik
hulladék, és amennyiben az újrahasználat
mértéke nem növekedik, akkor annak új-
rahasznosítása, lerakással történõ ártal-
matlanítása újabb költségeket okoz (Hor-
váth, 2007).

Az egyik legfontosabb európai szak-
mai szervezet, az Európai Alkoholmentes
Italgyártók Szövetségeinek Egyesülete
(UNESDA) 2004-ben többször levélben
fordult a magyar kormányhoz, hogy fel-
hívja a figyelmet arra, hogy a magyar ter-
mékdíjas jogszabályok ellentétesek a
közösségi joggal. Alain Beaumont fõtit-
kár kifejtette: ŒAz Európai Unió lényege
az egységes piac, amelynek alapja a sza-
bad kereskedelem és árumozgás. A tagál-
lamok és az európai intézmények emellett
tették le a voksukat. Sajnálatos, hogy a
magyar termékdíj-törvény figyelmen kí-
vül hagyja az unió egyik legfontosabb
alapelvét.Ž

A 2004-es termékdíjas jogszabálymó-
dosítás notifikációjának (elõzetes tartal-
mi kontrolljának) elmulasztása súlyos el-
járási hiba, amelyet az Európai Bizottság
a magyar kormánynak küldött hivatalos
figyelmeztetésében. Az érdekképviselet
Š Magyarországi Üdítõital-, Gyümölcs-
lé- és Ásványvízgyártók Szövetsége,
Magyar Ásványvíz Szövetség és Ter-
méktanács Š szerint valószínûleg a jog-
szabály koncepcionális hibái és az Euró-
pai Unió irányelveivel ütközõ diszkrimi-

2006 2007 2008 2009 2010

bor 10% 20% 25% 30% 35%

sör 65% 67% 68% 69% 70%

ásványvíz 1% 7% 7% 13% 13%

szénsavas üdítõ 5% 11% 11% 17% 17%

nem szénsavas 0% 2% 2% 3% 3%

1. táblázat
Egyes termékek kötelezõ újratöltési arányai



natív és piackorlátozó rendelkezései
miatt a környezetvédelmi tárca egysze-
rûen nem merte vállalni az elõzetes uniós
kontrolt.

A magyar kormány kezdetben lénye-
gében elutasította az Európai Bizottság
kifogását a környezetvédelmi termékdí-
jakkal kapcsolatos vitában, amely szerint
a hazai szabályozás az italcsomagolások
közül pozitívan megkülönbözteti azokat,
amelyek visszaválthatók és többször új-
ratölthetõk. Legalábbis a Környezetvé-
delmi és Vízügyi minisztérium szerint a
magyar kormány álláspontja az, hogy a
hazai termékdíjas szabályozás nem sérti
az EK szerzõdést, illetve annak a disz-
kriminatív nemzeti adók megállapítását
tiltó 90. cikkét. (Viszkey, 2007).

Akormányzat az Európai Bizottság el-
járásának várható következményei miatt
sajátos jogi megoldást alkalmazott. A vi-
tatott jogszabályokat hatályon kívül he-
lyezte, majd egy újonnan benyújtott, de
változatlan tartalommal rendelkezõ tör-
vénytervezetben ŒutólagosanŽ nyújtja be
notifikációra. A Magyarországi Üdítõi-
tal-, Gyümölcslé- és Ásványvízgyártók
Szövetségének fõtitkár kiemelte: ŒEzzel
a trükkel bármely, a közösségi direktí-
vákkal ellentétes jogszabály is életben
tartható. Mire az Európai Bizottság ki-
fogást emelhetne, a kormány a vitatott
jogszabályt visszavonja, hogy változat-
lan formában, de új törvényként fogadja
el azt. Mindez azonban felveti a kérdést,
ha a kormányzatnak az uniós elõírások
kijátszása a célja, ahelyett, hogy a közös-
ségi elvekkel harmonizáló jogszabályo-
kat fogadna el.Ž Minden esetre az tény,
hogy az érdekvédelmi szervezetek által
bemutatott tartalmi hibák érdemi felül-
vizsgálata csak ezután következhet.

A gyártók gyakran azzal érvelnek,
hogy azért nem értenek egyet az újratöl-
tési kötelezettséggel, mert ezeket a ter-
mékeket a piac nem igényli. Asikeres ér-
tékesítés egyik szükséges feltétele a
megkülönböztethetõség és csomagolás.
A vásárlási döntés folyamatában a fo-
gyasztó választásait a csomagolás és a
rajta levõ információk befolyásolják. Az
Ásványvízgyártók Szövetsége és Ter-
méktanács szerint a mai kereslet-kínálat
irányította piacon, az újratöltésre való
kötelezettség olyan durva beavatkozás,
mely mindenképpen versenyhátrányt
okoz. A kereskedelmi csomagolás kate-
góriájának bevezetése (tömeg-darab)
nem ösztönzött a hasznosító szervezet-
hez való csatlakozásra, mivel a magyar
ásványvíz ipar 95%-a e nélkül is meg-
oldotta a hasznosítást az ÖKO-Pannon
szerzõdéssel.

A többutas termékek számos kötöttsé-

get jelentenek a gyártók és forgalmazók
számára, ami egy gyorsan változó
FMCG piacon jelentõs versenyhátrány.
Az elsõ út után eldobandó csomagolások
vitathatatlan elõnye, hogy a kereskedel-
mi láncolatban, fõleg a kiskereskedõnél a
lehetõ legkevesebb problémával jár a
forgalmazása, hiszen szállítása, raktáro-
zása, logisztika is csak egyszeri feladat,
ennek problémája megszûnik a termék
értékesítésekor. Innen kezdve az eleve
hulladéknak minõsülõ csomagolóanya-
gok sorsa a vásárló felelõssége.

Az iparági tapasztalatok szerint a tör-
vény alkalmatlan az elérendõ cél Šuniós
hulladékhasznosítás Š megvalósítására,
mert a hulladék csökkentésének igénye a
különbözõ hasznosítási rendszerek kiépí-
tésén keresztül valósul meg, nem pedig a
hulladék keletkezésének megakadályo-
zásával. A kérdés az, hogy az ipar termé-
keivel igényt elégít-e ki, vagy új igényt
indukál. A fogyasztók Š élelmiszer-biz-
tonsági, kényelmi, kényelmi-esztétikai
okok miatt Šnem keresik a betétdíjas ter-
mékeket, ezért a gyártók egyre kevesebb
ilyen terméket állítanak elõ, forgalmaz-
nak. Fogyasztási adatok azt mutatják,
hogy az ipar azt gyártja, amire igény Š
fizetõképes kereslet Švan (Fehér, 2007).
A margitszigeti ásványvíz esetében a
visszaváltható palack a 90-es évek végén
fõ termék volt, ma 2Š3%körüli.

Az ügy horderejét mutatja, hogy gyár-
tók érdekképviseleti szervei minden le-
hetséges fórumon hallatták hangjukat,
minden eszközt kimerítenek egy szá-
mukra elfogadhatóbb szabályozás érde-
kében. A legfontosabb momentumokat
kiemelve mutatom be ezeket. Norma-
kontrollt kértek Mádl Ferenc köztársasá-
gi elnök úrtól, miszerint a termékdíjról
szóló törvény sérti az EU verseny szabá-
lyozását, a magyarországi versenytör-
vényt, és ellentétes a Magyar Köztársa-
ság Alkotmányával. Értelmezésbeli se-
gítséget kértek Dr. Király László
Györgytõl az Adó- és Pénzügyi Ellenõr-
zési Hivatal környezetvédelmi termék-
díjról szóló szabályrendszerének helyes

gyakorlati alkalmazásához. Állásfogla-
lást kértek Persányi Miklós miniszter úr-
tól a termékdíj szabályozással kapcsola-
tos pontatlan fogalom meghatározás tár-
gyában: Mi tartozik a ŒkristályvízŽ ter-
mékkörbe? Melyik mentességi kategó-
riába tartozik az ízesített ásványvíz, és
milyen hatályos besorolás szerint?

Több alkalommal felülvizsgálatot kér-
tek a szabályozás elõkészítéséért felelõs
Környezetvédelmi és Vízügyi Miniszté-
riumtól, hogy vizsgálja felül a törvény és
a kapcsolódó kormányrendelet aggályos
rendelkezéseit, és a végrehajthatóság ér-
dekében korrigálja azokat. Számos alka-
lommal írásban jelezték szakmai észre-
vételeiket a környezetvédelmi tárcának.
Alkotmánybírósági eljárást indítottak a
módosított termékdíjas rendelkezések
pontosítása és a jogkövetõ magatartás
betartása miatt. Figyelmeztette a jogal-
kotókat a termékdíj szabályozásával
kapcsolatban a notifikációs eljárás meg-
kezdésének szükségességére. (Ez lénye-
gében a nemzeti jogszabályok elõzetes
tartalmi kontrolja, amelynek célja, a tag-
államok jogalkotási gyakorlatának ösz-
szehangolása az uniós irányelvekkel.)
Állásfoglalást kértek az Európai Bizott-
ságtól a magyar termékdíjas jogszabá-
lyokkal kapcsolatban, mivel a januártól
hatályos termékdíj-törvény és kormány-
rendelet ellentétes a csomagolási hulla-
dékokról szóló európai uniós irányelv-
vel, mert indokolatlan elõnyben részesíti
az italcsomagolások újbóli használatát a
hasznosítással szemben, valamint az ál-
lam beavatkozása révén akadályozza a
termékek szabad áramlását az Európai
Unión belül.

A gyártói érdekképviseleti oldalról a
Magyarországi Üdítõital-, Gyümölcslé-
és Ásványvízgyártók Szövetsége és az
Ásványvízgyártók Szövetsége és Ter-
méktanács több ponton is kifogásolta a
környezetvédelmi termékdíjról, továbbá
egyes termékek környezetvédelmi ter-
mékdíjáról szóló 1995. évi LVI. törvény
módosítását. Az egyik legfontosabb ész-
revételük, hogy a törvény céljai nincse-
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Atörvény szerinti célok Atörvénymódosítás rendelkezései

gyártói felelõsség elve diszkriminatív, irreális elvárások

fokozatosság elve
a darab alapú termékdíjtételre való átállás 7-szeresére
emeli érdekkörünkben a fizetési kötelezettséget,

állami szerepvállalás csökkentésének elve

durva beavatkozás: 
újratöltési arányok meghatározása,
kereskedelem kötelezése meghatározott termékek
forgalmazására,
beruházási kötelezettség stb.

2. táblázat
Törvényi célok és a módosítás rendelkezései



nek összhangban a törvénymódosításban
ténylegesen megjelenõ rendelkezések-
kel. Az Európai Unió direktívájából át-
vett alapelvek megjelennek ugyan, de a
törvénymódosítás rendelkezései tartal-
mukban nem valósulnak meg. A törvény
szövege többször ellentétes vele, ame-
lyet a 2. táblázatmutat be.

A szakmai vita alapját az jelenti, hogy
Magyarországon nem állnak rendelke-
zésre független hatástanulmányok, élet-
ciklus elemzések, amelyek a módosítás
alapját képezhetnék. Egyetlen független
(IEFU, 2004) PET-életciklus elemzés
szerint minden környezeti szempontot fi-
gyelembe véve kijelenthetõ, hogy a több-
utas technológiának egyenrangú partne-
re az egyutas. Azonban ha a többi para-
métert is figyelembe vesszük, Š kényel-
mi szempontok, súly, törékenység élel-
miszerbiztonság, fogyasztási szokások
stb. Šakkor az egyutas jobb.

Kiemelték, hogy téves és diszkrimi-
natív a tervezett törvénymódosítás szem-
lélete. Téves, mivel az Európai Uniós el-
várás az újra hasznosítás, a törvény
tervezett módosítása pedig az újra hasz-
nálat, továbbá diszkriminatív mivel az
élelmiszerek közül kiemel egy termékc-
soportot, az italokat, amelyre különös
szabályozást kíván alkalmazni. Az alko-
holmentes italgyártás során az összes
szabályozni kívánt hulladék mindössze
mintegy 0,3%-a keletkezik. Ugyanakkor
az italok árbevételébõl is csak mintegy
40%-os az alkoholmentes italok részará-
nya, míg a bevezetni kívánt új szabályo-
zás többlet terhei 80%-ot meghaladóan
ezt a termékkört büntetnék. Az egészsé-
ges életmód fontos részét képezõ ás-
ványvíz a legsúlyosabban diszkriminált
termék, ugyanis itt bár a mûanyag
csomagolásból való részesedés mind-
össze mintegy 0,2%-os, a csatolt hatás-
tanulmány adatai szerint az árbevételbõl
is csak 7%-kal részesedik, szemben a

többlet költségekbõl való 18%-os része-
sedéssel.

A tervezett módosítás az üdítõitalokon
belül gyártási technológia szerint is meg-
különböztetést kíván bevezetni az alkal-
mazott csomagolóanyagokra: tartósító-
szert nem tartalmazó, de azonos csoma-
golású termékre nem tervezik az újratöl-
tési kötelezettség kiterjesztését. Különb-
séget tesz importõr és gyártó között, fur-
csa mód az importõr javára. (20 000 for-
galmazott palack alatt nincs ŒUŽ termék-
díj fizetési kötelezettség, ugyanakkor a
legkisebb gyártó is ennek többszörösét
hozza forgalomba.)

Az új jogszabálytervezet nem tartal-
mazza az újratölthetõ palackok vissza-
gyûjtésével kapcsolatos, a végrehajtha-
tóság szempontjából megkerülhetetlen
kérdéseket. A visszaváltási kötelezettség
elõírásával ugyanis rendkívül leszûkül
még a nagyobb alapterületû üzletek vá-
lasztéka is, tekintettel a különbözõ gyár-
tóktól származó göngyölegek jelentõs
helyigényére. A legkedveltebb, legpiac-
képesebb márkák árusításáról nem mond
le az érdekeit szem elõtt tartó kereskedõ,
a tervezett szabályozás óhatatlanul a ki-
sebb gyártók teljes kiszorítását célozza
meg. Amennyiben egy kis- vagy közepes
cég képes is lenne megvalósítani az újra-
tölthetõ kiszereléshez szükséges beruhá-
zásokat, nem lesz piacképes a göngyöleg
elhelyezési problémák miatt a nagy már-
kákkal szemben.

A termékdíj szabályozás körüli vita
több mint egy évtizede rendezetlen. Az
egyes szabályozási tervezetek az érintett
felek (fogyasztók, elõállítók, kereske-
dõk, forgalmazók, érdekképviseleti szer-
vek, kormányzati szervek, civil szerve-
zetek stb.) lobbi tevékenysége és érdek-
érvényesítõ képessége szerint alakulnak,
amely egyben meghatározza azt is, hogy
ki és mennyit fizet a rendszer kialakítá-
sáért és mûködtetésért. Hosszú távú

megoldás lehet, más országokban már
bevált rendszerek hazai adaptációja, il-
letve a fiatalok környezettudatos neve-
lése.
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Jellemzés

Az Alicyclobacillus acidoterrestris(1.
ábra) termoacidofil, nem patogén, spó-
raképzõ baktérium, amely az elmúlt
években a pasztõrözött gyümölcslevek,
fõként narancslé és almalé esetében oko-
zott problémákat az élelmiszeriparban.
A szakirodalomban csak az utóbbi évek-
ben jelentek meg a pasztõrözött, savas
gyümölcslevek romlását okozó mikroor-
ganizmusról cikkek, érthetõen, hiszen
1984-ben izolálták elõször azt a hõ- és
savtûrõ spórás baktériumot, amely az
aszeptikusan gyártott almalé romlását
(zavarosság, kellemetlen íz és illat)
okozta (Cerny et al., 1984). A romlásért
felelõs izolált mikroorganizmust elõször
Bacillus acidoterrestris-nek nevezték el
(Deinhard et al., 1987). Ugyanakkor
1981-ben hasonló termoacidofil bakté-
riumot izoláltak Hippchen és munkatár-
sai különbözõ talajmintákból, amelyekre
sem a meleg, sem az aciditás nem volt
jellemzõ. Késõbb, 1992-ben Wisotzkey
és munkatársai egy új faj, az Alicycloba-
cillus létrehozását javasolták azon jel-
lemzõ alapján, hogy a természetes
membrán lipid összetétel legnagyobb
mennyiségben jelen lévõ komponensét
ezeknél a mikroorganizmusoknál az ali-

ciklusos zsírsavak alkotják. Ezeknek a
zsírsavaknak köszönheti a mikroba azt a
képességét, hogy túlél alacsony pH-n és
magas hõmérsékleten is (Chang, 2003;
Sinigaglia et al., 2003). Számos más
szerzõ is beszámolt termoacidofil bakté-
riumok által okozott gyümölcsléromlás-
ról (Baumgart et al., 1997; Borlinghaus
és Engel, 1997; McIntyre et al, 1995;

Eiroa, 1999). Splittstoesser és munkatár-
sai (1994) romlott almalébõl izoláltak sa-
vas spóraképzõ baktériumot, amelyet ké-
sõbb Pontius és munkatársai (1998) azo-
nosítottak Alicyclobacillus acidoterrest-
ris-ként. Yamazaki és munkatársai
(1996) szintén sikeresen izolálták és azo-
nosították a baktériumot romlott savas
gyümölcslevekbõl. 1997-ben Pettipher
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ÖSSZEFOGLALÓ

AZ ALICYCLOBACILLUS ACIDOTERRESTRIS TERMOACIDOFIL, NEM PATOGÉN, SPÓRA-
KÉPZÕ BAKTÉRIUM, AMELY AZ ELMÚLT ÉVEKBEN A PASZTÕRÖZÖTT GYÜMÖLCS-
LEVEK, ELSÕSORBAN ALMA- ÉS NARANCSLEVEK ESETÉBEN OKOZOTT PROBLÉMÁT.
A MIKROBÁVAL KAPCSOLATOS KUTATÁSOK AZ ELMÚLT KÉT ÉVTIZEDBEN KEZDÕD-
TEK, FAJI BESOROLÁSA1992-BEN TÖRTÉNT MEG. AMIKROBA MAGYARORSZÁGON IS

AZ EGYIK LEGGYAKORIBB OKOZÓJA A GYÜMÖLCSLEVEK ROMLÁSÁNAK, AZONBAN

ENNEK A TÉNYNEK A FELISMERÉSE OLYANNYIRA ÚJ KELETÛ, HOGY A KIMUTATÁSÁRA

ÉS AZONOSÍTÁSÁRA SZABVÁNYOS MÓDSZER MÉG NEM ÁLL RENDELKEZÉSRE. A MIK -
ROBA JELENTÕSÉGÉT AZ IS MUTATJA, HOGY SAJÁT EREDMÉNYEIKRE ÉS AZ IRODALMI

ADATOKRA TÁMASZKODVA SILVA ÉS MUNKATÁRSAI 1999-BEN JAVASLATOT TETTEK

ARRA, HOGY A SAVAS GYÜMÖLCSLEVEK ESETÉBEN A PASZTÕRÖZÉSI ELJÁRÁS MÉRE-
TEZÉSÉNÉL A CÉLORGANIZMUS ENNEK A MIKROBÁNAK A SPÓRÁJA LEGYEN. ÍGY AZ

ALICYCLOBACILLUS ACIDOTERRESTRIS EZEN TERMÉKEK ESETÉBEN OLYAN FONTOS-
SÁGÚ SZEREPHEZ JUTNA, MINT A CLOSTRIDIUM BOTULINUM A KONZERVIPARBAN.
A CIKK ELSÕ RÉSZÉBEN A GYÜMÖLCSLÉ-FELDOLGOZÁS SZEMPONTJÁBÓL IGEN JE-
LENTÕS MIKROBA TULAJDONSÁGAIT MUTATJUK BE.

INHALT

IN DEN VERGANGENENJAHREN ALICYCLOBACILLUS ACIDOTERRESTRIS, (THERMO-
ACIDOPHYL, NICHT PATHOGENE, SPORENBILDENDE BAKTERIEN) VERURSACHTEN

PROBLEMEN BEI DEN PASTEURISIERTENFRUCHTSÄFTE, VOR ALLEM ÄPFEL- UND

ORANGENSÄFTE WAREN BETROFFEN. DIE UNTERSUCHUNGEN DIESERBAKTERIEN

SIND ERST IN DEN LETZTEN20 JAHREN STARTET WORDEN, UND ARTGEMÄßEREINOR-
DNEN PASSIERTE IMJAHRE 1992. IN UNGARN SIND DASVERDERBEN DERFRUCHT-
SÄFTE AUCH AM HÄUFIGSTEN DURCH DIESENMIKROBEN VERURSACHT, DA DIESE

ERKENNTNISSE SIND ERST NEUE ENTDECKT, NOCH KEINE STANDARDISIERTENNACH-
WEIS- UND IDENTIFIZIERUNGSMETHODEN STEHEN ZURVERFÜGUNG.

AUF GRUND EIGENENUNTERSUCHUNGSERGEBNISSE UND AUCH LITERARISCHEN

ANGABEN BEHAUPTEN SILVA UND MITARBEITERN, SEIEN DIESEMIKROBEN VON

GROßENBEDEUTUNG, DESHALB SCHLUGEN SIE VOR DIESPOREN DIESERMIKROBE

ALS ZIELORGANISMUS, BEI BERECHNUNGEN DESPASTEURISIERUNGS- VERFAHREN

VON SAUREN FRUCHTSÄFTE ZU BEACHTEN, SO WIE CLOSTRIDIUM BOTULINUM IN

KONSERVIERUNGS- INDUSTRIE.
IM I. TEIL DESARTIKELS DIE EIGENSCHAFTEN DIESEN, WEGENFRUCHTSAFTVE-

RARBEITUNG BEDEUTENDEN, MIKROBEN SIND DARGESTELLT.

SUMMARY

ALICYCLOBACILLUS ACIDOTERRESTRIS IS A THERMOACIDOPHIL, NON-PATHOGENIC,
SPOREFORMING BACTERIUM THAT CAUSES PROBLEMS IN PASTEURISED FRUITŠ
MOSTLY IN APPLE AND ORANGE Š JUICES. THE RESEARCH ON THIS MICROBE HAS

STARTED IN THE LAST TWO DECADES, AND IT HAS BEEN CLASSIFIED IN 1992. THE

MICROBE IS RESPONSIBLE FOR THE MAJORITY OF THE SPOILAGE OF FRUIT JUICES IN

HUNGARY AS WELL, BUT THE REALISATION OF THE PROBLEM IS SO RECENT THAT NO

LEGISLATION ON THE DETECTION AND IDENTIFICATION IS AVAILABLE YET. THE SIG-
NIFICANCE OF THE MICROBE IS WELL PRESENTED BYSILVA ET AL . (1999) WHO MADE

A PROPOSAL BASED ON THEIR OWN WORK AND DATA AVAILABLE IN THE LITERATURE

TO USE ITS SPORES AS A TARGET MICROBE FOR SETTING THE PASTEURISATION PRO-
CESS PARAMETERS OF ACIDIC FRUIT JUICES. THUS THEALICYCLOBACILLUS ACIDO-
TERRESTRIS WOULD PLAY THE SAME ROLE FOR THESE PRODUCTS ASCLOSTRIDIUM

BOTULINUM DOES IN THE CANNED FOOD INDUSTRY. THE FIRST PART INTRODUCES

THE CHARACTERISTICS AND SIGNIFICANCE OF THE MICROBE.

Alicyclobacillus acidoterrestris
I. rész

A gyümölcslevek romlását okozó baktérium ismertetése (review)
Batáné Vidács Ildikó ŠBeczner Judit

1. ábra. Alicyclobacillus acidoterrestris
A: kezeletlen spórák (rövid vastag pálcák) és vegetatív sejtek (vékony hosszú pálcák);

B: nagy hidrosztatikus nyomás és hõkezelés kombinációjával kezelt károsodott spórák
(Lee et al... (2002 )



és munkatársai jelentettek spóracsírázást
és szaporodást savas körülmények kö-
zött, 30 °C-on tárolt alma- és narancslé
esetében pedig Komitopoulou és munka-
társai detektáltak szaporodást 1999-ben.
Ezen beszámolók alapján Silva és mun-
katársai 1999-ben javaslatot tettek arra,
hogy a savas gyümölcslevek esetében a
pasztõrözés méretezésénél a célorganiz-
mus az Alicyclobacillus acidoterrestris
spórája legyen. A pasztõrözési kritériu-
mok meghatározásának új módszerét
egy cupuaçu nevû déligyümölcs pulpján
tesztelték (Silva et al., 2000).

Az A. acidoterrestrisgyümölcslé kon-
centrátumokban nem szaporodik, hanem
elsõsorban spóra formájában fordul elõ.
A spórákat is elpusztítani képes hõkeze-
lés azonban károsítja a gyümölcslé kon-
centrátum táplálkozási és érzékszervi mi-
nõségét, kisebb mértékû kezelés esetén a
túlélõ spórák a sûrítménybõl készült hígí-
tott levekben gyorsan elszaporodnak
(Lee et al., 2006, Bevilacqua et al., 2008).

Az A. acidoterrestrismozgásképes,
pálca alakú baktérium, Gram-pozitív,
aerob, aerob körülmények között ovális
endospórát képez, 5% w/V NaCl kon-
centráció felett szaporodni nem képes. A
típustörzset (GD3B vagy DSM 3922
vagy NCIMB 13137 vagy ATCC 49025)
1981-ben kerti talajból izolálták Hipp-
chen és munkatársai. Gyümölcskészít-
ményekbe nagy valószínûség szerint a
talajjal szennyezett, elégtelenül mosott
gyümölccsel kerülhet (Splittstoesser et
al., 1994; Orr és Beuchat, 2000; Walls és
Chuyate, 2000; Zierler et al., 2004). A
DSM 2498-as törzset 1984-ben almalé-
bõl izolálták (Cerny et al., 1984). Az A.
acidoterrestrisnövekedési határai Bacil-
lus acidocaldariustápközegben (BAM):
hõmérséklet 25Š60 °C, valamint pH 2.5Š
5.5 (Deinhard et al., 1987; Pinhatti et al.,
1997; Previdi et al., 1995; Yamazaki et
al., 1996). Vegetatív sejtjeinek szaporo-
dási ciklusa gyors, exponenciális plató-
jukat optimális pH-n 8Š12 óra alatt el-
érik. Az A. acidoterrestrisnem szaporo-
dik nutrient, tripton-szója, BHI (Brain
Heart Infusion) és VI (Veal Infusion)
agaron, illetve táplevesben még abban az
esetben sem, ha a tápközeg pH-ja 3.5
(Splittstoesser et al., 1994).

Izolálás

Previdi és munkatársai (1997) a követke-
zõ módszerrel izolálták a mikroorganiz-
must gyümölcslébõl: a gyümölcslevet,
illetve hígított gyümölcslé koncentrátu-
mot 80 °C-on 10 percig hõkezelték, majd
37 °C-on 7 napig inkubálták, hogy lehe-
tõséget adjanak az A. acidoterrestrissza-

porodására. Amintát ezután 4.0-es pH-jú
maláta kivonat agarra szélesztették. Pin-
hatti és munkatársai (1997) a fagyasztott
gyümölcslé koncentrátumból tízszeres
hígítást készített, majd 80 °C-on 10 per-
cig hõkezelte. A mintákat 50 °C-on 24,
illetve 48 órán keresztül inkubálta dúsí-
tás céljából. Az A. acidoterrestrisizolá-
lását BAM agarral való lemezöntéssel
végezték, a lemezeket 50 °C-on 24 órán
keresztül inkubálták mûanyag tasakokba
zárva, hogy megakadályozzák a tápkö-
zeg kiszáradását. Számos olyan ipari
gyümölcslé koncentrátumból és narancs-
lébõl sikerült kimutatniuk az Alicycloba-
cillus jelenlétét (>1.0×102 tke/ml), ame-
lyen még a romlás jelei nem látszottak.
Azt a következtetést vonták le, hogy az
Alicyclobacillus által okozott romlás
eseti elõfordulású, megfelelõ szaporodá-
si körülmények (alacsony pH, magas hõ-
mérséklet) huzamosabb ideig történõ
fennállása mellett fordulhat elõ.

Kimutatás és biokémiai
azonosítás

Abaktérium kimutatásához eleinte BAM
agart használtak, hiszen Darland és
Brock (1971) ezt a táptalajt alkalmazta a
sav- és hõtûrõ, elõször Bacillus acidocal-
darius-ként meghatározott baktérium
izolálására. Farland és munkatársai
(1983) 1 ml nyomelem oldat hozzáadását
javasolták a BAM agarhoz. Ezt használ-
ták a továbbiakban Deinhard et al.
(1987), illetve Silva és munkatársai
(1999) is, azzal a módosítással, hogy
több glükózt (5 g/l) adtak a táptalajhoz a
meghatározásnál. Atenyészetet 45 °C-on
3 napig inkubálták.

ABAM agar mellett a következõ tápta-
lajok használatosak az A. acidoterrestris
kimutatására: agaros maláta kivonat
(MEA), narancs-szérum agar (OSA,
Merck, A. acidoterrestris2498 kimutatá-
sára optimálva), thermoacidurans agar
(TA) és burgonya dextróz agar (PDA). A
baktérium spórái valóban jól csíráznak
és szaporodnak 4.0-ás pH-ra beállított
MEAtáptalajon, OSAés TAtápközegek-
ben 37 °C-on 3Š4 napig inkubálva (Pre-
vidi et al., 1995; Previdi et al., 1997). Pet-
tifer és munkatársai (1997) OSA táptalaj
felületére szélesztették a mintát és 44 °C-
on 48 órán keresztül inkubálták. A BAM
és az OSA tápagarok hatékonyságának
összehasonlítását Tabajdiné (2002) is el-
végezte, az eredmények alapján az OSA
bizonyult jobbnak. Mások PDA lemezen
43 °C-on 7 napig (Pontius et al., 1998;
Splittstoesser et al., 1994), megint mások
(Komitopoulou et al., 1999) pedig 44 °C-
on 48 órán keresztül inkubálták.

Japánban az A. acidoterrestrisdetektá-
lására a termoacidofil mikrobák kimuta-
tására kifejlesztett szelektív élesztõ-ke-
ményítõ-glükóz agart (YSG agar) hasz-
nálták (Motohiro és Hiroko, 1994). En-
nek összetétele 1 l táptalajra számítva:
2 g élesztõkivonat, 2 g oldható keményí-
tõ, 1 g glükóz és 15 g agar. A pH-t 3.7-re
állították. Az inkubálás 45 °C-on 3 napig
tartott.

Yamazaki és munkatársai (2000) által
kifejlesztett AAM (Alicyclobacillus aci-
docaldarius Media) agar összetétele: 1 g
élesztõ kivonat, 0.2 g (NH4)2SO4, 0.5 g
MgSO4×7H2O, 0.25 g CaCl2×2H2O,
0.6 g KH2PO4, 1.0 g glükóz és 1 l desztil-
lált víz (PH = 4.0). A tenyészeteket 46
°C-on 3 napig inkubálták.

A K agar (2.5 g élesztõ, 5.0 g pepton,
1.0 glükóz, 1.0 g Tween 80, 15 g agar és 1
l ionmentes víz) (Walls és Chuyate,
2000) összetételének és a tenyésztési kö-
rülmények optimálását Chang és Kang
(2005) végezte el. Vizsgálataik alapján
az optimális inkubálási hõmérséklet 43
°C volt. Nagyobb hõmérsékleten (55 °C)
a telepek kisebbek voltak. A legjobb sza-
porodást 4.5-ös pH-n mérték, azonban ez
a pH nem elegendõen kicsi ahhoz, hogy a
tápközeg szelektivitását biztosítsa. A
kompromisszumos megoldás a 4.0-ás
pH volt. Az aszkorbinsav, citromsav, só-
sav, tejsav, almasav és borostyánkõsav
közül a 10%-os borostyánkõsav bizo-
nyult legmegfelelõbbnek a tápközeg pH-
jának beállítására. Egy ml Tween 80 hoz-
záadása javította a mikroba kimutatható-
ságát és növelte a telepek méretét. A kal-
cium, magnézium, vas, és mangán ionok
hatását nézve Alicyclobacillusspp. sza-
porodására, csak a kalcium jelenléte a
tápközegben okozott számottevõ javu-
lást. Az ajánlott koncentráció 0.5 g lŠ1

Ca2+. Az így módosított összetétel (SK):
5.0 g pepton, 2.5 g élesztõkivonat, 1.0 g
glükóz, 15 g agar, 1.0 ml Tween 80 1 l
deionizált vízben sterilezve, a 0,5 g lŠ1

Ca2+ ionkoncentráció beállítása szûréssel
sterilezett 10%-os (t/tf) CaCl2-dal tör-
tént, a pH 4.0 beállítása steril 10%-os bo-
rostyánkõsav oldattal történik. Az opti-
mált tenyésztési körülmények mellett ezt
az új tápközeget az eredeti K, OSA, illet-
ve PDA közegekkel összehasonlítva 3Š
4-szer jobb kitenyésztést értek el.

Murray és munkatársai (2007) tíz agar
megfelelõségét hasonlították össze az A.
acidoterrestrishat, az A. acidocaldarius
három és az A. cycloheptanicus egy tör-
zse segítségével. A K agar, az Alicyclo-
bacillusközeg (ALI agar), és a Termofil
Bacillus acidoterrestris(BAT) agar ered-
ményezte a legmagasabb spóraszámot.
A Narancsszérum agar és a Hiraishi glü-
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kóz élesztõkivonat agar adta a legrosz-
szabb teljesítményt. A szélesztéses mód-
szer minden esetben megfelelõbbnek bi-
zonyult a lemezöntésnél, a 43 °C illetve
az 50 °C egyaránt megfelelõ volt a spó-
ráztatásra. Az eredmények alapján a leg-
megfelelõbb kimutatási eljárásként a
BAT agarra történõ szélesztést és 43 °C-
on 3 napig történõ inkubálást javasolják.
Az Alicyclobacillus acidoterrestrisbio-
kémiai azonosításával számos kutató
foglalkozott (Walls és Chuyate, 1998;
Yamazaki et al., 1996). Az API 50 CH
teszttel történõ vizsgálatok (Deinhard et
al., 1987; Previdi et al., 1995; Silva et al.,
1999, 2000) eredményét Silva és Gibbs
(2001) összegezte táblázatos formában:
mindegyik vizsgált A. acidoterrestris
izolátum/törzs savat képezett a követke-
zõ szénhidrátokból: glicerol, erythritol,
L-arabinóz, ribóz, D-xylóz, galaktóz,
glükóz, fruktóz, mannóz, ramnóz, man-
nitol, eszkulin és cellobióz. Az A. acido-
caldarius, amely egyébként az A. acido-
terrestris-hez nagyon hasonló tulajdon-
ságokkal rendelkezik, könnyen megkü-
lönböztethetõ, mivel nem fermentálja az
eritriolt (Deinhardt et al., 1987).

Alicyclobacillus spórák elõállítása

Az A. acidoterrestrisspórák elõállítására
Silva és munkatársai (1999) dolgoztak ki
módszert, Yamazaki (Hokkaido Egye-
tem, Japán) spóráztató közegét felhasz-
nálva. Aspóráztató tápközeg a következõ
két komponensbõl áll: (i) 1 g élesztõ ki-
vonat, 0,2 g (NH4)2SO4, 0,25 g CaCl2, 0,5
g MgSO4, 1 g glükóz, 0,6 g KH2PO4 és
500 ml desztillált víz, 4.0-ás pH-ra állítva
H2SO4 felhasználásával; (ii) 20 g agar és
500 ml desztillált víz. A két komponenst
külön-külön sterilezték (121 °C-on 10
perc), 50 °C-ra lehûtötték, majd összeke-
verték. A tápagart 150 ml-enként 500 ml-
es lapos orvosi üvegekbe (Bernard Mul-
ler, London, UK) öntötték, majd vízszin-
tesre állítva hagyták megszilárdulni. A
spóráztató tápleves ugyanezen recept
alapján készült az agar kihagyásával,
1000 ml desztillált víz hozzáadásával. Az
A. acidoterrestris-t tartalmazó spórázta-
tó táplevest egy éjszakán át 45 °C-on in-
kubálták. A szuszpenziót a spóráztató
agar felületére szélesztették és 45 °C-on
2Š3 napig inkubálták laza kupakkal,
hogy ne akadályozzák a levegõcserét.
Fáziskontraszt mikroszkóppal ellenõriz-
ték a spóraképzõdést. A spórák kinyeré-
se: steril 2Š3 mm átmérõjû üveggyön-
gyöket (annyit, hogy teljesen beborítsa a
spóráztató agar felületét) töltöttek az
üvegekbe, majd 10 ml steril desztillált
víz hozzáadásával rázogatták. Ezt az el-

járást ötször megismételték, hogy bizto-
sítsák a spórák teljes eltávolítását a felü-
letrõl. A spóraszuszpenziót leöntötték az
üveggyöngyökrõl, majd lecentrifugálták
(15 perc, 21.000 g, 4 °C). Leöntötték a fe-
lülúszót, a visszamaradó részt pedig
50%-os (v/v) víz és etanol eleggyel fel-
szuszpendálták a vegetatív sejtek elpusz-
títása céljából. A spóraszuszpenziót 30Š
60 perc után újra centrifugálták, elöntöt-
ték a felülúszót és steril desztillált vízben
felszuszpendálták a visszamaradó szi-
lárd részt (ezt az eljárást háromszor is-
mételték meg). A végsõ visszamaradó
közeget steril desztillált vízben vették
fel, 4 °C-on legalább egy hétig tárolták,
mielõtt elvégezték a csíraszámlálást hõ-
kezeléssel (80 °C-on 10 perc) és hõke-
zelés nélkül is. Más szerzõk MEA és
PDAközegeket is használtak spórakészí-
téshez. MEA lemezeken 50 °C-on 4Š5
napig spóráztattak (Previdi et al., 1995),
PDA lemezeken pedig 43 °C-on 6 napig
tartott az eljárás (Pontius et al., 1998;
Splittstoesser et al., 1994).

A mikroba szaporodása

Az Alicyclobacillus acidoterrestrissza-
porodása lassú (akár 5 nap is lehet), de ez
a mikroorganizmus felelõs a forgalom-
ban lévõ gyümölcslevek esetleges mel-
lékízéért és kellemetlen, gyógyszerre
emlékeztetõ, szagáért. A romlás szem-
mel történõ megállapítása nehézségekbe
ütközik, ugyanis a mikroba nem termel
gázt, így a tároló edényzet puffadása nem
jelezheti a romlást (Walls, 1997; Silva et
al., 1999; Sinigaglia et al., 2003), eseten-
ként zavarosodás, illetve fehér üledék
képzõdése tapasztalható. Valójában a
gyártók nem is kerültek szembe ezzel a
problémával egészen addig, míg a fo-
gyasztók részérõl nem érkezett panasz
(Walls és Chuyate, 1998). Spóracsírázás
és a mikroba felszaporodása egészen 106

tke/ml koncentrációig 44 °C-on tárolt na-
rancslében 24 óra alatt megtörténik, és
105Š106 tke/ml A. acidoterrestrisjelen-
léte narancs- és almalében már olyan
mennyiségû gvajakolt termelt, amely
már érzékszervileg is tapasztalható vál-
tozást okozott (Pettipher et al., 1997). Ezt
az ízváltozást tapasztalták Komitopou-
lou és munkatársai (1999) 30 °C-on 4 na-
pig tárolt alma- narancs- és grapefruitle-
vek esetében, ahol a csíraszám a tárolás
alatt 102-ról 105 tke/ml-re emelkedett.
Ugyanezt tapasztalták VF és WAC tör-
zsek esetében 43 °C-on 2 napig tárolt al-
malében (pH = 3.5), paradicsomlében
(pH = 4.0) és különbözõ fehérszõlõ le-
vekben (pH = 2.8Š3.4), grapefruitban,
valamint a VF törzsek növekedtek grape-

fruitlében (pH = 3.1), narancslében (pH =
3.6) és ananászlében (pH = 3.6) is (Splitt-
stoesser et al., 1994). Az õ tapasztalataik
szerint a mikroba szaporodását a nagy
összes oldható szilárdanyag tartalom gá-
tolta. Piros szõlõben nem tudtak szaporo-
dást kimutatni, amibõl arra lehet követ-
keztetni, hogy bizonyos fenolos vegyü-
letek gátolhatják az A. acidoterrestris
spóráinak csírázását, illetve a szaporodá-
sát. Ezt tapasztaltuk saját kísérleteinkben
is, ahol a piros szõlõléhez adott vegetatív
sejtek igen rövid idõ alatt bespóráztak
(Beczner et al., nem közölt adat).

Tovább nehezíti a mikroba kimutatá-
sát, hogy nem minden Alicyclobacillus
termel gvajakolt (Chang, 2003). Gvaja-
kol jelenlétének analitikai kimutatására
Zierler és munkatársai (2004) dolgoztak
ki és validáltak módszert.

Jelen pillanatban nagyon sok eljárás
található az irodalomban a mikroorga-
nizmus kimutatására. Ilyen a mikroszko-
pikus meghatározás, amely morfológiai
jellemzésen alapul, érzékszervi (illat)
meghatározás (Pettipher és Osmundson,
2000), biokémiai analízis, molekuláris
módszerek: PCR vagy 16S rRNS gén
szekvencia analízis (Yamazaki et al.,
1997b, Murakami et al., 1998), valamint
membránszûréssel kombinált optimált
táptalajon történõ tenyésztés (Chang,
2003). Lin és munkatársai (2005) Fou-
rier-transzformációs infravörös spekt-
roszkópia (FT-IR) segítségével tettek kí-
sérletet almalébõl izolált Alicyclobacil-
lus törzsek azonosítására és annak meg-
határozására, hogy egy adott törzs ter-
mel-e gvajakolt.

Az Alicyclobacillus-ok közül azonban
nemcsak az A. acidoterrestrisjelenléte
okozhat kellemetlen mellékízeket. Mat-
subara és munkatársai (2002) azt talál-
ták, hogy narancslébõl izolált A. acidi-
philushasonló jellegû, kellemetlen mel-
lékízzel párosuló romlást idézett elõ. Ez
arra hívja fel a figyelmet, hogy a savas
italok romlását okozó mikroorganizmu-
sok esetében a kutatást ki kell terjeszteni
a Alicyclobacilluscsalád minden tagjára.

A nizin hatása 

Közismert, hogy a nizin (a Lacotococcus
lactis subsp. lactis által termelt antimik-
robás hatású polipeptid) gátló hatással
van a Gram-pozitív, spóraképzõ bakté-
riumok csírázására és szaporodására.
Mivel a vegyület 3-as pH-n és 115 °C-on
történõ hõkezelés után is megõrzi aktivi-
tását, Yamakazi és munkatársai (2000)
kísérletet tettek alacsony pH-jú italokban
A. acidoterrestrisnizinnel történõ visz-
szaszorítására. Az A. acidoterrestristör-
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zsek érzékenysége a nizinre változó. Kis,
3.4 és 4.2 pH esetében a minimális gátló
koncentráció vegetatív sejtek esetében
1.56Š25 IU mlŠ1 és 25Š100 IU mlŠ1, a
spórák érzékenyebbek a nizinre, itt a gát-
ló koncentráció az adott pH-értékeken
0.78Š12.5 IU mlŠ1 és 25Š100 IU mlŠ1

volt. Vizsgálataik alapján a 25Š50 IU
mlŠ1 koncentrációban hozzáadott nizin
gátolta az A. acidoterrestrismikroba sza-
porodását minden vizsgált kis pH-jú ital-
ban (narancslevek, vegyes gyümölcsle-
vek) a szûrt almaitalok kivételével. A
szûrt almalevek esetében tapasztalt ki-
sebb hatékonyság egyik lehetséges ma-
gyarázata a szerzõk szerint, hogy a szû-
réssel az almalé polifenol tartalma csök-
ken, és a nizin és a polifenolok együttes
hatása így nem érvényesülhetett. Walker
és Phillips (2008) eredményei azt mutat-
ják, hogy almalében 30 °C-on 0.1 mg/ml
nátrium-benzoát vagy kálium-szorbát
képes megakadályozni 101 sejt/ml kon-
centrációban jelenlévõ A. acidoterrestris
növekedését, 0.5 mg/ml koncentráció-
ban a 104 sejt/ml sejtkoncentráció ellen is
hatásos. A nizin 5Š10 IU/ml koncentrá-
cióban egymagában is, de nátrium-ben-
zoáttal vagy kálium-szorbáttal kombi-
nálva szintén jelentõs gátló hatást mutat.

A nizin alternatívája lehet az Entero-
coccus faecalisA-48-32 által termelt AS-
48 bakteriocin. Grande és munkatársai
(2005) megállapították, hogy már 2.5
µg/ml mennyiségben a hozzáadott bakte-
riocin elégségesnek bizonyult gyümölcs-
levekben az endospórák kihajtásának
gátlására.

A nagy hidrosztatikus nyomás
hatása

Alpas és munkatársai (2003) a nagy hid-
rosztatikus nyomás (HHP) hatását gyü-
mölcslevekben vizsgálva kimutatták,
hogy a vegetatív sejtek elõre jelezhetõ
módon 2Š3 nagyságrendnyi pusztulása
idézhetõ elõ 350 és 450 MPa alkalmazá-
sával, olyan hõmérsékleten is, amelyen
normális esetben szaporodni is képes
lenne a mikroba. Egy további munkájuk-
ban a nagy hidrosztatikus nyomás és az
enyhe hõkezelés (35, 45 és 50 °C) hatásá-
nak matematikai modellezésével foglal-
koztak A. acidoterrestrisvegetatív sejte-
ket használva (Buzrul et al., 2005). Az
alkalmazott Weibull-modell arra is alkal-
mas, hogy a kapott pusztulási görbe alap-
ján a túlélõ sejtek sérülésére is következ-
tetni lehessen (van Boekel, 2002). Ennek
alapján arra következtetésre jutottak,
hogy a kombinált kezelés az érzékeny,
vagy egyébként is sérült sejteket elpusz-
tította, míg a túlélõ frakció rezisztens a

kezeléssel szemben. Lee és munkatársai
(2006) megállapították, hogy a spórák
inaktiválása általában két lépésben megy
végbe HHP hatására: az elsõ lépésben a
nagy nyomás a spórák csírázását indu-
kálja, míg a második lépésben a nagy
nyomást a csírázó spórát inaktiválja. A
nyomás-indukált csírázáse erõsen
hõmérsékletfüggõ Š 10 °C alatt nem
következik be, az optimum 40Š50 °C
(Wuytack et al., 2002). A cukor és a
szárazanyagtartalom is befolyásolja a
HHP hatását: gyümölcslé koncentrátum
(70 °Brix) esetében a nagy nyomású
kezelésnek nem volt hatása (Lee et al.,
2006). 

A spórák hõérzékenysége

A spórák hõérzékenységét nem befolyá-
solja a spóráztató közeg különbözõ diva-
lens kation tartalma (Ca2+, Mg2+, Ba2+,
Mn2+, Sr2+), és a spórák demineralizá-
ciója, illetve remineralizációja sem okoz
változást (Yamazaki et al., 1997a). A lo-
garitmikus csíraszám-változás az idõ
függvényében nem mutat vállszakaszt, a
görbe nem tér el a lineáristól (Pontius et
al., 1998; Previdi et al., 1997; Silva et al.,
1999). Aszerves sav minõsége (almasav,
citromsav, borostyánkõsav) jelentõsen
nem befolyásolta a D-értékeket (a spóra
populáció tizedre csökkenési idejét)
(Pontius et al., 1998). Silva és munkatár-
sai (1999) a pH (2.5Š6.0), az összes old-
ható szilárdanyag tartalom (5Š60 °Brix)
és a hõmérséklet (85Š97 °C) hatását ha-
tásfelület analízis segítségével tanulmá-
nyozták az A. acidoterrestristörzsek D-
értékeire. Amint várható volt, legna-
gyobb mértékben a hõmérséklet befolyá-
solta a D-értékek alakulását. AD-értékek
a pH és °Brix emelkedésével fõleg kis
hõmérsékleteken enyhén, lineárisan
csökkentek, de a 97 °C-hoz közeli hõ-
mérsékleteken ezek hatása már elhanya-
golható volt. A válaszfelület analízis po-
linomiális modelljének alkalmazása ese-
tén a prediktív D-értékek kisebbek vol-
tak, mint a gyümölcsleveknél tapasztal-
tak, ezért a gyakorlatban próbakísérlete-
ket kell végezni a számított D-értékek
ipari bevezetése elõtt. A pH D-értékre
gyakorolt hatásának kérdésében ellent-
mondások olvashatók az irodalomban:
egyesek úgy találták, hogy a 2,5Š6,0-ig
terjedõ pH tartományban semmilyen ha-
tás nem tapasztalható (Yamazaki et al.,
1997b), míg mások jelentõs különbsége-
ket mértek alacsony hõmérsékleteken
2,8 és 4,0 pH között (Pontius et al.,
1998). Az eredményeket Silva és Gibbs
(2001) táblázatban foglalták össze. Álta-
lánosságban elmondható, hogy a D95°C-

értékek 0,06 és 5,3 perc között, a z-érté-
kek pedig 7,2 és 12,9 °C között mozog-
tak. Érdekes megfigyelés volt Vieira és
munkatársai (2002) részérõl, hogy a kí-
sérletek 4 hónap, illetve 8 hónap utáni
megismétlésénél, ugyanazon, Š18 °C-on
tárolt, szuszpenzióból kiindulva, a z-ér-
tékben jelentõs (négyszeres) növekedés
volt megfigyelhetõ a tárolási idõ függ-
vényében. A szerzõk ezt a spóraszusz-
penzió fagyasztás alatti tárolása során
bekövetkezõ öregedésével magyaráz-
zák. Bahceci és Acar (2007) a pH, hõ-
mérséklet és aszkorbinsav koncentráció
hatását vizsgálták A. acidoterrestrisspó-
rák D-értékére. Silva és munkatársaihoz
hasonlóan azt találták, hogy a hõmérsék-
letnek a pH-hoz képest háromszor akko-
ra hatása volt a D-érték alakulására. Az
almalevekben és nektárokban mért D-ér-
tékek azonos pH-n nagyobbak voltak,
mint a pufferolt közegben mért értékek:
11,1 (90 °C) és 0,7 (100 °C) perc között
almalében, 14,1 (90 °C) és 1,0 (100 °C)
perc között aszkorbinsav hozzáadásával
almanektárban és 14,4 (90 °C) és 1,2
(100 °C) perc között aszkorbinsav hoz-
záadása nélkül almanektárban. A spórák
z-értéke 8,2 és 9,2 °C között volt, jelen-
tõs különbséget nem tapasztaltak a kü-
lönbözõ közegekben. Õk is felhívják a fi-
gyelmet arra, hogy az iparban haszná-
latos pasztõrözési eljárást az A. acidoter-
restris spórák túlélhetik, ennek figye-
lembevételével kell a gyümölcslevek és
nektárok hõkezelési paramétereit meg-
határozni.

Javaslat a gyümölcslevek
pasztõrözési technológiájára

Gyümölcslevek esetében a pasztõrözési
eljárás kidolgozásánál Silva és
munkatársai (2000) az Alicyclobacillus
acidoterrestrisspóráit javasolják refe-
rencia mikroorganizmusként, az alábbi
megfontolásokból: (i) a többi mikroorga-
nizmus (vegetatív, illetve spóra formá-
ban) hõrezisztenciája sokkal kisebb, (ii)
az A. acidoterrestris-en kívül jelenleg
nem ismerünk más olyan mikroorganiz-
must, amely csírázni, szaporodni és rom-
lást okozni képes nagy savtartalmú gyü-
mölcstermékekben. A pasztõrözési eljá-
rásnál olyan P-értéket (pasztõrözési ér-
ték) követelnek meg általában, amely a
célorganizmus számának 2D, illetve 3D
(tizedre csökkenés) csökkenését eredmé-
nyezi. Tekintettel az A. acidoterrestris
spóráinak igen nagy hõrezisztenciájára,
Silva és munkatársai (2000) 1D P-értéket
is elégségesnek ítéltek meg cupuaçu
gyümölcs pulp esetében. A termokineti-
kus paramétereket Vieira és munkatársai
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(2002) határozták meg, illetve hasonlí-
tották össze az irodalomban megtalál-
ható adatokat.
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Környezetvédelem
az élelmiszeriparban

Az élelmiszeripar nem tartozik a leg-
szennyezõbb tevékenységek közé, de
egyes szakágazatainak környezetterhe-
lése jelentõs. (Eltérõ alapanyag-, víz,
energia felhasználás és kibocsátás, tech-
nológia elmaradás, nagyszámú kis- és
mikrovállalatok, stb.)

Ahús- és baromfiipar hulladéka, a ma-
lom-, a konzerv- és növényolaj ipar ener-
giaigénye, a hús- és baromfiipar, a tej- és
konzervipar víz szennyezése, az utób-
biak, valamint a cukoripar, a söripar és az
üdítõipar vízigénye terhelik meg a leg-
jobban a környezetet.

Az élelmiszeripari technológiák
anyagmérlegében a végtermék a kibo-
csátások 70%-át, a melléktermék és hul-
ladék pedig összesen 30%-ot tesz ki. Az
egyes feldolgozó ágak termelési veszte-
ségei, így hulladékai, jellegükbõl faka-
dóan erõsen differenciáltak.

Az élelmiszer-gazdaság számára ép-
pen úgy kulcsfontosságú, mint más gaz-
dasági ágazatban, hogy a feldolgozáskor
keletkezõ melléktermékek, hulladékok
megfelelõ kezelése és újrahasznosítása
mind magasabb szintû legyen.

A környezetvédelem
szabályozása

az élelmiszeriparban

Az élelmiszeripari szakágazatokra az ese-
tek többségében nem vonatkozik a közvet-
len környezeti szabályozás. A vízfelhasz-
nálásra, szennyvízkezelésre, hulladékke-

zelésre, a levegõtisztaságra és a zajvéde-
lemre vonatkozó általános szabályokból
vezethetõk le az élelmiszeripari elõírások.

A szakma kezdeményezte ugyan a
Nemzeti Agrár Környezetvédelmi Prog-
ramhoz hasonlóan az Élelmiszeripari
Környezetvédelmi Program bevezetését
és elfogadását, amelynek tervezete el is
készült, de az FVM Élelmiszeripari Fõ-
osztályának támogatása ellenére nem ke-
rült jóváhagyásra.

Mindazonáltal az ipar környezetvé-
delmi problémáit nem lehet a gazdaság
mûködésétõl elkülöníteni, azt hatéko-
nyan az ágazati politikába integráltan
kell kezelni (Nemzeti Környezetvédel-
mi Program, Nemzeti Agrár Környezet-
védelmi Program, Nemzeti Vidékfej-

lesztési Terv, Környezeti és Energia
Operatív Program, stb.). Fontos az EU
környezetpolitikájának (a magasabb
szintû védelem-, az elõvigyázatosság-, a
megelõzés-, a szennyezõ fizet elvének,
valamint az EU-s jogi szabályozás meg-
jelenítése az élelmiszeripari környe-
zetvédelemben.

A környezetterhelés
elemei

az élelmiszeriparban

€ hulladékgazdálkodás
€ vízfelhasználás
€ szennyvízkibocsátás-, kezelés
€ levegõszennyezés
€ zajkibocsátás
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ÖSSZEFOGLALÓ

A SZERZÕ ISMERTETIAZ ÉLELMISZERIPARNAKAGAZDASÁGBAN BETÖLTÖTT SZEREPÉT,
RÁVILÁGÍTOTT AZ ITT FOLYÓ KÖRNYEZETVÉDELMI TEVÉKENYSÉG SAJÁTOSSÁGAIRA,
SZABÁLYOZÁSÁRA. RÉSZLETESEN ISMERTETI A KÖRNYEZETTERHELÉS EGYES ELE-
MEIT: A HULLADÉKGAZDÁLKODÁST , A VÍZFELHASZNÁLÁST, SZENNYVÍZKEZELÉST, LE-
VEGÕSZENNYEZÉST, ZAJKIBOCSÁTÁST. RÁVILÁGÍTOTT AZ ÉLELMISZERBIZTONSÁG ÉS

A KÖRNYEZETVÉDELEM KAPCSOLATÁRA ÉS MEGJELÖLTE A KÖRNYEZETVÉDELEM

AKTUÁLIS FELADATAIT .
INHALT

DERAUTOR

Š STELLTE DIE WIRTSCHAFTSROLLE DERLEBENSMITTELINDUSTRIE DAR UND

DEUTETE DIEEIGENSCHAFTEN UNDREGELUNGEN DER LAUFENDENUMWELT-
SCHUTZ-TÄTIGKEIT AN ;

Š SPEZIFIZIERTE DIE EINZELNEFORMEN DER UMWELTPROBLEME: MÜLLWIRT-
SCHAFT, WASSERKONSUM, ABWASSERBEHANDLUNG, LUFTVERSCHMUTZUNG,
LÄRMBELASTUNG;

Š BETONTE DIE VERKNÜPFUNG DERLEBENSMITTELSICHERHEIT UNDUMWELT-
SCHUTZ, UND;

Š ZUSAMMENFASSTE DIE AKTUELLENAUFGABEN DESUMWELTSCHUTZES.

SUMMARY

THE AUTHOR,
Š OUTLINED THE ECONOMICAL ROLE OF THE FOOD INDUSTRY AND FOCUSED ON

THE SPECIALTIES AND REGULATIONS OF THE IN-PLANT ACTIVITIES REGARDING

THE ENVIRONMENTAL PROTECTION;
Š ITEMIZED THE INDIVIDUAL FACTORS OF LOADING THE ENVIRONMENT: THE DIS-

CARD MANAGEMENT, WATER CONSUMPTION, TREATMENT OF WASTE, AIR POL-
LUTION, NOISE HARM; 

Š EMPHASIZED THE RELATIONSHIP BETWEEN FOOD SAFETYAND ENVIRONMENTAL

PROTECTION AND,
Š DESCRIBED THE ACTUAL TASKS OF THE ENVIRONMENTAL PROTECTION.

A környezetterhelés néhány aktuális kérdése
az élelmiszeriparban *

Dr. Pándi Ferenc

*Az Élelmezési Ipar LXI. évf. (2007. 11. számában) megjelent közlemény átdolgozott változata

Hulladék típusa 2000. 2005. 2008.

Mezõgazdasági és élelmiszeripari
nem-veszélyes 5,0 5,0 3,0

Ipari és egyéb gazdálkodói
nem-veszélyes 21,5 20,0 18,0

Települési szilárd 4,6 4,8 5,2

Települési folyékony*
(szennyvíziszap nélkül) 5,5 5,2 4,6

Szennyvíziszap 0,7 1,1 1,5

Veszélyes 3,4 4,0 4,1

Összesen 40,7 40,1 36,4

Biomassza** 28,0 30,0 32,0

Mindösszesen 68,7 70,1 68,4

*Begyûjtött mennyiség
**Abiológiai körforgásba megközelítõleg teljes egészében visszakerülõ mezõ- és erdõgazdasági maradványok

1. táblázat (millió tonna)



A hulladékgazdálkodás
hazai helyzete

A képzõdõ hulladékok mennyiségét és
a hulladék képzõdésének várható ala-
kulását az Országos Hulladékgazdálko-
dási Terv alapján az 1. táblázatbanmu-
tatjuk be.

Technológiai hulladékok

Az élelmiszeriparban évente kb. 5 millió
tonna hasznosítható (takarmányozás, talaj-
mûvelés, stb.) biomassza képzõdik, elsõd-
legesen a növényi alapanyagokat feldolgo-
zó iparágakban (növényolaj-, konzerv-,
szesz-, malom-, cukor-, sör- és üdítõital
ipar). Ezek az ún. nem veszélyes termelési
hulladékokra jellemzõ a magas szerves-
anyag- és víztartalom.

Emellett az évente képzõdõ állati (hús-
ipari, vágóhídi) hulladék (287 ezer t), va-
lamint az állati tetemek (45 ezer t) kisebb
részének hasznosítása megoldott. Az
élelmiszeriparban keletkezõ Š zömmel
állati eredetû Šhulladék közel 30%-a ve-
szélyes hulladék.

Az élelmiszeripari szennyvizek tisztí-
tásakor keletkezõ iszapok mennyisége
éves szinten 100 ezer tonna. Ennek 66%-
a a húsiparban, 30%-a a baromfiiparban,
2Š3%-a Állati Fehérje Takarmányokat
Elõállító Vállalatnál (ÁTEV), 0,4%-a
pedig a szesziparban keletkezik.

A veszélyes hulladékok elhelyezése
egyik legkritikusabb pontja ezen ipará-
gaknak. Amagas víztartalom miatt a szá-
raz kinyerésre nincs megfelelõ víztelení-
tési technológia, az elhelyezés is csak
részben megoldott.

Csomagolási hulladékok

A Nemzeti Környezetvédelmi Program
4Š4,5 millió tonna települési szilárd hul-
ladékot regisztrál, amelynek kb. 2/3-a la-
kossági eredetû. Ez évente kb. 2Š3%-kal
nõ. Ebben a csomagolási hulladék a
ŒbûnösŽ, amely 800Š860 tonnát tesz ki
évente, és ebbõl kb. 300 ezer tonna a
mûanyag, 150 ezer tonna a vissza nem
váltható üvegek mennyisége, de tovább-
ra is jelentõs a papír és karton hányada.

A csomagolási hulladék átlagos meny-
nyisége hazánkban 80Š86 kg/fõ, míg az
Európai Unióban ez a szám 150Š170 kg/fõ.

Az anyagfajtánkénti csomagolás kibo-
csátásokat a következõ kördiagrammal
(2. ábra)szemléltetjük.

Feladatok az élelmiszeripari
hulladékgazdálkodásban

Az élelmiszeriparban érvényesek a hul-
ladékgazdálkodásra vonatkozó általános
irányelvek, amelyek az alábbiak.

Ahulladékképzõdés megelõzése, vala-
mint a keletkezõ hulladék mennyiségé-
nek és veszélyességének csökkentése ér-
dekében elõnyben kell részesíteni:

€ az anyag- és energiatakarékos, hul-
ladékszegény technológiák alkalma-
zását,

€ az anyagnak, illetõleg a hulladéknak
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Az iparágak megnevezése Kibocsátási százalék

Hiper- és szupermarketek, kereskedelem 4,10%

Tisztítószerek, higiéniai cikkek 4,00%

Csomagolóeszköz gyártás 5,10%

Vegyipar 4,70%

Élelmiszeripar
ebbõl:ŠSöripar

ŠTejipar
ŠÉdesipar
ŠAlkoholos italok
ŠÜdítõitalok, nem alkoholos italok
ŠEgyéb élelmiszer

50,10%
4,20%
4,90%
6,10%
7,70%

16,90%
10,30%

Egyéb iparágak 32,00%

Mindösszesen 100,00%

2. táblázat
Akibocsátott csomagolóanyagok mennyisége az ipari hovatartozás szerint (2006)

1. ábra

2. ábra



a termelési-fogyasztási körfolya-
matban tartását,

€ a legkisebb tömegû és térfogatú hul-
ladékot, szennyezõ anyagot eredmé-
nyezõ termékek elõállítását.

Ezeket a feladatokat a legérzéklete-
sebben az ún. hulladékpiramison keresz-
tül lehet érzékeltetni (3. ábra).

Vízfelhasználás Šszennyvíz

Az élelmiszeripar jelentõs vízfelhaszná-
ló és szennyvíz kibocsátó. Megállapítha-
tó, hogy az élelmiszeriparban a felhasz-
nált víz (és termelt szennyvíz) mennyisé-
ge nagymértékben függ:

Š a gyártástechnológia fejlettségétõl,
Š az üzem nagyságától,
Š a feldolgozásra kerülõ alapanyagtól.
Kevésbé szoros, de további összefüg-

gés van:
Š a kapacitás kihasználásnak
Š a rendelkezésre álló víz és forrásai

között.
Az utóbbi évek tendenciája a vízfel-

használás csökkentése (ami 20Š30%-os
csökkentést) eredményezett, egyúttal a
szennyvizek ŒbesûrûsödéséhezŽ is veze-
tett, és a szennyvíz fajlagos minõségi ér-
tékei romlottak.

Ez nagyobb hatásfokú szennyvíztisztí-
tó mûveket igényel, de ebben az esetben
sem mindig sikerült elérni a tisztítási ha-
tárértékeket.

Az élelmiszeripar legtöbb ágazata ivó-
víz minõségû vizet igényel.

A cél azonban, az hogy a technológiai

követelményeknek megfelelõ minõségû
és mennyiségû vizet használjanak fel.

Az élelmiszeripari szennyvizekre jel-
lemzõ a KOI 1300Š7600 mg/l, a BOI
600Š4800 mg/l értékhatár, valamint az,
hogy a szennyezõ anyagok biológiailag
jól lebonthatók az aerob és anaerob le-
bontási folyamatokban.

A vízterhelés szempontjából a legna-
gyobb vízfelhasználók a hús-, baromfi-,
tej-, konzerv-, cukor-, sör-, üdítõital ipa-
rok, míg az édes-, bor-, sütõ-, malom-,
növényolaj-, szesziparok mérsékeltebb
felhasználók. (Pl. a hús- és baromfiipar
becsült éves vízfelhasználása együttesen
22 millió m3.) A legnagyobb szennyvíz-
terheléssel az állati termékeket feldolgo-
zó iparágak és a szeszipar bír. (Pl. 1 t
csontos sertéshúsra vetítve 17Š23 m3, 1 t
élõbaromfira vetítve 15Š25 m3 szenny-
víz keletkezik.)

Több élelmiszeripari ág fontos prob-
lémája a szennyvízkezelés. Jelenleg a
következõ variációk léteznek:

Nincs szennyvíztisztító:
Š szerzõdéses alapon történõ elszállí-

tás,
Š szerzõdéses alapon egyedi elbírálás

alapján
Š az önkormányzati közcsatornába

történõ kibocsátás.
Szennyvizek helybeni tisztítása:
Š mechanikai, kémiai (helyenként bio-

lógiai), elsõsorban az állati terméke-
ket feldolgozó iparágakban (kb. 70%)

A szennyvíz tisztítása után keletkezõ
veszélyes hulladék az ú.n. szennyvíziszap

jelenti a legnagyobb gondot az ipar szá-
mára, amely elsõdlegesen az állati termé-
keket feldolgozó iparágaknál jelentkezik.
(Kb. 70 ezer tonna/év a húsiparban és 20Š
25 ezer tonna/év a baromfiiparban.)

Ennek újrahasznosítása még nem meg-
oldott, és mint veszélyes hulladék ége-
tésre, elföldelésre kerül.

Viszonylag több szabadalom is szü-
letett ezen anyagok komposztálását és
mg-i felhasználását illetõen, de a mód-
szer költségigényessége és a szigorú sza-
bályozás miatt még nem elég elterjedt.

Több, kevésbé terhelt szennyvíz (pl.
konzerv-, cukor-, gyümölcsszeszipar
szennyvizei) felhasználhatók a mezõ-
gazdaságban öntözésre.

Feladatok az élelmiszeripari
vízgazdálkodásban,

szennyvízkezelésben

€ A vízfelhasználás további racionális
csökkentése oly módon, amely azon-
ban még nem vezet a szennyvizek
fajlagos értékeinek romlásához.

€ Az ivóvíz hálózati rendszer leter-
heltségének a csökkentése saját fúrt
kutakból történõ vízellátással.

€ A saját szennyvíztisztító hálózat bõ-
vítése.

€ Élelmiszeripari szennyvizek/
szennyvíziszapok felhasználására,
újrahasznosítására vonatkozó eljárá-
sok kutatása, fejlesztése.

Az élelmiszeripar
légszennyezése

Az élelmiszeripari tevékenység a telepü-
lések nagy részén megtalálható. Az or-
szág légszennyezéssel közvetlenül érin-
tett településeinek kb. 25%-án élelmi-
szeripari tevékenység is található.

Mértékadónak nevezhetjük az élelmi-
szeripar hatását abban az esetben, ha az
legalább 50%-ot képvisel a települési
emisszióból. Ebbõl a tekintetbõl a lég-
szennyezõdéssel érintett települések kb.
8%-án valamilyen komponens szem-
pontjából mértékadó az élelmiszeripar
okozta terhelés.

A légszennyezõ anyagok kibocsátása
az élelmiszeriparban egy korábbi felmé-
rés szerint a következõk:
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3. ábra

Légszennyezõ
anyagok

Emisszió
tonna/év

Országos
kibocsátáshoz
való viszony
ezrelékben

Kén-dioxid
Szén-monoxid
Nitrogén-oxid(ok)
Szilárd (por)
Korom

6942
6225
3067
2888
257

14,82
35,50
48,22
72,78

198,50



Ezekkel az értékekkel az élelmiszer-
ipar a 10 nyilvántartott népgazdasági
ágazat közül az országos emisszióhoz vi-
szonyítva a harmadik-negyedik helyet
foglalja el.

A légszennyezés fõkomponensei az
élelmiszeriparban a tüzeléstechnika és
kifejezetten az alkalmazott élelmiszer-
ipari technológia függvényei.

Míg a SO2, CO és NOX egyértelmûen a
tüzelés szennyezõ anyaga, a por más, az
élelmiszeriparra jellemzõ technológiá-
ból (malomipar, tejporgyártás, keményí-
tõgyártás) is származhat. Utóbbi esetben
viszont Šmivel a környezetbe kerülõ szi-
lárd anyag maga késztermék Š kibocsá-
tási értékek a gazdaságos termékkinye-
rés érdekében alacsonyak.

Az adatok összevetésével megállapít-
ható, hogy a relatíve nagyobb telephely-
és technológiaszámmal jellemezhetõ
szakágazatok (hús- és halfeldolgozás,
malomipari termékek elõállítása, takar-
mánygyártás, sütõipari termékek elõállí-
tása) az ágazati emissziónak nem olyan
arányú részét adják, mint ami a maga-
sabb telephely számarányában várható
lenne.

A fõkomponens emissziók szempont-
jából ágazaton belül a közismerten nagy
fajlagos energiaigényû cukorgyártás
emissziója a meghatározó, emellett a nö-
vényolaj-gyártás, illetve konzervipar
(gyümölcs- és zöldséggyártás) tekinthe-
tõ mértékadónak.

Az egyéb komponens-emissziók vo-
natkozásában az élelmiszeripar szerepe
nem jelentõs.

Feladatok az élelmiszeripar
légszennyezése terén

€ A levegõtisztaság-védelem legfon-
tosabb alapelve Šeurópai megköze-
lítése Š továbbra is a BAT (lehetõ
legjobb technológia alkalmazása) a
levegõtisztasági törvény adta türel-
mi idõszak figyelembe vételével.

€ Az országos levegõtisztasági adat-
bázis adatainak szükségszerû felül-
vizsgálata az ágazati-, telephelyi-,
technológiai szennyezõdések forrá-
sainak, eredetének mélyebb elemzé-
se céljából az Országos Légszennye-
zettségi Mérõhálózaton keresztül.

Zaj- és rezgésvédelem

A környezetvédelmi törvény értelmében
a környezeti zaj- és rezgésvédelem azok-
ra a mesterségesen keltett energia kibo-
csátásokra terjed ki, amelyek kellemet-
len, zavaró, veszélyeztetõ, vagy károsító
hang-, illetve rezgésterhelést okoznak.

A környezetvédelmi tárca feladata
azoknak a jogszabályoknak a megalkotá-
sa, amelyek a termelõ és szolgáltató léte-
sítményektõl, építkezésektõl, közutak-
tól, vasutaktól származó, munkahelyen
kívül elszenvedett zajok és mechanikai
rezgések megelõzését és a már kialakult
kedvezõtlen állapot javítását szolgálják.
Környezetvédelmi szabályozás határoz-
za meg az egyes szabadban használt be-
rendezések zajvédelmi szempontú piacra
bocsátásának feltételeit is.

Akörnyezeti zajhelyzet javítását a kör-
nyezetvédelmi tárca jogszabálya alapján
készített stratégiai zajtérképek és zaj-
csökkentési intézkedési tervek biztosít-
ják. Az intézkedési tervekben rögzített
feladatok ellenõrzésében, a szükséges
EU adatszolgáltatások elõkészítésében
nagy feladat hárul a hatóságokra. (2005 -
2013.)

A honosított EU elõírások a munkahe-
lyeken a megengedhetõ zajszintet nappal
70 dB-ben szabályozzák. Ezt a magyar
tartósítóipar, alkoholos-, alkoholmentes
italokat palackozó iparágak sokszor túl-
lépik.

A zajszint betartásához a kompresz-
szorházak és kazánházak nagyfokú auto-
matizáltsága megoldást nyújt. Technoló-

giai gépek esetén még hosszabb idõre
van szükség a csökkentett zajforrású be-
rendezések beszerzésére, a zajforrások
izolálására.

Feladatok

€ Meglévõ technológiai berendezé-
seknél a zajforrások fokozottabb
izolálása.

€ Új technológiai berendezéseknél a
normák betartását biztosító berende-
zések beszerzése.

Az élelmiszerbiztonság és
a környezetvédelem kapcsolata

A biztonságos élelmiszer-elõállítás
függ a környezet adta lehetõségektõl.
Ugyanakkor az élelmiszer-elõállítás a
termeléssel járó környezetterhelésen
keresztül maga is befolyásolja a kör-
nyezet állapotát. Ezen összefüggéseket
taglalja és fogja össze a Környezet-
egészségügyi és Élelmiszerbiztonsági
Akció Program.

Fontos az élelmiszerlánc szakaszai (az
alapanyagtól a fogyasztóig) mûveleti
kapcsolatainak feltárása, hiszen az élel-
miszerbiztonsági veszélyek bekerülhet-
nek a lánc bármely pontján.
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4. ábra



Ezért a szabályozás a teljes élelmiszer-
lánc mentén nélkülözhetetlen. Erre vo-
natkozóan a lánc valamennyi résztvevõ-
jének legmélyebb erõfeszítése egyaránt
szükséges.

Ez magába foglalja a szervezett kap-
csolattartást az élelmiszerlánc elõtte lévõ
és utána következõ szervezetei között. 

Az élelmiszerlánc és az ezen belüli
kapcsolattartást a 4. ábránszemléltetjük. 

Az élelmiszeripari
környezetvédelem
aktuális feladatai

€ A mikro-, kis és középvállalkozá-
soknak a globalizálódó termelési
környezeteken, a fenntartható fejlõ-

dést biztosító pályázati rendszere-
ken keresztüli támogatása (AVOP,
Környezet és Energia Operatív
Program, stb.).

€ EU forrásokból megoldható környe-
zetvédelmi feladatok (pl. élelmiszer-
ipari hulladékok statisztikai rend-
szerének kidolgozása, integrált
szennyvíz kezelési eljárások meg-
valósítása) kidolgozása.

€ A rászorító intézkedések, a joghar-
monizációból adódó integrált szeny-
nyezés-megelõzés és ellenõrzés
(IPPC), valamint az elérhetõ legjobb
technológia (BAT) elveinek érvé-
nyesítését támogató rendszerek,
programok kialakítása.

€ A vállalkozók részérõl a környezet-

központú irányításrendszernek mind
szélesebb körû alkalmazása az új be-
ruházások, technológiák környezet-
tudatú megvalósítása során.

€ Tovább kell erõsíteni a különbözõ
tárcák közötti együttmûködést abból
a célból, hogy a különbözõ felmé-
réseken alapuló információk (pl.
EUROSTAT, HIR-rendszer, Orszá-
gos Légszennyezettségi Mérõháló-
zat) értelmezhetõk legyenek, és az
élelmiszeriparágazat környezettu-
datos fejlõdését szolgálják és annak
irányát kijelöljék.
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Napjainkban az élelmiszerbiztonság kér-
dése világszerte az érdeklõdés elõterébe
került. A fogyasztókat aggodalommal töl-
tik el az egyre-másra napvilágra kerülõ
élelmiszerválságok és veszélyhelyzetek,
melyek a gazdasági, politikai életre is ki-
hatással lehetnek. A kormányzatok világ-
szerte, és az Európai Unióban is az élel-
miszer-biztonsági intézkedések szigorítá-
sát, és az intézményrendszer megerõsíté-
sét határozták el. A Magyar Élelmiszer-
biztonsági Hivatal (MÉBiH) 5-éves év-
fordulója alkalmából, 2008. május 22-én
rendezett ünnepélyes szakmai konferen-
cián Dr. Szeitzné dr. Szabó Mária,a Hi-
vatal fõigazgatója Ša konferencián részt-
vevõ szakembereknek Š elõadásában el-
mondta, hogy a Hivatal az Európai Unió
támogatásával 2003-ban jött létre. Felada-
ta az élelmiszer- és takarmánybiztonság
területén szakmai döntés-elõkészítõ, véle-
ményezõ, javaslattevõ, információs,
koordináló, az Európai Unió intézmé-
nyeivel, és a tagállamok élelmiszer-ellen-
õrzõ szerveivel való kapcsolattartás. Fõ
célja a fogyasztók egészségének védelme
az élelmiszer eredetû megbetegedésekkel
szemben. Eszközei a független tudomá-
nyos kockázatbecslés, a szakemberek és a
lakosság érthetõ, hiteles, a legújabb tudo-
mányos eredményeket tükrözõ informá-
ciókkal történõ ellátása, és szoros együtt-
mûködés a hazai, valamint a nemzetközi
szervezetekkel, szakértõkkel.

Célkitûzései közé tartozik, hogy a
nemzetközi tapasztalatokra, és a hazai
intézményrendszer tevékenységére épít-
ve hiteles, megbízható információkkal
segítse az élelmiszerbiztonság iránti bi-
zalom megõrzését. Kiemelt feladata a
nemzetközi és hazai kapcsolattartás,
koordinálás, kommunikáció és az élel-
miszerekbõl, áttételesen a takarmányok-
ból származó egészségártalmak kocká-
zatának megítélése.

Közremûködik a magyar nemzeti élel-
mezés- és táplálkozáspolitika kialakítá-
sában, az élelmiszer-biztonsági politika
nemzetközi és nemzeti alapelvein, és a
hazai élelmiszer-biztonsági helyzet fel-
mérésébõl következtethetõ prioritáso-
kon alapuló Nemzeti Élelmiszer-bizton-
sági Program megfogalmazásában.

Az Európai Unió Bizottságának mun-
kájába a MÉBiH a Gyors Veszély Jelzõ
(RASFF) rendszer mûködtetésével, az
Állategészségügyi és Élelmiszer Iroda
(FVO) ellenõrzéseinek szervezésével,
jelentések készítésével és küldésével
kapcsolódik be.

Egyik legfontosabb feladata az élelmi-
szer-biztonsággal kapcsolatos tudomá-
nyos kockázatbecslés, a legmagasabb
szintû, naprakész tudományos eredmé-
nyek figyelembevételével. A tudomá-
nyos kockázatbecslés alapja a lehetséges
veszélyek azonosítása, jellemzõik meg-
határozása, elõfordulásuk gyakoriságá-
nak és szintjének felmérése, ennek alap-
ján a kockázat jellemzése. A Hivatal ren-
delkezésére álló információk alapján ke-
rülhet sor az élelmiszerek fogyasztásával
járó kockázatok értékelésére, figyelem-
be véve a lakossági élelmiszer-fogyasz-
tásra vonatkozó adatokat is.

A kockázatbecslés képezi a jogalkotá-
si, hatósági, kormányzati intézkedések
tudományos bázisát.

Hazai kapcsolatai az élelmiszer-ellen-
õrzésben érintett minisztériumok és ha-
tóságok mellett kiterjednek a tudomá-
nyos intézményekre, a civil szervezetek-
re és az érdekvédelmi szövetségekre is.

A Hivatal a jövõben is folytatja a füg-
getlen tudományos szakvélemények tol-
mácsolását és a kockázatbecslések készí-
tését, melyek célja a nemzeti kockázat-
kezelõ szakemberek munkájának és dön-
téshozataluk segítése. Munkájához a jö-
võben segítséget nyújt ŒA magyar élel-

miszerbiztonság intézményi rendszeré-
nek megerõsítéseŽ átmeneti támogatási
projekt eredményeképpen létrejövõ
nemzeti élelmiszer-biztonsági adatbázis.
Az Átmeneti Támogatás célja, hogy a ha-
zai élelmiszer- és takarmányvizsgáló la-
boratóriumok mûszeres állományát és
informatikai rendszerét a vizsgálatok kö-
vetelményeinek megfelelõ magas szín-
vonalra fejlessze, és az élelmiszer-biz-
tonsági vizsgáló intézmények eredmé-
nyeit egy olyan adatbázisba összesítse,
melynek alapján a Magyar Élelmiszer-
biztonsági Hivatal és az arra feljogosított
szervek megalapozott, naprakész követ-
keztetéseket tudnak levonni az élelmi-
szer-biztonsági helyzetrõl, kockázatok-
ról, a hatósági és kormányzati teendõk
megalapozásához.

A XXI. század újabb és újabb kihívá-
sokat tartogat az élelmiszerbiztonság te-
rén, beleértve ebbe az új növény-, állat-
és humán-egészségügyi veszélyeket, új
élelmiszereket, a kutatási módszerek és
gyártási technológiák fejlõdését, vala-
mint a globalizálódó élelmiszer keres-
kedelem változásait. A MÉBiH hosszú
távú fontos feladata ezeknek az új kocká-
zatoknak a figyelemmel kísérése és a fo-
gyasztók egészségére gyakorolt hatásai-
nak elemzése.

Magyarországon az élelmiszerek elõ-
állítása biztonságos, a fogyasztók jó mi-
nõségû árut kapnak Š hangsúlyozta a
konferencián Dr. Süth Miklós országos
fõállatorvos, a Földmûvelésügyi és Vi-
dékfejlesztési Minisztérium (FVM)
szakállamtitkára.

A jó élelmiszer-biztonsághoz megfele-
lõ tudományos szakmai hátteret ad a ki-
váló nemzetközi kapcsolatokkal rendel-
kezõ Magyar Élelmiszerbiztonsági Hi-
vatal (MÉBiH), amelynek munkájára a
jövõben is szükség van az egységes élel-
miszer-biztonsági rendszerben. Utalt ar-
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ŒÉlelmiszerbiztonság a XXI. századbanŽ
Ünnepélyes szakmai konferencia

a Magyar Élelmiszer-biztonsági Hivatal (MÉBiH) fennállásának
ötéves évfordulója alkalmából

ÖSSZEFOGLALÓ

ÉLELMISZERBIZTONSÁG AXXI. SZÁZADBAN. ÜNNEPÉLYES SZAKMAI KONFERENCIA

A MAGYAR ÉLELMISZERBIZTONSÁGI HIVATAL FENNÁLLÁSÁNAK ÖTÉVES ÉVFORDU-
LÓJAALKALMÁBÓL .

INHALT

LEBENSMITTELSICHERHEIT IM19TEN JAHRHUNDERT. EINE FESTLICHETAGUNG GAB

ANLÄSSLICH DES50 JAHRESJUBILÄUM DES UNGARISCHENLEBENSMITTELSICHER-
HEITSBÜROS.

SUMMARY

FOOD SAFETY IN THE19TH CENTURY. CEREMONIAL SHOP-CONFERENCE WAS HELD ON

ACCOUNT OF50 YEARS ANNIVERSARY OF THEHUNGARIAN FOODSAFETY OFFICE.



ra, hogy a parlament elõtt van az élelmi-
szerlánc egységes piaci felügyeletét le-
hetõvé tevõ törvény, amelynek elfogadá-
sa nagy lépés lesz a hatóságoknak, az
élelmiszert elõállító vállalkozásoknak és
a fogyasztóknak egyaránt. A szakállam-
titkár szerint az élelmiszer bizalmi ter-
mék, amelyrõl a fogyasztóknak hiteles
információt kell kapniuk, ezért fontos a
tudatos szemlélet kialakítása a vállalko-
zóknál és a fogyasztóknál. Utalt a parla-
ment elõtt lévõ törvényjavaslatra, amely-
ben új elem, hogy a hatóság az elõírások-
nak nem megfelelõen tevékenykedõ vál-
lalkozásokat nemcsak bírságolhatja, ha-
nem képzésre és továbbképzésre is köte-
lezheti.

A minisztérium hamarosan bemutatja
az élelmiszerlánc felügyeleti stratégiát,
amelyben a proaktív és a preventív
szemlélet egyaránt megjelenik. Felhívta
a figyelmet arra, hogy egyes vélemé-
nyek szerint élelmiszerhiányra lehet
számítani a világon, ezért a mezõgazda-
sági termelést bõvíteni kell, nem elegen-
dõ a szinten tartás. Süth Miklós hang-
súlyozta: az élelmiszerellátás globalizá-
lódott, ezért határon átnyúló kérdéseket
kell megoldani, amihez segítséget nyújt
az Európai Élelmiszerbiztonsági Hi-
vatal (EFSA),amelynek magyarországi
partnere a MÉBiH.

Catherine Geslain-Lanéelle, az
Európai Élelmiszer-biztonsági Hivatal

fõigazgatója munkájukról szólva ki-
emelte, hogy olyan tudományos vélemé-
nyeket hoznak nyilvánosságra, amelyek-
kel az Európai Tanács és az Európai Par-
lament munkáját egyaránt segítik. Ta-
valy 650 tudományos véleményt fogal-
maztak meg, továbbá kockázatelemzé-
sükbe, kockázatbecslésükbe építenek a
tagországokban meglévõ tudományos
szakértelemre, és ebben a jó partnerek
között említette a MÉBiH-et is. Az EFSA
fõigazgatója kitért arra, hogy költségve-
tésük 70 százalékát tudományos vélemé-
nyek kialakítására fordítják, és létrehoz-
ták az élelmiszeradalékokkal, ízfoko-
zókkal foglalkozó egységeket.

Sajtóközlemény
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2008. november 12Š14 között Nürnbergben a
ŒBrau Beviale 2008Ž kiállításon az italipari
alapanyagok, technológiák, a logisztikai és
marketing ötletek több mint 1.400 kiállítója
mutatkozik be 34.000 potenciális vevõ és meg-
rendelõ elõtt.

Akiállítás szakmai kínálata kiterjed az ital-
ipar minden szegmensére: gépek és berende-
zések, üzemi és laboratóriumi felszerelések,
energetika, csomagolóanyagok, alapanyagok
és italok, marketing és reklám, vendéglátó-
ipari berendezések, szolgáltatások, szállító és
értékesítési, valamint anyagmozgató jármû-
vek. Külön bemutató keretében kerül sor az
Œinformatika az italiparbanŽ és az Œenergia és
vízŽ címû rendezvényekre.

Figyelemre méltó a Fresenius Intézet ŒFil-
ling Technology 2008Ž angol nyelvû szemi-
náriuma, amely a palackozási technológía
trendjérõl szól: mit kell figyelembe venni a
tervezésnél és üzembe helyezésnél, miben le-
het optimalizálni, hogyan lehet teljesíteni a
szigorú higiéniai elõírásokat.

Újdonságként jelennek meg az italpiacon a
Œmérhetõ egészségŽ típusú gyümölcsitalok,
amelyek hosszú molekulaláncú omega 3 zsír-
savakon alapulnak és amelyek vér zsírértékét
és ezzel a koleszterinszintet, valamint a vér-
nyomást kívánják csökkenteni.

Hasonló újdonság az un. ŒsuperfruitsŽ gyü-
mölcsitalok. Ezek az italok fokozott antioxi-
dáns tulajdonságokkal rendelkeznek és az
egészséges alkotó elemek széles skáláját tar-
talmazzák. Ilyen pl. az Amazonas õserdeibõl
származó ŒcsodabogyóŽ, az Açai.

Az ásványvíz fogyasztás növekedése mel-
lett megjelent az un. ŒluxusvizekŽ iránti ke-
reslet. Ezek a termékek a csomagolás tekin-
tetében járnak új utakon: nemes megjelenésû,
formatervezett, sokkal inkább parfümös fla-
konra vagy üveggolyóra emlékeztetõ gön-
gyölegbe töltik ezeket a vizeket.

Elhangzott a tájékoztatón, hogy a palacko-
zott víz és üdítõitalok fogyasztása az egész vi-
lágon fellendülõben van.

Az ezredforduló óta Š becslések szerint Š
60 ról 105 literre emelkedett az alkoholmen-
tes italok egy fõre esõ fogyasztása a Kelet-
közép-európai, valamint a kelet-erurópai or-
szágokban és 217-rõl 251 literre bõvült Nyu-
gat- Európában.

Megjegyezték a sajtótájékoztatón, hogy ki-
emelkedõen ŒszomjaznakŽ a magyarok az ás-
ványvízre, ahol 110 liter volt 2007-ben az egy
fõre esõ fogyasztás (összehasonlításul Nyu-
gat-Európában ez 114 liter) .

Világszerte bõvül a csomagoló berendezé-
sek kapacitása. 2008-ban 3Š5%-os növeke-
déssel számolnak.

A vezetõ technológiák lehetõvé teszik a
PET palackok súlyának csökkentését. Tized
grammnyi megtakarítás is jelentõs anyag és
költségmegtakarítást eredményez. Ma is fúj-
nak olyan 0.5 literes palackot, amelynek tö-
mege 9Š10 gramm.

AŒpalackból palackotŽ újrahasznosítás már
megoldott kérdés a PET palackok esetében.

A feldolgozóipar fontos önálló gazdasági
ágazat az Európai Unióban, amely az EU ter-
melésének mintegy ötödét, 34 millió munka-

helyet képvisel. A feldolgozóiparhoz sorolt
élelmiszer- és italipar 2006-ban az európai
bruttó hazai termék mintegy 2 százalékát ter-
melte meg. Ez nem hangzik soknak, ha nem
ismernénk, hogy az ágazat teljes árbevétele
2006-ban 870 milliárd eurót tett ki és 4,3 mil-
lió munkahellyel az élelmiszer-és italipar a
legnagyobb munkáltató a feldolgozó iparon
belül.

ŒMindig fogunk enni és inniŽ Š de meny-
nyit? Az európai fogyasztók tapasztalhatják
az élelmiszerek és italok drágulását. A leg-
fontosabb alapanyagoknak az elmúlt két évre
vetített 90%-os drágulását a fogyasztók még
nem, vagy csak kis mértékben érezhetik, mert
számos gyártó az intenzív verseny következ-
tében nyilvánvalóan nem merte azonnal a fo-
gyasztóra hárítani az alapanyagok és az ener-
gia robbanásszerûen megugró árát. Egy azon-
ban biztos: az európai fogyasztók élelmisz-
erre és italra fordított kiadásai nem maradnak
ezen a szinten.

Azt, hogy mit, mennyit és milyen áron fo-
gyasztanak hosszú távon az európai lakosok,
azt az Európai Unió jövõbeni gazdasági fejlõ-
dése határozza meg.

(Dr. B. B.)

ANürnberg Messe ŒBrau Beviale 2008Ž
nemzetközi sajtótájékoztatója Pozsonyban

ANürnberg Messe magyarországi kapcsolata: 
Német Magyar Ipari és Kereskedelmi Kamara
Némethy Márta 
H-1024 Lövõház u. 30
Tel.: (1)345-7628
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Bevezetés

A tudománytörténet Kitaibel Pált (1757 Š
1817) botanikai munkája alapján tartja
számon, de tudjuk, hogy a polihisztor
több tuományágban is nagyszerût alko-
tott. Ezek között szerepel a Kárpát-me-
dence ásványvízzel kapcsolatos kutatása
is. Posztumusz munkája professzortársa
Schuszter Jánosszerkesztésében (1829)
jelent meg és az a kutatók részére még
ma is forrásmunkát jelent. Mûködésének
elõzményeit és körülményeit érdemes
felvázolni. Az ásvány- és gyógyvizek
számbavételét, vizsgálatát a XVIII. szá-
zadban kizárólag az orvosoktól lehetett
elvárni. A század második felében az
egészségügyi szervezet központi meg-
erõsítése megsokszorozta az orvosok
számát, de még így is nagy hiányosságok
mutatkoztak. Sok megyében még egyet-
len orvost sem lehetett találni, inkább
csak a nagyobb városok voltak ellátva or-
vosokkal. Pozsony 14, a fejlõdésnek in-
dult Pest 5, Buda 2, Debrecen 4, Eger 2
orvossal rendelkezett. Éppen a kevés or-
vos a hiányos felszereltségük volt az oka
annak, hogy olyan kevéssé ismerték az
országban az ásványvíz-lelõhelyeket és
azok minõségét. A megyei fizikusi (or-
vosi) rendszer kialakításával az orvosok
már a kisemberek gyógyítói lettek és ép-
pen ezért keresték azokat a hazai rendel-
kezésre álló gyógyszereket, amelyek he-
lyettesítették a drága külföldi anyagokat.
Ezek közé tartozott természetesen a
gyógyvízként használt ásványvíz.

Az elsõ kutató munkák

A kiemelkedõ tudós 1757. február 3-án
a Sopron vármegyei Nagymartonban
született. Iskoláit Sopronban és Gyõr-
ben végezte, majd rövid jogi tanul-
mány után az orvostudományi egyete-
men kap diplomát. Orvosi gyakorlatot
nem folytat, s ekkor kerül a Winterl Jó-

zsef Jakabprofesszor kémia-botanikai
tanszékére.

Mint a legtöbb hazai természettudós,
Kitaibel Pál is Pest és Buda környékén
kezdte el gyûjtõ- és kutatómunkáját. Ez-
után 1792-ben az észak-magyarországi
útja (Borsod, Abaújtorna, Sáros, Zemp-
lén és Szabolcs vármegye) következett
volna, de miután az állami támogatás el-
maradt, így a tervezett út sem valósult
meg. Amikor Waldstein Ferenc Ádám
gróf pártfogolta Kitaibel Pál tudomá-
nyos törekvéseit, minden évben meg-
kapta munkájához az állami támogatást.

Az elmaradt út helyett valószínûleg
Horvátországba, ott Fiumébe, majd Pá-
duába, s végül a Bánságba ment. Sajnos
útjáról napló nem maradt, így nem lehet
tudni, hogy tulajdonképpen milyen
megfigyeléseket végzett. Naplót csak az
állami támogatás ideje alatt vezetett, így
1795-tõl azután mindent részletesen fel-
jegyez, mert érdekelte a talaj minõsége,
színe, földpáttartalma, a terméshozam,
az ásványok, a kõzetek, a források, az
állatok, a növények és a néprajz. Az ás-
ványvizet a helyszínen vizsgálja és pa-
lackokban mintákat is küld haza. Az ak-
kor megjelent Lipszky-féletérképet sok
helyen javítja, régi feliratokat lemásol,
történelmi adatokat jegyez fel. A térké-
pen a távolságokat maga szerkesztett
szerkezettel, a kocsikerék-fordulatok
számlálásával állapítja meg. Valameny-
nyi útja jóval több mint 20 000 km.

Tizennégy felfedezõ útjának költségét
az állam, illetve az egyetem, az egyik

M ú l t b a n é z õ

A polihisztor Kitaibel Pál ásványvízkutató munkája
Dr. Dobos Irma
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bánságit báró Csekonicsvezérõrnagy
fedezte. Elévülhetetlen érdemeket szer-
zett Waldstein grófazzal, hogy a tátrai
és az 1796. évi máramarosi közös uta-
zás, esetleg a velencei út költségeit vál-
lalta, az egyéb utakhoz pedig legfeljebb
részben járult hozzá (Jávorka, 1957).

1795-ben a nagymúltú bártfai és a
hosszúréti ásványvíz vizsgálata miatt
utazott. Bártfáról Waldstein gróffal a
Tátrába, majd a következõ évben a Má-
ramarosba ment. Útja során tanulmá-
nyozta a kapnikbányai érczúzókat és bá-
nyákat, majd Máramarosszigeten a Œmá-
ramarosi gyémántŽ, a víztiszta kvarc-
kristály kelti fel érdeklõdését. 1797-ben
a Mátrával ismerkedik, s különösen a
parádi ásványviz-forrásokat vizsgálja. A
Kilián Testvérek 1799-ben kiadják né-
met nyelven megállapításait, megfigye-
léseit (Kitaibel 1799). Balf forrásait
Sopron megyében ismerteti. A Hévízi
tavat és a fürdõépületet Keszthellyel
kapcsolatban említi a többi Zala megyei
forrással együtt.

Ezután a Nagyvárad melletti Püspök-
fürdõ és Félixfürdõ vizét tanulmányoz-
za. A Pecze-patak meleg vizébõl a me-
legégövi Nymphaea lotus hazai alakját
figyeli meg és a budai Malom-tóba to-
vább tenyésztésre hoz belõle, majd le-
közli eredményeit (Jávorka 1957). A
Mecsekben 1799-ben jár elõször, s in-
nen Keszthelyre és Hévízre látogat, ahol
számos értékes megfigyelését közli Fes-
tetics Györggyel, így a mocsaras terüle-
tek kiszárítására és tanácsot ad a Geor-
gikon megalapítására (Gombocz, 1945;
Jávorka, 1957). Az 1808-i nagy szlavó-
niai útja alkalmával a Mecseket kétszer
felkereste, s ekkor ismételten útba ej-
tette Keszhelyt. Értékesek a Pécs vízel-
látására vonatkozó adatai és feljegyzései
a pécsváradi ezüstkutatásról (Viczián,
1970). Ugyanakkor végig kutatja a Ba-
laton egész környékét és leírja a vulka-
nitokat és a szénsavas forrásokat (Tas-
nádi Kubacska, 1957).

1800-ban tanulmányozta a herkules-
fürdõi hévforrásokat és a Kazán-szoros
tulsó végén a Veterani-barlangot. Meg-
figyelte és vizsgálta Ránk-Herlány
(Kassa mellett) ásványvizét és Telkibá-
nya vidékét (1802). Ugyanebben az év-
ben professzori címet kap, majd Winterl
József Jakab(1739Š1809) halála után
néhány év múlva tanszékét kettéválasz-
tották és Kitaibel a botanika, Schuster
János pedig a kémia professzora lett.
Selmecbányát, Szliácsot, Stubnya für-
dõt és Körmöcbányát 1804-ben keresi
fel. 1805-ben ismét a Bánságban talál-
juk, ahol a csákovai katonai határvidék
gyanús ivóvizeit és Mehádián (Herku-

lesfürdõn) a forrásokat tanulmányozza.
A következõ évben Nagymarton vidéké-
re, szülõföldjére utazott, de betegen tér
haza, s feltehetõen 1807-ben Parádon és
Ránk-Herlányon keres gyógyulást.

Szlavónia részletes földrajzi és ter-
mészetrajzi leírása elõtt 1808-ban még
egyszer tanulmányozza Daruvár és
Eszék környékét, valamint a Balaton
menti bazalthegyeket. Mórra az 1810.
januári földrengés tanulmányozására
Tomtsányi Ádám, a fizika és a mechani-
ka professzorával és Fabrici tanárral a
helyszínre utazik. Ugyanebben az évben
még vizsgálja Temesvár mellett a buz-
iási ásványvíz-forrásokat is (Jávorka,
1957).

Kitaibel Pál egészsége megrendül és
mind kevesebbet utazik. 1812-ben fel-
keresi Parádot, Miskolc környékét és
1813-ban Bártfára, a következõ évben
Ercsire utazik. A máramarosi területen
1815-ben ki akarja deríteni a hegyilakók
között elterjedt golyva és kretenizmus
okát. Ekkor még gyûjt ásványokat, bár a
hegymászást már nem bírja. Hazafelé
még egyszer meglátogatja Beregszász
mellett a muzsalyi timsógyárat és a tim-
sóvidéket. 1816-ban Balatonfüreden ta-
láljuk, ahol feltehetõen gyógykezeltette
magát. Š Kitaibel eredeti útinaplója
alapján Gombocz Endre1945-ben állí-
totta össze a két kötetes ŒDiaria itinerum
Pauli KitaibeliiŽ címû kiadványt Egy
újabb kötetet a Magyar Természettudo-
mányi Múzeum 2001-ben adott ki Lõkös
Lászlószerkesztésében.

Az ásványvizek kutatása

A XVIII. században az ásvány- és a
gyógyvíz fogalma összeolvad, a kettõ
között általában nincs különbség. Kö-
vetkezetesen majdnem mindig gyógy-
vízként kezelik mindazokat az ásvány-
vizeket, amelyek legalább egy jellegze-
tes fizikai tulajdonsággal rendelkeznek.
Gyakran ezért is nevezték ezeket orvos-
vizeknek, a szénsavasokat pedig borvi-
zeknek. Számbavételüket és megismeré-
süket Mária Teréziaés az õt követõ csá-
szárok és magyar királyok nemzetgaz-
dasági érdekbõl szorgalmazták. Kitaibel
Pál elõször 1805-ben készített terve
alapján kiadott rendelet a hatósági orvo-
sokat éves kimutatás összeállítására kö-
telezte területük ásványvizeirõl. Késõb-
bi javaslatára a helyi hatóságokat szólí-
totta fel a kancellária az adatszolgálta-
tásra, hogy elkészüljön Magyarország
hidrográfiája (Dobos, 1979).

A kémia ekkor nagy átalakuláson
ment át, megindult az ásványvizek ösz-
szetételének mennyiségi meghatározá-

sa. A svéd Bergmann Torbern Olaf
(1735Š1784) a XVIII. század második
felében dolgozta ki a kémia alapjait, a
speciális kémszereket pedig a század
végén kezdték használni. A vizsgálati
módszer kidolgozása nyomán fellendült
az ásványvizek elemzése egész Európá-
ban. Az orvost és a kémikust ekkor egy
személy képviselte (Szõkefalvi-Nagy,
1962) Kitaibel Bergmannés Bertholle
nyomán dolgozott ugyan, de azt tökéle-
tesítette. Kialakult módszere abból állt,
hogy a vízben oldott gázok mennyiségét
meghatározta, az oldott anyagokat plati-
nacsészében, porcelánban vagy üvegben
határozta meg, a szûrõpapírt sósavban
áztatta, a szénsavat meszes vízzel, a
ként réz vagy ólomsó oldattal határozta
meg, míg az ammónia kimutatásához
aranykloridot használt. Az osztrákoknál
H. J. Crantz, Magyarországon Winterl
József Jakabjárt élen az ásványvíz-
elemzések korszerû bevezetésével. Az
elsõ kvantitatív vízvizsgálat Š Oester-
reicher Manes Józsefdoktori disszertá-
ciója a budai forrásokról Šúttörõ munka
volt (Incze, 1927).

Amikor Kitaibel 1784-ben megkezdte
ásványvíz-kutatását, akkor úgy döntött,
hogy az egész ország minden forrásvizét
feldolgozza A vízvizsgálatot részben a
forrásnál, részben lakásán kialakított la-
boratóriumában végezte. Mûködése
alatt 31 vármegyében 150 forrásvizet
elemzett, de csak néhány publikációja
jelent meg latin, német vagy magyar
nyelven. Ezek voltak a Mátrahegység-
rõl, Parádról, Bártfáról, Szalatnyáról (a
korábbi Hont megye területén), Buda
termálforrásairól, a stubnyai hévízrõl, a
feh(j)ér vármegyei vizekrõl, s legvégül
a móri földrengéssel kapcsolatban a kör-
nyék forrásairól is számot ad. A szalat-
nyai fürdõt és a savanyúvízet egy ka-
taszteri térképvázlat muatatja be és az
errõl szóló rövid tudósítás jól tükrözi
Kitaibel Pál munkáinak felépítését.
Elõbb a földrajzi, a földtani környezetet,
majd a forrást írja le. A magyar nyelven
megjelent bártfai kiadvány (1801) cím-
lapján a fürdõt és a várost, a másikon
pedig a gyógyhelyrõl egy tervrajzot és
az épülõ kápolnát lehet látni (1817).

A helytartótanács 1812-ben felszólítja
Kitaibelt a ŒHydrographica HungariaeŽ
megírására, de ezt elfoglaltsága miatt
nem tudja vállalni. Ekkor Schuster Já-
nos professzortársát bízzák meg, aki
1829-re el is készül a nagy munkával.
Nehéz dolga volt a sok helyen szereplõ
adatok összeállításával, a latin és a né-
met nyelv váltakozó használatával. A
feldolgozás alapját a vármegyék képez-
ték és igyekezett azonos, egységes ter-
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minus technicusokat használni. Minden
adatot felhasznált és táblázatba foglalt, a
mértékegységeket is átszámította olyan-
ra, ami az eredeti anyagban volt, hogy
ezzel is biztosítsa Kitaibel mûvének ere-
detiségét.

A gyógyvíz-analitika elsõ nagy kor-
szakának végét jelzi Kitaibel Pál posz-
tumusz munkája, a ŒHydrographica
HungariaeŽ. A mû 70 ásvány- és gyógy-
vizet ismertet Erdély kivételével a szû-
kebb ország területérõl. Az adatokból
meg lehet állapítani, hogy melyik ás-
ványvizet vizsgálta, hányszor és milyen
mértékben. Némely forrás vizét nagyon
részletesen, másokat csak kvalitatív
vagy egyszerû ízlelés, szaglás, illetve
külsõ tulajdonság alapján jellemzi. Egy
bizonyos, hogy ez az elsõ olyan mû,
amely az ország forrásvizeinek legna-
gyobb részét kvantitatív elemzési ada-
tok alapján leírta, ismertette és orvosi
szempontból méltatta. Módszereiben fe-
lülmúlta mesterét, Winterl professzort.
Nemcsak az elemzési adatokat közölte,
hanem leírja a forrás környezetét is,
ahol a forrást találta. Kitér a földtani, a
földrajzi, kõzettani adottságokra, a víz
felhasználására (ivókúrára, fürdõre), a
forrásvíz genetikájára, gyógyhatására,
esetleges ipari hasznosítására. Ilyen
elõzmények után írja le a víz fizikai és
kémiai vizsgálatát, az alkalmazott mód-
szerét és hivatkozik a megfelelõ irodal-
mi adatokra.

Nagy érdeme, hogy a tudományos
eredmények mellett mindig gondolt az
esetleges hasznosításra. Azt írja, hogy
az ásványvizeket sótartalmuk alapján
szokták értékelni és ennek megfelelõen
használják fel. Így pl. a szomolnoki bá-
nyavízbõl rezet, a Moson vármegyei Il-
mitz vizébõl glaubersót állítanak elõ, s
azt tisztítás nélkül állatoknak, tisztítva
orvosi célra használják, az alföldi szó-
dásvizekbõl szappanfõzéshez szódát ké-
szítenek. Sajnálja Kitaibel, hogy a salét-
romos vizet kevéssé használják ki, mint
pl. a sárisápi és a zoványi timsós vízbõl
nem állítanak elõ timsót, a budai, a bu-
daörsi és az esztergomi keserûvizet
ugyancsak nem használják ki. A haszno-
sítás elõmozdítására gazdaságos bepá-
rolási eljárást dolgozott ki, s az errõl ké-
szült mûszaki rajzokat a leírással együtt
a Nemzeti Múzeumban õrizték. (Jávor-
ka 1957).

Kitaibel mint kémikus és analitikus is
kiváló volt. Adatai tulajdonképpen már
elavultak, de akkor korának színvona-
lán, sõt felette álltak. Nemcsak azért te-
kintjük úttörõnek, mert a legtöbb ás-
ványvizet elsõként elemezte, hanem
mert az akkor ismert és alkalmazott

módszereket módosította, javította és
kiegészítette. Kitaibel módszere új kor-
szakot nyitott az analitikában, s ezzel a
balneológiában is. Kiemelkedõ érdeme,
hogy elsõként ismerte fel a geológia, a
kémia és a balneológia szoros egységét.

Felhívja a figyelmet Škülönösen a pa-
lackozott Š víz fizikai tulajdonságainak,
mint a szín, átlátszóság, hõfok, fajsúly,
szag, íz változásának megfigyelésére. A
helyszínen a vízben oldott gázokat vizs-
gálta; bepárlással állapította meg a víz-
ben oldott szilárd anyagot. Módszere ér-
dekes az egyes alkotók (ammónia, ol-
dott sók) kimutatásánál. A mennyiség
meghatározásához az angol graint
(64,78 milligramm) használta. Munká-
jához sok készüléket tervezett, desztil-
lálót szerkesztett, s talán a legérdeke-
sebb a vákuumszûrõje. Vizsgálta a szap-
pan- és a cukorfõzést, a diffúziós cukor-
kinyerés terén úttörõnek tekinthetõ. Elõ-
állította a ferro-cián-savat, a klórmeszet
1795-ben fedezte fel (Szathmáry 1930).

A Hidrographica Hungariae 161 ás-
ványvíz közül 12 teljes analízissel, 26
részbeni, 101 elemzése hiányos, 22 csak
említve van, 31 adatát pedig nem tartot-
ta Schuster érdemesnek közölni.

A hálás utókor

Nehéz felsoroni azt a sok szobrot, em-
léktáblát és egyéb emlékállítást e nagy
tudósról, ezért közülük csak a legutóbbit
említjük meg. A kiváló természettudós
sokoldalúságát bizonyítja megfigyelé-
seinek óriási tömege. Õ a felfedezõ és a
rendszerezõ, de munkájának legna-
gyobb részét az adatgyûjtés tette ki, bár
annak feldolgozására már nem volt le-
hetõsége. Átfogó szelleme, egységes
természet-szemlélete segítette, hogy a
botanikán kívül a természettudomány
több ágával is elmélyülten tudott foglal-
kozni. A jelentõsebb ásványvíz-elõfor-
dulások és fürdõk részére az ivókúrához
kúrapoharakat gyártatott. A 19. század-
ban azután több karikatúra is készült az
ivókúráról és a hidroterápiáról, amelyet
általában hideg vízzel végeztek.

Kitaibel eredményeit nem csak itthon,
hanem nemzetközi szinten is elismerik.
Nevét és munkásságát a nagyobb kézi-
könyvekben is megtaláljuk. Nagyságát
több helyen szobor, emléktábla, utcanév
hirdeti, ezzel emlékeztetve az utókort a
tudós kiválóságára és nagyszerû alko-
tására.

Halálának 100. évfordulójára (1917.
december 13.) Tuzson Jánosírt megem-
lékezést a Magyar Tudományos Akadé-
mia elhunyt tagjai felett tartott emlékbe-
szédek sorozatában. A szülõhely, Mat-

tersburg (Nagymarton) 1957. május 25-
én rendezett emlékünnepségen avatta
fel szülõházán az emléktáblát (Bahn-
strasse 7.). Születésének 200. évfordu-
lóján a Magyar Tudományos Akadémia
és az Eötvös Lóránd Tudományegyetem
június 8-án tartott magas szintû emlék-
ünnepélyt külföldi szaktekintélyek be-
vonásával (1957). A Magyar Tudomá-
nyos Akadémia Biológiai Osztály, Bo-
tanikai Bizottsága a keszthelyi egyetem-
mel közösen 1999. június 3Š4-én ŒKi-
taibel EmlékünnepségetŽrendezett. Az
elsõ napi rendezvény után a résztvevõk
egy csoportja megkoszorúzta a keszthe-
lyi ŒFürdõparkbanŽ Kitaibel mellszob-
rát. A Hévízi-tó és környékének kutató-
ja, az orvosdoktor és természettudós
Kitaibel Pálelõtt tisztelgett 2000. május
28-án a hévízi Szent András Állami
Reumatológiai és Rehabilitációs Kórház
és a Veszprémi Egyetem Georgikon Me-
zõgazdaság-tudományi Kar, amikor a
gyógyfürdõ-kórház panteonjában em-
léktábláját avatták fel.

Kitaibel Pál születésének 250. évfor-
dulóján többek között a Magyar Nem-
zet, a Honismeret, a Demokrata címû
lap emlékezett meg a neves polihisztor-
ról. Az ELTE Botanikus Kertben (Illés
u. 25.) 2007. május 14-én megnyított és
egy hónapig nyitva tartott kiállítás be-
mutatva az egykori igazgató nagyszerû
alkotását.

A Magyar Természettudományi Mú-
zeum 2007-ben a polihisztor elõtt ŒKi-
taibel Pál, a magyar LinnéŽcímû kiállí-
tással tisztelgett. Már az elsõ rátekintés-
re megcsodálhattuk azokat a kisebb és
nagyobb táblákat, amelyek fehér alapon
középen egy növény konturjait tünteti
fel ezzel is kiemelve, hogy az egész ki-
állítás elsõsorban a botanikus Kitaibelt
mutatja be. A mellszobor mellett a tövid
életrajz kiemelten közli, hogy a XVIII.
század második felében a természettu-
domány széles skáláját akkor az orvosi
karon oktatták. Így történt, hogy Kitai-
bel Pál is sokrétû ismerethez jutott, s
mindezt munkája során rendkívül jól
tudta hasznosítani. Tehetsége már igen
korán megmutatkozott és 1782-ben el-
nyerte a Gensel-féleösztöndíjat. Nagy
elismerés volt, amikor doktori diplomá-
ját úgy kapta meg, hogy a doktori disz-
szertációját és a nyílvános vitát is elen-
gedték neki.

Kutatóútjairól az eredeti német nyel-
vû útinaplót és a Gombocz Endre-féle
útinapló egy részletét mutatta be a kiál-
lítás. Munkáját nagyban segítette Franz
Adam von Waldsteingróf. Saját herbá-
riuma 14 702 lapot tett ki. Kortársai kö-
zül többek között bemutatja a kiállítás
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Waldsteinen kívül több kortársát, így
Joseph August Schultest, Genersich Sá-
muel felvidéki orvost, aki sokat botani-
zált, Diószegi Sámuellelkészt, Fazekas
Mihály írót. A sokat vitatott tellurral
kapcsolatban is megemlékezik a kiállí-
tás. Közli Klaproth levelét és Kitaibel
válaszát.

A kiállítás befejezõ részén Csapody
Vera gyönyörû akvarelljeit lehet látni
Waldsteinés Kitaibel által 1818-ban leírt
növényekrõl. Kitaibel halála után köz-
vetlenül József nádor1818-ban megvá-
sárolta a teljes gyûjteményt és azt a Ma-
gyar Nemzeti Múzeumnak ajándékozta.

A faliképeken kívül két vitrinben Ki-
taibel Pál: ŒMagyarország ritkább nö-
vényeinek leírásaŽ címû mûvének II.
kötetét, az ásványokból és kõzetekból
néhány darabot (gneisz, hematit, szaru-

kõ, perlit Telkibányáról, riolit), a móri
földrengésrõl készült kiadványt, a me-
leg vizes forrásokban felfedezett egyik
vízicsiga faj képét és a részletesen tanul-
mányozott földikutya csontvázát is be-
mutatja a kiállítás.

Kitaibel Pál nagyságát bizonyítja,
hogy PhD dr. Papp Gáborgeológus
2007. május 24-én a Miskolci Egyete-
men tartott egyik habilitációs elõadása
ŒKitaibel és a tellúr felfedezése az újab-
ban elõkerült dokumentumok fényébenŽ
címen hangzott el.

A Magyar Tudományos Akadémia
Biológiai Tudományok Osztálya szerve-
zésében 2007. november 15-én a Ma-
gyar Tudományos Akadémián ugyan-
csak több oldalról kívánta konferenciá-
ján bemutatni Kitaibel Pál személyét és
alkotó mûveit.
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Közgyûlést tartott 2008. május 28-án
a Magyar Ásványvíz Szövetség és

Terméktanács

A közgyûlésen az elnök értékelte a ma-
gyar ásványvíz piac 2007. évi teljesíté-
sét, és tájékoztatást adott a termékdíj
szabályozás aktuális helyzetérõl. A
résztvevõk meghatározták a szükséges
intézkedéseket, teendõket.

A titkár ismertette a fogyasztóvéde-
lemre, valamint az élelmiszerlánc és ha-
tósági felügyeletre vonatkozó törvényter-

vezeteket. Tájékoztatást adott az uniós
ásványvíz jogszabály várható módosítá-
sáról, a készülõ uniós higiéniai kódexrõl,
az egészségre és összetételre vonatkozó
állítások listájáról, az uniós jelölési ren-
delet módosításáról.

A Codex Alimentarius MNB elnöke is-
mertette a természetes ásványvízre vonat-
kozó Codex szabvány módosítását.

A Közgyûlés elfogadta a Szövetség
2007. évi pénzügyi beszámolóját és a
2008. évi pénzügyi tervet. Megvitatták
a Szövetség minõségellenõrzési tevé-
kenységének továbbfejlesztését.

A KHS német palackozó és fúvógép
gyártó cég tájékoztatást adott tevékeny-
ségérõl, bemutatta termékeit.

(Dr. B. K.)
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