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Tisztelt Elelmiszeripari Tag, Kedves Olvaso!

Szeretettel koszontjiik Ont a NAK Elelmiszeripari Igazgatdsag hirlevele
novemberi szamanak megjelenése alkalmaval. E havi kiadvanyunkban
kiemelt figyelmet szenteliink az édesiparral kapcsolatos piaci kornye-
zet és legtjabb kutatasi eredmények bemutatasanak. Palyazati hire-
ink kozott egy-egy GINOP- és MAHOP-palyazat valtozasara hivjuk
fel figyelmiiket. A szabalyozasi teriiletet érintd bejegyzéseink kozott a
cukorkvotarendszer megsztinésérol, valamint a nyomon kdvetés jelen-
t6ségérol olvashatnak. Hirleveliink szabvanyfigyel6 részében szamos
nemrég megjelent élelmiszeripari szabvanyt ismertetiink. Piaci Kkite-
kintésiinkben az édesipari termékek fogyasztasanak, illetve a napi fo-
gyasztasi cikkek vasarlasanak trendjébe nyujtunk részletes betekintést.
Marketing cikkeink kozott megismerhetik a markaépitésben alkalma-
zott kozosségimédia-eszkoz, az Instagram lehetGségeit. Kutatas—fej-
lesztés—innovacio fejezetiinkben a brazil kakad rejtelmeibe, a csokoladé
zsirkristaly kirakddasanak problémajaba és az édesipari termékfejlesz-
tési ujdonsagok mellett — az Ozone Partner Kft. bejegyzésével — az
6zon-technolodgia lehetdségeibe nyujtunk betekintést. Taplalkozas aka-
démia rovatunkban a Dietetikusok Orszagos Szovetségének szakértoi
segitségével a cukrot, a szénhidratokat, illetve az inzulinrezisztenciat
vessziik gorcsé ala. Mindemellett szamos nemzetkozi kiallitason és va-
saron vald megjelenési lehetdséget ajanlunk. Felhivasaink kozott a Glo-
balis Gazdasagi Csucstalalkozora, valamint egy az azsiai piacra lépést
tamogato palyazati lehet6ségre hivjuk fel figyelmiiket. Végezetiil a NAK
Elelmiszeripari Igazgatosaganak elmult honapban szervezett szimos
hazai és nemzetkozi gyakorlati napjanak tapasztalatairdl, illetve a nem-
rég megrendezett briisszeli agrar-innovaciés workshop tapasztalatai-
rol olvashatnak — a hidegen sajtolt novényi olaj el6allitassal foglalkozé
Grapoila tulajdonosa — Pinczés Marianna beszamoldjaban.

Az Elelmiszeripari Igazgat6sdg minden kollégdjaval egyetemben bizunk
abban, hogy hasznos és érdekes informaciokkal tudjuk segiteni min-
dennapi munkajukat!

Nemzeti Agrargazdasagi Kamara
Elelmiszeripari Igazgatosag




PALYAZATI HIREK

GINOP 1.2.6-8.3.4-16 kodszami felhivas
- Modosult

MAHOP-2.5-2017 kodszami felhivas -
Modosult

Moédosult az ,,Elelmiszeripari komplex beruhazasok timogatiasa kombinalt hiteltermékkel” cimii (GINOP 1.2.6-8.3.4-16
kédszamu) felhivas.
A mdédositds tovabbi részletei a palyazat.gov.hu oldalon tekintheték meg.

Moddosult ,,A kornyezetvédelmi szolgaltatasokat biztositd akvakultura fejlesztésének eldmozditasa” cimt (MAHOP-2.5-2017 kod-
szamu) felhivas.
A médositds tovabbi részletei a palyazat.gov.hu oldalon tekintheték meg.



https://www.palyazat.gov.hu/a-szchenyi-2020-keretben-megjelent-a-lelmiszeripari-komplex-beruhzsok-tmogatsa-kombinlt-hiteltermkkel-cm-ginop-126-834-16-kdszm-felhvs
https://www.palyazat.gov.hu/a-szchenyi-2020-keretben-megjelent-a-lelmiszeripari-komplex-beruhzsok-tmogatsa-kombinlt-hiteltermkkel-cm-ginop-126-834-16-kdszm-felhvs
https://www.palyazat.gov.hu/mdosult-az-lelmiszeripari-komplex-beruhzsok-tmogatsa-kombinlt-hiteltermkkel-cm-felhvs-2
https://www.palyazat.gov.hu/mahop-25-2017-a-krnyezetvdelmi-szolgltatsokat-biztost-akvakultra-elmozdtsa-a-tbbletkltsgek-s-kies-jvedelem-rszleges-kompenzcija-rvn-1
https://www.palyazat.gov.hu/mahop-25-2017-a-krnyezetvdelmi-szolgltatsokat-biztost-akvakultra-elmozdtsa-a-tbbletkltsgek-s-kies-jvedelem-rszleges-kompenzcija-rvn-1
https://www.palyazat.gov.hu/mdosult-a-krnyezetvdelmi-szolgltatsokat-biztost-akvakultra-fejlesztsnek-elmozdtsa-cm-mahop-25-2017-kdszm-felhvs

SZABALYOZAS

Megsziint az uni6s cukorkvétarendszer

A nyomonkdvethetoség jelentosége

a kakaotermesztésben

2017. szeptember 30-an az unios cukorrépa-termesztés és cukorgyartas feltételei megvaltoztak, melyrol a kozos agrarpolitika
(KAP) reformja soran allapodott meg az Eurdpai Parlament és a tagallamok. A termelés szabalyozasanak megsziinése verseny-
helyzetet teremthet a piac unids szerepldi kozt, illetve az unios és az import termékek kozott.

A magyarorszagitermelés fenntartasahozaz unids agrartamogatasok (nagyjabol 49 ezer forint/hektar) mellettidén a Foldmivelésiigyi
Minisztérium termeléshez kotott tamogatassal (143 ezer forint/hektar) segiti a szereploket. A hazai termelés versenyképességét
annak gazdasagossa tételével lehet megorizni. Ennek eszkoze lehet az 6ntozés alatt all6 teriiletek novelése — amellyel a terméshoza-
mokat és a cukortartalmat lehet novelni —, illetve a termelés koltségeinek csokkentése.

Az idei évben a 16 ezer hektdron megtermelt cukorrépa eddig betakaritott hanyadanak tapasztalatai alapjan a termésatlag 62,5
tonna/hektar koriil alakul, ami az 6t éves atlagot 5,2 szazalékkal haladja meg. A cukortartalom atlagosnak (14 szazalék) mondhato.
Az Europai Bizottsag honlapjan megjelent sajtokozlemény szerint, a KAP kiilonbozo lehetoségeket biztosit a tovabbiakban
is a cukoragazat megsegitésére. Tovabba létrehoztak egy ugynevezett cukorpiaci megfigyel6kozpontot, amely elemzéseket és
statisztikat nyujt a termel6knek, feldolgozoknak.

Forrds: élelmiszeronline

Az érdekelt felek véleménye alapjan a Nyugat- Afrikaban tapasztalhatd, kakad okozta erddirtasok megakadalyozasanak f6 esz-
kozei a farmtol az asztalig tartéo nyomonkovethetdség biztositasa, a védett teriiletek meghatarozasa, valamint a termeldk alulfi-
zetettségének felszamolasa lehetnek. A Mighty Earth kampanya a kakaotermelGket okolja a tobb ezer négyzetkilométer védett
erdo kiirtasaért 2001 és 2014 kozott, amely komolyan veszélyezteti a csimpanz- és az elefantpopulaciot. Szamos el6allito - koztiik
kereskedok is — igyekszik véget vetni a kornyezet rombolasanak. Véleményiik szerint ennek egyik ttja a teljes nyomonkovethetdség
elterjesztése lehet, mivel igy minden termel6 kénytelen igazolni, hogy honnan jutott a kakaéhoz. Azonban ennek technolégidja — a
gyors fejlodés ellenére — jelenleg még nem megoldott. Mindemellett javaslat késziilt egy ,,rugalmas prémium rendszerrdl”, amely
a védett teriiletek érdekében — a nyomonkovethetdség mellett — 1ényeges elemként kezeli a termel6k elszegényedésének felszamo-
lasat, valamint egy egységes meghatdrozas kidolgozasat (pl. HCVA, High Conservation Value Areas, Magas Védettségti Teriiletek).
Tovabbi részleteket a confectionery news oldaldn olvashatnak.



http://europa.eu/rapid/press-release_IP-17-3487_hu.htm
https://ec.europa.eu/agriculture/market-observatory/sugar_hu
http://elelmiszer.hu/gazdasag/cikk/edes_evet_zarhat_a_cukoragazat
http://www.mightyearth.org/wp-content/uploads/2017/09/chocolates_dark_secret_english_web.pdf
https://www.confectionerynews.com/Article/2017/04/21/Chocolate-makers-must-up-cocoa-prices-to-avert-poverty-NGOs
https://www.confectionerynews.com/Article/2017/09/27/Cocoa-deforestation-What-can-the-chocolate-industry-really-do?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=GIN_NId&c=qTUaTgCw4OyYWoeJhlCty20K9lb%2FZr9e&p2=

SZABVANYFIGYELO

A nemzeti szabvanyositasrol sz616 1995. évi XX VIII. torvény eldirasa alapjan a szabvanyok alkalmazasa 6nkéntes. A szabvanyosi-
tas alapveto funkcidja ugyanis a kereskedelem miiszaki akadalyainak elharitasa, mely az Eurépai Unidban az egységes eurdpai piac
muikodésében kapott kiemelked6 szerepet. Ebbdl adéddan, ha valaki a szabvanyok eldirasaindl szigorubb szabalyozasa terméket,
szolgaltatast stb., vagy legalabb azzal egyenértékii mas megoldast szeretne nyujtani, megteheti, de ahhoz alaposan ismernie kell a
teriiletén érvényes szabvanyokat. Ha pl. a Magyar Elelmiszerkonyv melléklete szabvanyra hivatkozik, akkor aszerint kell eljarni,
vagy egy azzal egyenértékli megoldast kell alkalmazni, bizonyitva annak egyenértékiiségét.

MSZ EN ISO 11290-1:2017

MSZ EN ISO 11290-2:2017

MSZ EN ISO 10272-2:2017

MSZ EN ISO 21528-2:2017

MSZ EN 15510:2017

MSZ EN 15550:2017

MSZ EN 15621:2017

MSZ EN 16939:2017

Az élelmiszerlanc mikrobioldgidja. Horizontdlis mddszer a Listeria monocytogenes és a Listeria spp.
kimutatéasara és szamlalasara. 1. rész: Kimutatasi modszer (ISO 11290-1:2017).

Az élelmiszerlanc mikrobiologidja. Horizontalis mddszer a Listeria monocytogenes és a Listeria spp.
kimutatasara és szamlalasara. 2. rész: Szamlalasi médszer (ISO 11290-2:2017).

Az élelmiszerlanc mikrobiolégidja. Horizontalis médszer a Campylobacter spp. kimutatasara és
szamlalasara. 2. rész: Telepszamlalasos mddszer (ISO 10272-2:2017).

Az élelmiszerlanc mikrobiologidja. Horizontdlis modszer az Enterobacteriaceae kimutatdsara és
szamlalasara. 2. rész: Telepszamlalasos modszer (ISO 21528-2:2017).

Takarmdny. Mintavételi és elemzési modszerek. A kalcium-, ndtrium-, foszfor-, magnézium-, kali-
um-, vas-, cink-, réz-, mangan-, kobalt-, molibdén- és 6lomtartalom meghatdrozasa ICP-AESsel.

Takarmany. Mintavételi és elemzési mdodszerek. A kadmium- és 6lomtartalom meghatarozasa grafit-
kemencés atomabszorpcids spektrometriaval (GF-AAS), nyomas alatti feltaras utan.

Takarmany. Mintavételi és elemzési mddszerek. A kalcium-, natrium-, foszfor-, magnézium-, kali-
um-, kén-, vas-, cink-, réz-, mangan- és kobalttartalom meghatarozasa ICP-AES-sel, nyomas alatti
feltaras utan.

Takarmdny. Mintavételi és elemzési modszerek. A tilozin, spiramicin és virginiamicin kimutatdsa.
Vékonyrétegkromatografia és bioautografia.

Magyar nyelven; Angol nyelven


https://net.jogtar.hu/jr/gen/hjegy_doc.cgi?docid=99500028.tv
http://www.mszt.hu/web/guest/webaruhaz?p_p_id=msztwebshop_WAR_MsztWAportlet&p_p_lifecycle=1&p_p_state=normal&p_p_mode=view&p_p_col_id=column-1&p_p_col_pos=1&p_p_col_count=2&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_ref=166346&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_javax.portlet.action=search
http://www.mszt.hu/web/guest/webaruhaz?p_p_id=msztwebshop_WAR_MsztWAportlet&p_p_lifecycle=1&p_p_state=normal&p_p_mode=view&p_p_col_id=column-1&p_p_col_pos=1&p_p_col_count=2&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_ref=166347&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_javax.portlet.action=search
http://www.mszt.hu/web/guest/webaruhaz?p_p_id=msztwebshop_WAR_MsztWAportlet&p_p_lifecycle=1&p_p_state=normal&p_p_mode=view&p_p_col_id=column-1&p_p_col_pos=1&p_p_col_count=2&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_ref=166331&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_javax.portlet.action=search
http://www.mszt.hu/web/guest/webaruhaz?p_p_id=msztwebshop_WAR_MsztWAportlet&p_p_lifecycle=1&p_p_state=normal&p_p_mode=view&p_p_col_id=column-1&p_p_col_pos=1&p_p_col_count=2&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_ref=166334&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_javax.portlet.action=search
http://www.mszt.hu/web/guest/webaruhaz?p_p_id=msztwebshop_WAR_MsztWAportlet&p_p_lifecycle=1&p_p_state=normal&p_p_mode=view&p_p_col_id=column-1&p_p_col_pos=1&p_p_col_count=2&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_ref=166430&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_javax.portlet.action=search
http://www.mszt.hu/web/guest/webaruhaz?p_p_id=msztwebshop_WAR_MsztWAportlet&p_p_lifecycle=1&p_p_state=normal&p_p_mode=view&p_p_col_id=column-1&p_p_col_pos=1&p_p_col_count=2&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_ref=166431&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_javax.portlet.action=search
http://www.mszt.hu/web/guest/webaruhaz?p_p_id=msztwebshop_WAR_MsztWAportlet&p_p_lifecycle=1&p_p_state=normal&p_p_mode=view&p_p_col_id=column-1&p_p_col_pos=1&p_p_col_count=2&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_ref=166432&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_javax.portlet.action=search
http://www.mszt.hu/web/guest/webaruhaz?p_p_id=msztwebshop_WAR_MsztWAportlet&p_p_lifecycle=1&p_p_state=normal&p_p_mode=view&p_p_col_id=column-1&p_p_col_pos=1&p_p_col_count=2&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_ref=166433&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_javax.portlet.action=search

SZABVANYFIGYELO

Magyar nyelv{i nemzeti szabvanyok
helyesbitése

Uj eurépai szabvanykiadvanyok

Az élelmiszerlanc mikrobiologidja. Horizontalis mdédszer a Salmonella kimutatasdra, szamlalasara

és szerotipizalasara. 1. rész: A Salmonella spp. kimutatasa (ISO 6579-1:2017).
MSZ EN ISO 6579-1:2017

18. oldal 9.5.4.2. szakasz masodik bekezdés els6 sora helyesen: ...5 masodperc - 60 masodpercig. ..

Az eurdpai unios tagsagunkbdl, ezen beliil az eurdpai szabvanyiigyi szervezetekben (CEN, Comité Européen de Normalisation,
Eurdpai Szabvanytigyi Bizottsag; CENELEC, European Committee for Electrotechnical Standardization, Eurdpai Elektrotechnikai
Szabvanyiigyi Bizottsag; ETSI, European Telecommunications Standards Institute, Eurdpai Tavkozlési Szabvanytigyi Intézet) valo
teljes jogu tagsagunkbol adodé kotelezettségiink az eurdpai szabvanyok bevezetése magyar nemzeti szabvanyokként az eurdpai
szabvanyligyi szervezetek altal megadott bevezetési hataridon beliil.

Az eurodpai szabvanyiigyi szervezetek szabalyai szerint az eurdpai szabvanyok nemzeti szabvanyként valé bevezetése kotelezo,
nemzeti nyelven val6 bevezetésiik azonban nem.

A bevezetési hataridok betartasa érdekében, a magyar nyelvi bevezetéshez sziikséges pénziigyi fedezet sziikdssége és a rovid beve-
zetési hataridé miatt, hasonldan az Eurdpai Unio orszdgai szabvanyosit6 szervezeteinek gyakorlatdhoz, Magyarorszdgon is az un.
jovahagyo kozleményes modszert kell alkalmazni. Ez azt jelenti, hogy az MSZT az eurdpai szabvanyt jévahagyo kozleménnyel nyil-

vanitja magyar nemzeti szabvannyad, és az eurdpai szabvany angol nyelvii véltozata a magyar nemzeti szabvany. Ezek a szabvanyok
az MSZT-ben megvasarolhatok.

Foodstuffs. Guidelines for the calibration and quantitative determination of pesticide residues

CEN/TS 17061:2017 . . . .
and organic contaminants using chromatographic methods.

CEN/TS 17062:2017 Foods of plant origin. Multimethod for the of pesticide residues in vegetable oils by LC-MS/MS.

EN ISO 21294:2017 Oilseeds. Manual or automatic discontinuous sampling (ISO 21294:2017).


http://www.mszt.hu/web/guest/webaruhaz?p_p_id=msztwebshop_WAR_MsztWAportlet&p_p_lifecycle=1&p_p_state=normal&p_p_mode=view&p_p_col_id=column-1&p_p_col_pos=1&p_p_col_count=2&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_ref=165365&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_javax.portlet.action=search

SZABVANYFIGYELO

Az ISO (International Organization for Standardization, Nemzetkozi Szabvanytigyi Szervezet) és az IEC (International Electrotech-
- = galat : .y n . N -

nical Commission, Nemzetkozi Elektrotechnikai Bizottsag) altal kozosen kidolgozott, vizsgalo és kalibralé laboratériumok fel-

késziiltségének altalanos kovetelményeirol sz0lo szabvany uj verzidja felvaltja a 2005-0s verziot, és az év végéig kozzé fogjak

tenni. A szabvany évek alatt valt nemzetkozi referenciava a vizsgald és kalibralé laboratdriumok szamdra, amelyek bizonyitani

szeretnék, hogy az eredményeik megbizhatoak. Az ISO/IEC 17025 kévetelmények olyan sorat tartalmazza majd, amelyek lehet6vé

teszik a laboratdriumok szdmara eredményeik tokéletesitését.

A laboratdériumi kornyezet erdteljes megvaltozasa 2005 — a szabvany kozzététele — dta tette indokoltta a feliilvizsgalatot, és a valto-

zasok integraldsat.

A bevezetésre varo f6bb valtozasok:

1) A folyamatszemlélet ezentul megfelel az Gj szabvanyoknak, mint az ISO 9001, az ISO 15189, és az

ISO /IEC 17021-1. A feliilvizsgalt szabvany a feladatok és 1épések részletes leirasa helyett a folyamat eredményét emeli ki.

2) Egyre nagyobb figyelmet kap az informatika, hiszen napjaink laboratériumaiban infokommunikaciés rendszerekkel dolgoznak
— vagyis a szamitastechnika és a tavkozlés kiillonbozo eszkozeivel —, ezért az informatikdara 6sszpontositva a szabvany mar elis-
meri és beépiti a szamitogépes rendszerek, elektronikus nyilvantartasok, elektronikus eredmények és jelentések készitését.

- AR 3) A szabvany Uj verzioja tartalmaz egy fejezetet a kockazatalapu gondolkodasrol, és ismerteti a k6zos vonasokat az ISO 9001:2015

s @ _lL J Mindségiranyitasi rendszerek uj verzidjaval.

¥ F 4) A terminologiat korszertsitették. A szakma sajatos szavainak és kifejezéseinek Gsszessége jobban kell illeszkedjen a mai vilag-
— hoz, ugyanis a nyomtatott kézikonyvek, feljegyzések és jelentések lassan megsziinnek az elektronikus verziok mellett.
, A o 5) A hatalyos megfelel6ségértékelési szabvanyokhoz igazitashoz Gj felépitést fogadtak el.
i { 6) Az alkalmazasi teriilet feliilvizsgalata megtortént, hogy kiterjedjen az 6sszes laboratdriumi tevékenységre.

=% Loy o - Tovdbbi részleteket az ISO és az MSZT oldaldn olvashatnak.
L= E;,"“’ ny =
ki ——l
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https://www.iso.org/news/ref2212.html
http://www.mszt.hu/web/guest/az-isoiec-17025-atdolgozasa-a-vegso-szakaszahoz-erkezett

PIACI KITEKINTES

Nem igazan tartjak egészségesnek az édesipari termékeket a fogyasztok — deriil ki a TET Platform reprezentativ felmérésébél.
A fiatalabbak azonban meglepden sokat aldoznak a cukorkakra, csokira a zsebpénziikbol.
T . Az édességek, nassolnivaldk a lista legvégén helyezkednek el, ha arrdl kérdezziik az embereket, mit mennyire tartanak az egészséges

étrend részének. Az 1019 f6 bevondsaval késziilt reprezentativ vizsgalatban arra kérték a valaszaddkat, hogy 1 és 5 pont kozott helyez-
z¢€k el az élelmiszereket egy skalan, ahol az 5 jeloli az egészséges étrendbe legjobban beilleszthetd élelmiszert, az 1 pedig a legkevésbé
odaill6t. A sokak altal egészségesnek tartott étcsokoladé 3,1 ponttal a kdzépmezdony végére keriilt, azonban a tejcsokoladé csak 2,2-es
értéket kapott, a keksz és napolyi 1,9 ponttal pedig éppen csak megel6zi az 1,3 ponttal a lista utolsé helyére kertilt chipseket és ropikat.
Nem véletlen az sem, hogy az édesipari termékek legfontosabb alapanyagahoz, a cukorhoz kapcsolodik a legtobb tévhit a fogyasz-
tok fejében. Antal Emese dietetikus, szocioldgus, a TET Platform szakmai vezet6je mutatja be a leggyakoribbakat: ,,Tizbdl kilenc
ember egyetért azzal az allitassal, hogy a cukor hizlal, am ennél is nagyobb gondot jelent az, hogy a megkérdezettek haromnegyede
(74 szazalék) szerint a tulzott cukorfogyasztas cukorbetegséghez vezet. Fontos leszogezni, hogy nem a cukor, hanem az egészségtelen
életmdd, a kiegyensulyozatlan étrend miatt alakul ki az elhizas, és a cukorbetegség is sokkal osszetettebb eredettel rendelkezik,
mintsem a cukorfogyasztasra lehetne fogni megjelenését” — mondja a szakember. ,,Erdekes az is, hogy nagyon sokan (73 szdza-
1ék) gondoljak egészségesebbnek a nadcukrot a kristaly- azaz répacukornal, mikozben kémiai és élettani szempontbdl ezek teljesen
megegyeznek. Azt a nagyon sarkos és természetesen valotlan allitast, miszerint a cukor méreg lenne, a fogyasztok tobb mint fele
(53 szazalék) fogadja el igaznak, és kozel egynegyediik (22 szazalék) teljes mértékben egyetért vele” - zarja szavait a dietetikus ezekkel
a szinte hihetetlen adatokkal.

A 11-18 éves fiatalok korében végzett kutatas adatai szerint bar a tévhitek elfogadottsaga ebben a korosztalyban is magas, azonban
a kedveltség miatt mégis gyakran fogyasztjak, és idonként maguk is vasaroljak a fiatalok a csokolddékat, cukorkakat. Tizbdl hatan
legalabb heti rendszerességgel esznek szeletes csokit, és az édesség toronymagasan vezet a zsebpénzbdl beszerzett élelmiszerek lis-
tdjan is: atlagosan tobb mint harom alkalommal vasarolnak maguknak ilyesmit havonta. A hetente édességet fogyasztok aranya
65 szazalék, a havonta fogyasztok pedig 87 szazalékot tesznek ki, és jellemzden a fiatalabb életkorban magasabb a csokoladéfogyasz-
tds. Osszességében nézve, a 11-18 éves fiatalok atlagosan havonta tiz alkalommal fogyasztanak csokoladét, 7,7 alkalommal kek-
szet, mig példaul chipset 5,7 alkalommal esznek. Csokoladét a fiatalok 49 szazaléka vasarol maganak (a tobbi a sziileit6l kapja),
kekszet pedig 21 szazalékuk, mikozben pedig édességekre atlagosan havi 1314 forintot, sds ragcsalnivalokra pedig tovabbi 1170 fo-
rintot koltenek a sajat keretiikbdl. Termékvalasztasndl a finom iz domindl, ezt koveti a csokikndl az ismert marka (ragcsalnivaléknal
mar kevésbé ragaszkodnak ehhez), majd pedig az ar kovetkezik, amelynél fontos, hogy ne legyen magas.

Egy mdsik, szintén a TET Platform altal végzett kutatds soran 5000 vasarl6t figyeltek meg a boltok polcai el6tt és tobb mint dtszazat
meg is kérdeztek, mire figyel adott termékek csomagoldsan. Az édességeket vasarlok 71 szazaléka tervezte, mig 29 szazaléka nem ter-
vezte, hogy aznap csokoladét is vasarolni fog, ennek alapjan elmondhato, hogy az ilyen termékek vasarlasanak impulzivitasa messze
megel6z minden masét. A csokoladék csomagolasan feltiintetett informacidkat az atlagosnal viszont kevesebben nézik meg alapo-
sabban: 8 szazalék mindig, 14 szazalék gyakran, 13 szazalék néha, mig negyediik ritkan nézi meg. A csoki vezet abban is, hogy a va-
sarlok tobb mint egyharmada (34 szazalék) soha nem nézi meg a csomagolds informacidit és 6 szazalék csak akkor, ha valtozast észlel.



http://tetplatform.hu/
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Ha megnézik a cimkét, akkor legtobben az 6sszetételre figyelnek (62 szazalék) és majdnem ugyanannyian (61 szazalék) figyelik a leja-
rati id6t. A tapanyagtartalom, a szarmazasi hely és a gyartd is szinte ugyanannyi embert érdekel: minden 6todik nézi csak meg ezeket,
mig az allergén-informaciokra tizbol egy ember kivancsi. Végezetiil azt a kérdést is feltették a fogyasztoknak, hogy el6zetes ismereteik

- és elvarasaik mennyire taldlkoznak a cimkén feltiintetett informacidkkal: 98 szazalékuk szerint nagyjabol, de leginkabb teljes mérték-
ben megegyeznek a termékek az elvart tulajdonsagokkal a cimke szerint.

. o i , A GfK Kereskedelmi Analizisek idei els6 félévet elemz6 tanulmanya szerint a haztartasok ritkabban vasaroltak nagyobb 6sszeg-
Napi fogyasztasi cikkek vasarlasi trendje . .. . S, . o , . , L. . ., . .
ben napi fogyasztasi cikket 2017. januar-junius kozott. Az év elso felében ujra a diszkontok teljesitménye bizonyult a legjobbnak,
| a vasarldi magatartas pedig tovabb ésszertisodott.

2016-ban a korabbi éveknél visszafogottabb GDP-bdviilés, ndvekedésnek induld inflacio, és szamottevo keresetnovekedés mellett
a haztartasok fogyasztasa a megel6z6 éveknél nagyobb mértékben novekedett. 2017-re az EU-tdmogatasok fokozddasaval, a beruha-
zasok boviilésével és a fogyasztas tovabbi fellendiilésével szamolhatunk.
A GIK rendszeres, a hazai kiskereskedelmi folyamatokat félévente feltérképez6 Kereskedelmi Analizisek tanulmdnya szerint a magyar
haztartasok napi fogyasztasi cikkekre forditott koltése 2017 els6 félévében stagnalt az azt megel6z6 év azonos iddszakahoz képest.
Bar az idei els6 hat hdnapban a vasarlasi gyakorisag visszaesett, ennek hatdsat ellensilyozta a kozel azonos aranyban névekvd atlagos
/ kosarméret — azaz ritkabban, de alkalmanként tobbet koltottek a vasarlok napi fogyasztasi cikkekre 2017. januar-junius iddszakban.
e ’ Leszogezhetjiik, hogy a modern kereskedelem tovabbra is dominans lesz a napi fogyasztasi cikkek forgalmaban, hiszen az el6allitott
ol termékek globalisan 62 szazaléka — Amerikdban és Europaban 80 szdzalék folotti aranya - e csatornakban keriil a fogyasztokhoz.
A forgalom béviilését tekintve a legdinamikusabban az online és a diszkont csatorna fejlédik vilagszerte. Esetiikben 2016-r6l 2021-re
18,2 és 5,1 szazalékos éves atlagos novekedéssel szamolhatunk a Planet Retail adatai szerint.
Az idei els6 félévben Magyarorszagon is folytatddott a diszkont csatorna diadalmenete. Azon tul, hogy a folyamatos béviilést mu-
— tatd csatorna piaci részaranydnak novekedési iiteme tovabb fokozddott, 2017 els6 félévében a diszkont rendelkezett a kereskedelmi
} .l csatornak koziil a legnagyobb vasarloi hatokorrel és az atlagos kosarmeéretet tekintve is csak a hipermarket elézte meg a sorban. Az
arukészletében nagy aranyban kereskedelmi markakat tarté diszkont csatorna nem csupan a leglatogatottabb volt 2017 elsé felében,
de a csatornahoz tartozé harombol két lanc forgalmanak az atlagosnal nagyobb részét adtak a magas jovedelmi haztartasok.
A tanulmdny megallapitja tovabb4d, hogy a vasarléi magatartast az idei elso félévben is athatottak az ésszeriisitési, racionalizalasi
torekvések. Ennek megfelel6en a keresletnek kdszonhetéen tovabb erésodtek a kereskedelmi markak tigy a diszkontok, mint a dro-
gériak és a szupermarketek esetében, valamint ujra n6tt a kdrtyas vasarlasok aranya. Egyértelmtien nagyobb bizalom latszik az online
rendelési lehetség irdnt is, aminek eredményeképpen az online forgalom struktirdja immar megkdozeliteni latszik a teljes FMCG-for-
galom szerkezetét.
Bar a mobil eszk6zok haszndlata rohamosan terjedt az utobbi években, bizonyos interneten végzett tevékenységek inkabb tovabbra is
a fix eszk6z6khoz kotédnek. Ilyen az online vasarlas, de a vasarlas el6tti online tajékozodas is.

Forrds: GfK


http://www.gfk.com/hu/insightok/press-release/ritkabban-de-alkalmankent-tobbet-vasarolnak-a-magyarok/

MARKETING

Markaépités a kozosségi oldalakon -
Instagram

Instagram, Youtube, Tumblr, Snapchat - csupa olyan feliilet, amelyen az Y és foleg a Z generacid (1990-es években és azutan
sziiletettek) tagjai otthonosan mozognak. Utébbiakat pedig egyre inkabb csak ezeken a feliileteken lehet elérni, éppen ezért oriasi
a fejlodési potencial ezekben a platformokban, és itthon még messze nincsenek 100 szazalékig kihasznalva.

Az Instagram (roviden insta) egy olyan kozosségi halozat, amely fényképek és rovid videdk okostelefonon megosztasan alapul.
A felhasznalok fényképeket és videdkat tolthetnek fel, amelyeket kiillonb6z6 miuvészi hatasu effektekkel/filterekkel lathatnak el,
feliratozhatjak, bedllithatjak a készités helyét, majd ezt kovetéen megoszthatjak masokkal. Az alkalmazast Kevin Systrom és Mike
Krieger készitette 2010 oktoberében. Ma Magyarorszagon 900 ezernél tobb Instagram-felhaszndlé van, akiknek tobb mint 60 sza-
zaléka 25 év alatti. Ezek a felhasznaldk koriilbeliil 50 szazalékban budapestiek, tobbségében szinglik.

Az Instagram a fiatalabb generaciok Facebookja. Mig utobbin ma mar minden és mindenki elérhetd, az instan anya és a nagyik
jo eséllyel nem latjak a posztokat. A véleményvezérek képek és rovid videdk segitségével tudjak bemutatni a markat kovetdiknek.
A standard insta poszt egy képbdl, a hozza tartozo leirasokbol és az elengedhetetlen hashtagekbél 4ll. Am elérhet6 az tigynevezett
insta sztori is, ami egy azonnali impulzuskeltésre hasznalatos kép, vagy rovid video egy napig megjelenitését jelenti.

Szamos olyan marka létezik, amely a hagyomdnyos hirdetésekkel szemben egyre inkabb csak a Facebookot vagy az Instagramot
hasznalja, utébbit elsésorban olyan termékek, amelyek a fiatalabb generdcidt célozzdk meg. Egy madrka sajat maga is posztolhat az
Instagramon, vagy influencerekkel - véleményformalokkal - reklamozhatja termékét. A Facebook és Instagram tartalmak megosz-
tasa kozti egyik leglényegesebb kiilonbség a hashtag hasznalat. Hashtageket mindkét feliileten hasznalhatunk, az Instagram eseté-
ben viszont kiemelkedd szerepiik van. Az algoritmus ugyanis ezeket veszi alapul, és a felhasznalok jelentds szazaléka keres hashta-
gekre, amikor bizonyos tartalmakra kivancsi. Magyarorszagon a legnépszertibb hashtagek a #MIK, #LOVE, #HAPPY, #FRIENDS,
#Budapest.

A felhasznalok nagy része egyontetiien reklamkeriilonek tartja magat, és zavardnak tartja a reklamokat, ennek ellenére kozel
feliik kovet valamilyen céget vagy markat. Az influencerek bjtatott reklamposztjai vagy termékmegjelenitései nem véltanak ki
ilyen éles ellenszenvet. Céges profilok esetében tObbszor van egyszerli termékmegjelenités, amelyekben gyakran ¢élethelyzeteket, a
hattérmunkat vagy kulisszatitkokat mutatnak be.

A tartalomkészitési és -kovetési szokasok korosztalyonként eltérnek, de altalanossagban elmondhatd, hogy a felhasznaldk nagyobb
része csak havonta posztol, rendszeres napi tartalmat csak koriilbeliil 10 szazalékuk készit.

Tovabbi részleteket a Termékmix oldaldn olvashatnak.


http://termekmix.hu/magazin/42-marketing/3762-markaepites-az-instagramon-a-felhasznalok-nagy-resze-egyontetuen-reklamkerulo
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A brazil kakao titka

Eurépaban a csokoladéivas az 1600-as évek végén valt divatossa, nem sokkal a kakaoiiltetvények megjelenése utan. Amerikaban
mar joval ezelott ismerték a keserti italt, magat a kakadobabot fizetoeszkozként is hasznaltak. A szilard csokoladé gyartasara az
1800-as évekig kellett varnia a nagykozonségnek.

Ivan Blumenschein, a Nugali Chocolates - egy brazil csokoladémarka, ,,a kakadbabtol a csokoladészeletig” hitvallassal — terme-
1ési vezetdje a New Food Magazine cikkjében a brazil kakaobab-termelésrdl és a csokoladégyartasrol a kovetkezoket irja. A brazil
kakao (Forastero cocoa) és csokoladé alacsonyabb mindségli tomegtermékként ismeretes a Dél- és K6zép-Amerikaban termesztett
izesebb, aromasabb fajtakhoz (Criollos és Trinitarios) képest. Ez a megitélés talan annak is koszonhet6, hogy a brazil kakad szaritasat
fa fiisttel végezték, amitdl a kakadbabnak kellemetlen fiist szaga lett.

A megfelelo iz kialakitasa érdekében a szaritast a napon kell elvégezni. A szaritandé magot olyan mdédon nyerik ki a termés-
bol, hogy kiteritik, bananlevelekkel lefedik, és igy fermentaljak (erjesztik) 5-7 napig, amit6l a hasos rész levalik. Ezek utan a ka-
kadbabot porkolik, amely a brazil gyartok intenziv mddszereinek koszonhetden erds keserti izt kolcsonoz a terméknek. Ennek
ellensulyozasara nagy mennyiségl cukrot adnak a csokoladéhoz, ami miatt Eurépaban a brazil csokoladét gyenge mindségiinek
tekintik. Porkolés és a héj eltavolitasa utan Orlik a kakaotoretet, amelybdl préselés utjan nyerik a kakadvajat. A présmaradékbol
(kakaopogacsa) orléssel készitik a kakadport.

Magat a csokoladét kakaopor, kakadmassza, kakadvaj és cukor dsszekeverésével készitik, melyhez tejcsokoladé esetében kiilon-
b6z6 aranyban tejport is adnak.

A Nugali mindent megtesz, hogy a brazil csokoladérdl elterjedt mindségi megitélést megvaltoztassa, és kovesse a fogyasztoi tren-
deket, mint példaul a magasabb kakadtartalmu csokoladék készitése, az egy helyrdl szarmazd alapanyag vagy a kevesebb mester-
séges Osszetevovel szembeni fogyasztoi igény kielégitése. Jelenleg nagyjabdl 40 kiilonbo6zo sajat termékkel szamolhat a cég, a 45
szazalékos tejcsokoladétdl kezdve a 80 szazalékos étcsokoladéig, melyek elkészitéséhez tipikus brazil alapanyagokat hasznalnak fel,
mint a brazildid, az acai, a banan vagy a kupuazu (nagyviragu kakao). Torekvéseik a mindségi megitélés javitasaira nem maradnak
eredmény nélkiil, hiszen Serra do Condoru nevii 80 szdzalékos csokolddéjukkal 2016-ban eziistérmet szereztek az Amerika/Azsia/
Csendes-6ceani régio versenyén (International Chocolate Awards, Nemzetkozi Csokoladé Dij) és bronzérmet a vilagdontében.

Az ét- és tejcsokoladék mellett meg kell emliteniink a fehércsokoladét is — nagyjabol 80 évvel ezel6tt mutatta be a Nestlé —, amely
mindossze kakadvajat, cukrot és tejport tartalmaz. A csokolddék szinpalettdja nemrégiben bdviilt a Svdjcban kifejlesztett rozsaszin
csokoladéval. A Barry Callebaut altal kifejlesztett rozsaszin csokoladé az tigynevezett rubin kakadbabbdl — melyet Elefantcsont-
parton, Ecuadorban és Braziliaban termesztenek — késziil. Szine a nevének megfelelen rdzsaszin, melyet természetes szinanyagok
adnak, ize pedig a bogyds gylimolcsokére emlékeztet. A termék egy jo ideig még nem kaphat6 a boltokban, de a cég elmondasa
szerint azon dolgoznak, hogy néhdny honapon beliil a viligon mindenhol elérhet6 legyen.

A csokolddé-feldolgozdsrol tovabbi részleteket a National Geographic oldaldn olvashatnak.



http://www.nugali.com.br/
https://www.newfoodmagazine.com/digital/nf-issue-6-2016/index.html?r=41
http://novo.nugali.com.br/ing/products
https://www.barry-callebaut.com/
http://www.ng.hu/Civilizacio/2006/12/A_kakaofatol_a_mikulascsokiig
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Nemkivanatos zsirkristalyok

A tarolas soran a csokoladé felszinén kialakuld fehér pottyok valdjaban kirakddott zsirkristalyok, amelyek csupan a termék
esztétikai megjelenését befolyasoljak, fogyaszthatéosagat nem. Mivel a zsirok kivandorlasa a feliiletre az ujrakristalyosodas ko-
vetkezménye, a kirakddas kikiiszobolhet6 az allandd és megfelel6 hdmérsékleten tarolassal. A csokoladé masik ,,nagy ellensége”
a nedvesség, amely azonban megfelel6 tarolasi koriilmények kozott nem okozhat kellemetlenséget.

A zsirkicsapodas a legjelentésebb gondot a toltelékes csokoladétermékek esetében okozza. Egy német kutatointézet vizsgalatai
alapjan a bevonasi folyamat soran a toltelékbol zsirok és olajok abszorbealédhatnak a folyékony csokoladéba. A bevonas egy igen
népszert és koltséghatékony modszer toltott csokoladé készitésére. A folyamat soran a toltelék — ami lehet ostya szelet, fondant,
zselé, magvak, keksz vagy akar jégkrém - keresztiilhalad egy folyékony csokoladéfiiggonyon, vagyis a meleg bevonat érintkezésbe
keriil a toltelékkel, amelybdl zsirok és olajok keriilhetnek a lecsopogd, visszaforgatasra szant csokoladéba. Ennek kovetkeztében
még egy jol megtervezett és szabalyozott kivitelezés esetén is megjelenhetnek a bosszant6 foltok. A toltelékekbdl kioldédo zsirok
és olajok jelent6s hatassal lehetnek a kristalyosodasi folyamatra és az aramlasi tulajdonsagokra. Bizonyos toltelékek tartalmaznak
olyan zsirokat és olajokat, melyek nem keverednek a csokoladéval, példaul a kokusz- és palmaolaj, melyeket gyakran hasznalnak
stitipari termékekben. A magasabb zsirtartalom emellett csokkenti a viszkozitast, ami egy konnyebben folyo, ezaltal vékonyabb
csokoladéréteghez vezet. Az intézet altal vizsgalt mintak alapjan linearis 0sszefiiggés figyelheté meg az eltelt gyartasi ido és a felvett
olajmennyiség kozott. Bar a felvett olaj mennyisége és a keletkez6 zsirkicsapodas mértéke kozott nem talaltak ilyen egyértelmi 6sz-
szefiiggést, a jelenség attol még létezik, és problémat okoz az eléallitoknak.

Az egyre novekvo igények az egészséges életmodot kovetok részérol uj piaci lehetoségeket nyujtanak a vallalkozasok szamara.
A trendeket” kovet6 termékek termelése és értékesitése kiemelkedo fejlodési tendenciat mutat.

Az egyik legnépszeriibb a fogyasztok és gyartok korében a proteintartalom novelése, vagy a termékek proteinnel dusitasa. A nem-
régiben megrendezett élelmiszer vasaron, az Anuga-n egyértelmlien megmutatkozott a proteines termékek nemzetkozi térhoditasa.
Az eddig forgalomban 1év6 hasonld termékek elsdsorban a sport taplalékkiegészitok piacan voltak elérhetdek. Az élelmiszerekkel
szemben azonban megnéttek az elvarasok, a fogyasztok keresik a , kett6s” elonyoket kinalo termékeket, igy a magas élvezeti értéket
és egyben a kézzelfoghato egészségiigyi tulajdonsagokat.

A csokoladé tiinik a kényelmi termékek koziil a legkézenfekvobb fehérjeforrasnak. Mivel tartalmaz valamilyen formaban tejet, igy
adddik a tejfehérje hasznalata a duasitasra. A Mars és Snickers proteinszeletek fehérjetartalmat példaul tejsavd fehérjével erdsitik.
Egyre nagyobb figyelmet forditanak a gyartok a novényi alapu fehérjék felhasznalasara is, mint a kakad, mandula és afonya. Erdemes
kiemelni a kakaofehérje felhasznalasat ilyen célra. Mivel a csokoladé alapanyaga, fehérje formaban hozzdadva nem valtoztatja meg a
késztermék izét.

Az1924/2006/EK rendelet alapjan a proteines csokoladé termékekhez fliz6dden is szabalyozott a taplalkozassal kapcsolatos allitasok
hasznalata. A ,fehérjeforras” megjelolést abban az esetben tiintethetik fel a gyartdk, ha a termékiik fehérjetartalma eléri az energia-
érték 12 szazalékat, mig a ,,fehérjében gazdag” allitast, ha az élelmiszer energiaértékének legalabb 20 szazaléka fehérjébdl biztositott.



http://www.gwn.hu/sites/default/files/downloads/temperalasi_utmutato.pdf
https://www.researchgate.net/publication/279477233_Proof_and_Quantification_of_Filling_Oils_in_Chocolates_from_Enrobers
https://hu.wikipedia.org/wiki/Abszorpci%C3%B3_(egy%C3%A9rtelm%C5%B1s%C3%ADt%C5%91_lap)
http://elelmiszer.hu/cikk/elkezdodott_az_anuga__a_vilag_legnagyobb_elelmiszer_vasara
https://www.confectionerynews.com/Article/2016/08/01/Protein-chocolate-moves-to-trail-mixes-clusters-Barry-Callebaut
https://www.confectionerynews.com/Article/2016/05/19/Protein-chocolate-set-for-mass-market-after-Mars-Snickers-launches
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HU/TXT/?uri=celex%3A32006R1924
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Ujdonsagok az édesiparban

Alapanyagok a kiilonlegesség és a mindség szolgalataban
Egy izraeli, f6ként aromakat, természetes izesitOket kindlé cég, a Frutarom uj gyiimolcsalapu terméket dobott piacra. A ,,Fruta-

' o . ceuticals” fantazianévre hallgatd készitményt a Taura Natural Ingredients altal kidolgozott Ultra Gyors Koncentraciés (URC) tech-

- 3 ' noldgiaval allitjak el6. A héérzékeny gyliimodlcsok nedvességének evaporalasaval olyan stabil termék készithetd, amelyhez nem kell
- 1 i il f S hozzaadni cukrot, tdmegnovelo szereket vagy tartositoszert. A kifejlesztett technologiaval szaritott gyiimolcsdarabokat, -pelyheket
: - A és -pasztakat allitanak el6, amelyek hozzdjarulnak, hogy az élelmiszergyartdk a fogyasztok bizalmat novelhessék, a természetes

alapanyagok felhasznalasa altal.

A megszokott gytimolcsizek mellett az egzotikus gyiimolcsok izei még mindig népszertinek szamitanak az Aromatech nevti fran-
cia cég szerint. Legujabb aromdjuk a Mexikdban éshonos nagy szapota (mamey) gyiimolcsbol késziil, és a kdkuszdidhoz hasonld
jegyeket lehet felfedezni benne. A terméket a tej- és édesiparban (f6leg keménycukorkak készitéséhez) hasznaljak Amerikaban,
Franciaorszagban és Torokorszagban.

Persze nem csak az izek miatt érdemes kivonatokat késziteni gytimolcsokbol. Egy japan kutatdintézet (Biotherapy Development
Research Center) kollégai felfedezték, hogy ha szamécabdl kivont polifenolokat adnak jégkrémmasszahoz, az nem olvad el olyan
konnyen. A kivonat természetes tartdsitoszerként is viselkedik, a jégkristalyok kialakuldsanak (az olaj és a viz szétvalasztodasanak)
lassitasa révén, megnoveli a mindségmegdrzési idot, és egészségiigyi elonyoket is biztosit a termék szamara. A kis mennyiségben
adagolt kivonat javitja a jégkrém izét, és egy oran keresztiil megakadalyozza, hogy felolvadjon szobahémérsékleten.

Az Gjonnan fejlesztett alapanyagokon kiviil érdemes felfedezni a meglévd, fel nem hasznalt alapanyagok hasznositasanak méd-
jait is, ahogyan ezt a Barnana el6allitoi is tették. Olyan organikus banant dolgoznak fel, amit a termel6k nem tudnak eladni, mert
nem tokéletes — kissé tulérett, nem megfelel6 méretii stb., emiatt nem veszik at toliik a partnereik. Ezzel is kiizdve az élelmiszerpa-
zarlas ellen, a megmentett alapanyagbdl szaritott bananszeleteket készitenek, amelyeket a kovetkezo valasztékban lehet kapni: natur,
csokoladés, kavés, kokuszos, mogyordkrémes és almas-fahéjas.

Folyamatos a valasztékboviilés az édesipari termékek korében

A Debreceni Egyetem diakjai az Ecotrophelia cimi versenyre fogszuvasodast gatlo ragogumit fejlesztettek ki, mellyel London-
ban képviselhetik hazankat az eur6pai forduldban. A ragé cukor- és allergénmentes, valamint olyan gylimolcskivonatot tartalmaz,
amely gatolja a fogszuvasodast. Rdadasul a csomagolasa ujrahasznosithaté anyagbdl késziilt.

De nem csak a magyarok prébalkoznak kiilonleges ragégumikkal. Egy kanadai startup Rush Energy Gum néven hirdeti az egész-
séges, energiat ado és rosszlehelet-tizo termékét. A ragdban 1évo koffein azonnal felszivodik a szajban taldlhaté kapillarisokon
keresztiil, igy 5-10 percen beliil kifejti hatasat, aminek koszonhetéen sokkal hatdsosabb, mint a kavé vagy az energiaital. Mivel sem
cukrot sem kiilonleges adalékanyagot nem tartalmaz, mint dltaldban az energiaszeletek és -italok, viszont L-tianin, taurin és B-vita-
minok vannak benne, egy GMO-, glutén- és allergénmentes, diabetikus alternativat nyujthat a sportoléknak és a leterhelt diakok-
nak vagy dolgozdknak. Egy csomag Rush Gum nagyjabol tiz csésze kavénak felel meg és még a zsebiinkben is elfér.

A csokoladék terén is mindig van uj a nap alatt. Egy hongkongi csokolddérajong6 csapat 6tvozte a miivészetet a csokoladékészités-
sel. Elképeszto iigyességgel formaznak meg kiilonboz6 targyakat (példaul divatcikkeket, cipdket, taskakat, ékszereket, de akar épiile-



http://www.frutarom.com/
http://www.frutaromhealth.com/
http://www.frutaromhealth.com/
http://www.tauraurc.com/nz/urc-technology/
http://www.kislexikon.hu/evaporacio.html
http://aromatech.fr/en/
https://terebess.hu/tiszaorveny/gyumolcs/zapota.html
http://www.hktdc.com/manufacturers-suppliers/Biotherapy-Development-Research-Center-Co-Ltd/en/1X0A473C/
http://www.hktdc.com/manufacturers-suppliers/Biotherapy-Development-Research-Center-Co-Ltd/en/1X0A473C/
https://hu.wikipedia.org/wiki/Polifenolok
https://barnana.com/
https://unideb.hu/
https://www.hirado.hu/2017/09/21/innovativ-ragogumi-nyert-az-omek-versenyen/
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- teket vagy hangszereket is) és képeket kisebb méretektol a falat betolté nagysaguig. Hazajukban még egy muzeumot is berendeztek
az elkészitett édességekkel.

Ha mar ételmiivészet, meg kell emliteniink a 3D-s nyomtatast is. Ez a modern technoldgia, rétegenként szintetizalja az ételeket,
tobbnyire porokbol (példaul lisztek), folyadékokbdl (viz vagy olaj) vagy ezek keverékébdl, olvadékabdl (példaul olvasztott cukor,
csokoladé). Az alapanyagok és az elkészithet6 ételek palettdja, a fejlesztéseknek kdszonhetden folyamatosan né. A Magic Candy
Factory 3D nyomtatott szelfikkel prébdlja meglovagolni ezt a modern piacot. A fogyaszt6 csak készit magarol egy képet a telefon-
javal, ami alapjan a 3D nyomtatonak kiildenek egy kddot és 5 perc mulva mar a keziinkben is tarthatjuk az elkésziilt A5-6s mérett
»cukorkaszelfit”. Jelenleg nyolc szin és iz koziil valaszthatunk, amelyek mind természetes, vegan és allergénmentes alapanyagokat
tartalmaznak. A PancakeBot™ norvég feltalaldja inkabb a mi muvészi hajlamainkra bizta a megformazhatd ételek valasztékat.
Palacsintanyomtatd berendezésével, barmilyen alakt csemegét készithetiink magunknak egy egyszertien hasznalhatd szoftver (és
egy SD kartya) segitségével. A tészta kikeverésénél arra kell iigyelniink, hogy kell6en folyds — nyomtathatd - legyen. Ha pedig éppen
nincs kedviink sajat mintat késziteni, letolthetiink a szoftverhez kiilonb6z6, mar készen 1év6 képeket.

A fentiek csak néhany kiragadott példa az ijdonsagok hosszu sorabdl, melyeknek lelkes tamogatoi az édességkedvel6k.

Mindent a szemnek
Kutatasok szerint a vasarlok 5-7 masodpercet szannak dontéseik meghozatalara a termékvalaszték attekintésével. Ezért is fontos,
hogy termékeink csomagolasa figyelemfelkeltd, innovativ és bizalmat kelt6 legyen. A fogyasztok nagyjabol 60 szazaléka szerint fon-
tos az attraktiv megjelenés, f6leg amikor ajandékba vasaroljak a terméket. Divatnak tekinthetdk a konnyen nyithato, illetve a visz-
szazarhaté csomagolasok, csakugy, mint a tobb kisebb kiszerelést tartalmazé multipack csomagok. A Tetra Pak legtijabb konnyen
nyithato terméke, a Tetra Fino Aseptic 100 Ultra MiM a folyékony tejtermékek és gyiimolcslevek jégkrémmé alakitdsa utan nyujt
egyszerl kezelhetdséget a fogyasztok (mar 6 éves kortol) szamara. J6 benyomast kelthetnek az el6oldalon elhelyezett egészségre
o utalo feliratok, logok, mint a mentességet jelz6 informacidk vagy a csokkentett cukortartalom.
Egyre népszertibbé valnak az olyan termékek, melyek cimkéjén az 6sszetevok kozott csak természetes, egészségesnek titulalt
ol anyagok talalhatéak. Az aromak, iz- és szinanyagok, az aszpartam, a gliikoz-fruktoz szirup csak néhany a fogyasztokra negativan
:.# hato feliratok koziil. Ennek ellenére tobb el6allito is talalkozhatott azzal a jelenséggel, hogy a csak természetes alapanyagokbdl ké-
: m sziilt terméke nem tudta ugyanazt az izhatast elérni, ezért nem kedvelték a fogyasztok. Sokan emiatt visszatértek az eredeti, a vasar-
i '-;'er 16k szemét kevésbé, izlelobimboikat viszont jobban kielégitd 6sszetevokhoz.
' Sokat szamit az 6sszképben, hogy a tasakok hogyan ,,allnak a talpukon” A Consolidated Packaging Group (CPG) piacra dobott
egy lapos talpas allotasakot az édesipari- és snacktermékek szamara. Kiillonboz6 féliak alkalmazasaval megoldhato, hogy a
tasak Flexo nyomtatdssal késziilt metalizalt f6liabol és a termék lathatdsaga érdekében a frontoldalon atlatszé foliabol (betekintd
ablakkal) késziiljon, rdaddsul visszazarhato kivitelben is gyarthato.
' A csomagolasban 1évo termék lathatdva tételével is a fogyasztok bizalmat erdsithetjiik, segithetjiik oket kivalasztani a szamuk-
ra legkivanatosabb csemegét.



https://www.digitaltrends.com/cool-tech/3d-food-printers-how-they-could-change-what-you-eat/
http://magiccandyfactory.com/
http://magiccandyfactory.com/
http://www.pancakebot.com/
https://www.tetrapak.com/packaging/tetra-fino-aseptic
http://www.conpackgroup.com/
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Agazattdl fiiggetleniil egyre nagyobb kihivast jelent a termel6i oldalon eléirt higiéniai feltételek megteremtése és a szigoru
szabalyok betartasa. Ehhez parosul a drasztikus kornyezeti és éghajlati valtozasok hatasa, a fogyasztoi igényekben jelentkezo egy-
re nagyobb elvarasok az egészséges termékek irant. Ezen kiviil a legelterjedtebb vegyszeres fertotlenito eljarasok kozds negativ
tulajdonsaga, hogy a kdrokozdk és a kartevok képesek rezisztenciat felépiteni a hasznalt szerek ellen. A 21. szazad kihivasainak
megfelel6 higiénids technoldgia és annak alkalmazdsa mdra kulcsfontossagu, és a profitrataban tisztan mérhetd, piaci elényt jelentd
. X kérdéssé valt.
4 e Az 6zon-technoldgia nem uj kelet(i, alkalmazasa mar az 1900-as évek elején elterjedt az élelmiszeriparban a termékek eltarthatédsa-
gi idejének novelése érdekében, ugyanakkor mindmaig leginkabb a vizkezelés teriiletén valt globalisan hasznalhatéva. Ennek oka,
hogy a régebbi technologidk/generatorok nem voltak képesek kell6 mennyiségti és koncentracidju ézont a levegdbe juttatni gazda-
sagosan, amely képes lett volna a helyiség minden pontjanak sterilizalasara — ez kb. 1 g 6zont jelent légkobméterenként.
A Magyarorszagon ma mar elérhetd, teljesen automatizalt, konnyen hasznalhat6 és mobil berendezések magas 6zongaz-kibocsa-
tasuknak koszonhetden bizonyitottan képesek erre a teljesitményre. A tobb méretben késziil6 gépek legnagyobbika akar 5.000
légkobméteres helyiségeket — vagyis akdr komplett iizemrészeket, de akdr szell6z6padozatos silokban 1.500 tonnds gabonatomeget
— is képes fertétleniteni, és mivel az 6zon oxigénre bomlik vissza, nem hagy hatra semmilyen vegyszermaradvanyt. Uzemeltetésiik
rendkiviil hatékony és koltségkimélo, hiszen az 6zont kizardlag a kornyezeti levego atalakitasaval allitjak el6 egy elektromos
: izz6 energiafogyasztasaval.
E—— Az ézonnal torténd kezelés bizonyitottan hatékony fertdtlenité megoldas virusok -,baktériumok -, penészgombak -, raktari kartevok

o ey

r+FL :_::L S - A és ragcsalok ellen, gabona toxin-mentesitésében valamint kémiai vegytiletek lebontasa soran. Mindemellett pozitiv hatdsa van a gyii-
LT " molcsok és zoldségek tarolasanal, hiszen a rothadast okozd baktériumokat és kémiai vegytileteket — pl. az etilént — szintén elbontja.
1] T Tt b . s .7 o . . . s 1 Iy .
T ARRRR—— A hazai és a nemzetkozi tapasztalatok alapjan a technoldgia leggyorsabban az tizemi helyiségfertotlenitésre, a gabona toxinmente-
, -..;._!,__‘“:F; TR VT i o sitése és a baromfitarto telepek — beleértve a keltetdi és étkezési tojasok fertotlenitését — esetében alkalmazhato.
Tt iH 1% R A keltet6i és az étkezési tojasok piacara vetitve a fertotlenité hatasat, és az egészségiigyi kockazatait tekintve, az 6zon-technoldgia
A H e I 4 5 ! kitinGen helyettesiti a gazositas folyamat soran a formalint, hiszen jobb fertdtlenité hatasa van. Az ézon helyben eldallithato, és

HH it nem kell tarolni mérgez6 anyagként; egyszeri befektetést jelent, hiszen nincs mikodési koltsége az aramfogyasztason kiviil; vala-
| & mint kornyezeti levegé és elektromossag sziikséges hozza, vagyis nem fogydeszkoz.

i il ' Helyiségek és eszkozok fertdtlenitése is konnyedén megoldhato, akar a vegyszeres eljarasokra nem alkalmas helyeken is, hiszen na-
il gyobb kapacitasu a technologia, mint a kodképz6 berendezések. Gaz halmazallapota miatt homogén eloszlast biztosit, minden pontba
eljut; az 6zon oxigénre bomlik vissza és nincs vegyszermaradvanya; illetve nincs egészségiigyi varakozasi id6 a kezelést kovetden.
Szerzd: Ozone Partner Kft.
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Az édes iz szeretetét szinte mar az anyatejjel magunkba szivjuk, sot 0seink 6rokségeként magunkban hordozzuk, igy nem meg-
lepd, hogy a kellemes izélmény iranti vagy a legtobb embernél megmarad egy életen at. Az édes iz természetes forrasai a cukrok,
amelyek fogyasztasanal — mint minden tapanyag esetében — fontos a mértékletességet szem eldtt tartani. Taplalkozastudomanyi
szempontbol viszont alaptalan az olyan elgondolas, amely szerint testtomegiink szabalyzasa és egészségiink érdekében egy életre le
kellene mondanunk a cukorrdl és az azt tartalmazo ételekrdl, italokrol.

A vilag egyik legjelentdsebb cukorforrasanak szamit a cukornad, amely 4-6 méter magasra is megnovo tropusi noévény; szara — a
fajta, id6jaras, talaj, mivelés fiiggvényében — kb. 13-15 szazalékos cukortartalommal rendelkezik. Cukornadat mar évezredekkel
ezel6tt termesztettek Indidban, s onnan terjedt el a vilag tavolabbi részeire. Az dkori gorogok édesitdszerként még foként mézet és
édes gytimolcsoket hasznaltak, csak ritkan keriilhetett a szakacsok kezébe olyan draga csemege, mint az orvossagnak tekintett nad-
cukor. K6zép - és Eszak-Eurdpéban a XI. szazadban, a keresztes haboruk idején lett ismert a nadcukor, de elsésorban a jémoduak
korében hasznéltdk, és évszazadokon 4t az ételek édesitésére tovabbra is alapvetden a méz volt a jellemzd. Attorést a XV. szazad
hozott, amikor — Kolumbusznak kdszonhetden — az antillai cukornad konnyen elérhetévé és igy olcsobba valt. A cukor eldallitasara
azonban mas utakat is kerestek.

Hazai cukorgyartasunk alapja a cukorrépa. A cukorrépa egy a Foldkozi-tenger partjain vadon termé burgundi répabol nemesités
altal kitenyésztett novény, amely az éghajlat, a talaj és egyéb tényezok fiiggvényében 12-24 szazalékos cukortartalommal rendelkezik.
Mar a 4. szazadban felismerte egy Diphylos nev6 gorog orvos, hogy a vords répa édes leve potolni tudja a mézet. A kozépkorban édes
bef6tteket is készitettek répabol. Az eurdpai cukor torténetében mérfoldkovet jelentett egy német tudds, Andreas Marggraf felfedezé-
se, aki 1747-ben megallapitotta, hogy a cukorrépdban ugyanaz a cukor taldlhaté meg, mint a cukornadban, vagyis a szachardz. Ezzel
lehet6vé valt, hogy a cukorrépa cukortartalmanak kivonasaval és bestiritésével a draga nadcukrot helyettesitsék. A sziléziai Cunern-
ben 1802-ben beindult a vilag els6 cukorgyara, 1850-ben a vilagpiacon megjelent az elsé répacukor, és a cukorrépa fél évszazad alatt
tulszarnyalta a cukornad piacat. Magyarorszagon a répacukor el6allitasanak kezdetei egybeesnek az 1806-o0s napoleoni kontinentalis
zarlat idejével, aminek kovetkeztében ugyanis nem juthatott be Eurépaba a nadcukor, igy sziikségessé valt mas édesitészerrel potolni
— fejlodésnek indult a répacukorgyartas. Hazankban az els6 cukorgyarakat 1830-ban, Nagyfodémesen és Batorkeszin épitették.
Tovabbi részleteket az MDOSZ oldaldn olvashatnak.


http://mdosz.hu/hun/wp-content/uploads/2016/03/ta_2009_5_cukor.pdf
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A kiilonb6z6 forrasbdl szarmazd cukrok mind a szénhidratok kozé tartoznak, melyek szervezetiink szamara nélkiilozhetet-
len, energiat ado tapanyagok. Meghatarozo szerepiik van szervezetiink teljesitoképességében, mivel nagymértékben befolyasoljak
fizikai allapotunkat, de hangulatunkra is kihathatnak. A szénhidratok - ahogyan neviikbdl is kovetkeztetni lehet ra — szénbdl, hid-
rogénbol valamint oxigénbdl épiilnek fel. Megkiilonboztetiink emésztheto és emészthetetlen szénhidratokat, az emésztheto szén-
hidratokon beliil pedig egyszert és dsszetett szénhidratokat. A ,,cukrok” a vizben jol old6do, gyors felszivddasu, tobbé-kevésbé édes
izt egyszerl szénhidratok gytijténeve, melyek egy vagy két un. monoszacharid egységb6l épiilnek fel. A legismertebb egy egység-
bol allé cukrok a monoszacharidok: a szolocukor (a glitkoz vagy dextrdz), a gyiimolcscukor (a fruktoz vagy levuloz) és a galak-
toz (a tejcukor egyik alkotorésze). A glitkdznak kitiintetett szerepe van a szénhidratok kozott, mivel testiink megannyi sejtjének — a
kozponti idegrendszerben, a vesében, a vérben stb. - létfontossagu, egyediili energiaforrast jelent. Az agy energiaszolgaltatdjaként
befolyassal van a tanulasi, emlékezési folyamatokra. Mindemellett a glitkdz a megfelel6 izommiikodéshez is elengedhetetlen, amit
szamtalan — a sportoldk fizikai teljesitménye, alloképessége és a szénhidrat bevitel kozotti kapcsolatot vizsgald — kutatas eredmé-
nye igazol. A fel nem hasznalt gliikozt szervezetiink glikogén formajaban bizonyos mennyiségben képes raktarozni a majban és az
izomsejtekben. A két monoszacharid 6sszekapcsolddasabol felépiilé cukrok, mas néven diszacharidok koziil legtobbet a répa-
vagy nadcukorrol (mas néven szacharozrdl, szukrozrdl, mindennapi széhasznalattal kristalycukorrol, porcukorrdl, asztali
cukorrdl), a tejcukorrdl (laktozrol) és a malatacukorrol (maltozrol) lehet hallani. A répacukor monoszacharid egységekre, azaz
sz6l6cukorra és gyiimolcscukorra, a tejcukor sz6ldcukorra és galaktdzra, a maltdz pedig sz6locukor egységekre bomlik az emésztés
soran. A legédesebb cukorféleség a gytimolcscukor, utana a répacukor kovetkezik, majd a sz6l6cukor, malatacukor és a tejcukor.
A sz6l6cukor és a gyiimolcscukor majdnem minden gyiimolcsben megtalalhaté. Mint mar emlitettiik, a répacukor {6 forrasanak
a cukorrépa és a cukornad szamit, melyekbdl kristalycukor, porcukor késziil. A méz is f6tomegében gyiimolcscukorbdl és sz616-
cukorbdl all. A csirazé gabonamagvakban talalhaté malatacukor a sorgyartas alapanyaga. A tejcukorral a tejben, a tejtermékekben
taldlkozhatunk, valamint az anyatejben. Elelmiszercimkéken gyakran feltiintetik a kukoricaszirupot, amelyrél érdemes tudni, hogy
55 szazalék gyltimolcscukorbdl és 45 szazalék sz6l6cukorbol all. A foként energiaitalok osszetevoi kozott lathatd riboz a pentdzok
csoportjaba tartozo egyszert cukor, amelyet azért haszndlnak édesitésre, mert nem okoz olyan gyors vércukorszint-emelkedést,
mint a sz6l6cukor, a méz és a kukoricaszirup. A ribdz jelentségét egyben az adja, hogy a szervezet mint kiinduld vegyiiletet képes
felhasznalni az energia pdtlasahoz. Az emberi vérben mérhet6 un. vércukortartalom a vérben talalhato glitkoz mennyiségétdl tiigg.
Tovabbi részleteket az MDOSZ oldaldn olvashatnak.


http://mdosz.hu/hun/wp-content/uploads/2016/03/ta_2009_5_cukor.pdf

TAPLALKOZAS AKADEMIA

Inzulinrezisztencia

Az inzulinrezisztencia az utébbi években egyre ismertebbé vald szakkifejezés. Mint ismert, az inzulin a hasnyalmirigy Langer-
hans-szigetek -sejtei altal termelt hormon, amelynek Osszetett anyagcsere-funkciéi vannak, de elsésorban a cukoranyagcserét
szabalyozza. Inzulinrezisztencidrdl akkor beszéliink, ha a normalis mennyiségii megtermel6dott inzulin kisebb mennyi-
ségli vércukorcsokkento hatassal rendelkezik. Ez kezdetben nem okoz semmiféle tiinetet, mivel a B-sejtek a csokkend hatast
fokozott inzulintermeléssel kompenzaljak. Ha nem avatkozunk bele a folyamatba - pl. életmdd terapiaval (taplalkozas és mozgas
osszehangolasaval) —, akkor a hasnyalmirigyben egy id6 utdn az inzulinelvalasztas csokken, ami a vércukorszint emelkedéséhez
vezethet. Az inzulinrezisztencidt csokkent cukorérzékenység koveti (ez a cukorbetegség eldallapota), majd kialakul a cukorbeteg-
ség. Gyakorlatilag az inzulinrezisztencia a 2-es tipusu cukorbetegséget megel6z6 allapot. Ezért is mondjak gyakran a cukorbetegség
diagndzisa alkalmaval, hogy a cukoranyagcsere-zavar mar 5-10 éve fennallhat. A genetikai hajlam mellett az inzulinrezisztencia
kialakulasaban jelent6s szerepiik van a kornyezeti tényezoknek is, mint példaul a taplalkozas, a mozgas és a stressz.

Tovabbi részleteket az MDOSZ oldaldn olvashatnak.


http://mdosz.hu/hun/wp-content/uploads/2016/03/taplalkozasi_akademia_2016_01_inzulinrezisztencia_160128.pdf
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Nemzetkozi nyomda- és csomagoloipari kiallitas.
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Nemzetkdzi boraszati és égetett szeszesital kiallitas.
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http://www.oliocapitale.it/
http://www.vinexpo.com/
http://www.jma.or.jp/FOODEX/
https://www.packinno.com/INNO18/Home/lang-eng/Information.aspx
http://www.foodexpo.gr/?lang=en
https://oenotelia.gr/
http://www.printpackalger.com/printpackalger-e.html
https://modern-bakery-moscow.ru.messefrankfurt.com/moscow/en/exhibitors/welcome.html
http://snaxpo.com/
http://www.cosmoprof.com/
https://coffeetearusexpo.ru/
https://www.prowein.de/
http://www.madeparis.com/
http://www.anugafoodtec.com/aft/press/press-releases/index.php?aktion=pfach&p1id=kmpresse_afte&format=html&base=&tp=k3content&search=&pmid=kmeigen.kmpresse_1498136272&start=0&anzahl=10&channel=kmeigen&language=e&archiv=
http://www.oliveoilexhibition.com/esp/inicio.php
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Globalis Gazdasagi Csicstalalkozo

Azsiai piacra lépést tamogaté palyazati
lehetdség

Amerikai egyiittm(ikodés tamogatasa

2018. februar 22-24. kozott rendezik meg Mumbaiban, Indidban a hetedik Globalis Gazdasagi Csucstalalkozot, Globalis
Ertéklanc: A mikro-, kis- és kozépvallalkozasok novekedésének, fejlesztésének és fenntarthatésaganak gyorsitasa cimmel.

A harom napos rendezvény a globalis értéklancokat alakito legfobb hajtéerdkrdl fog szolni, a mikro-, kis- és kozépvallalkozasok
folyamatba integracidjanak eldsegitése érdekében. A témak koriiljarasa kerekasztal megbeszélések valamint tdjékoztato el6adasok
keretében torténik. Ezen kiviil lehetdség van a csucstaldlkoz6 keretében megszervezett kidllitdson, B2B taldlkozoékon, helyszini
latogatdsokon részvételre.

A csucstaldlkozo részvételi dija 100 USD, a kidllitds dija kiallitéknak 250 USD.

Tovabbi részleteket a taldlkozé honlapjdn olvashatnak.

2018-ban tovabbi iizleti missziokat szervez az ’EU Gateway - Business Avenues in South East Asia’ elnevezésili programsorozat
a délkelet-azsiai térségben. Az Eurdpai Bizottsag szervezésében és finanszirozasaval megvalosuld kezdeményezés célja, hogy segit-
sék az eurdpai cégeket az azsiai piacra jutasban. A kovetkezd évben szervezett missziok ot kiillonboz6 agazatban Szingapurba és mas
délkelet-azsiai régioban valésulnak meg. A tobbnapos program soran a résztvevoknek lehetdségiik adddik kiallitdsok soran bemutat-
kozni, B2B targyalasokon részt venni, konzultalhatnak allami intézményekkel, és felkészitést kapnak a piac technikai adminisztrativ
tudnivaléirol.

Tovabbi részletek érdekében, kérjiik latogasson el a program honlapjdra vagy keresse a NAK élelmiszeripari referenseit.

A NearUS (Network for European Research and Innovation acceleration in the US, Halozat az eurdpai kutatas és innovacid gyor-
sulasaért az Egyesiilt Allamokban) program célja kutatdsfejlesztési és innovacids centrumok szakértéi halézatanak (Butterfly Net-
work) létrehozasa, melyek az eurdpai kutatasfejlesztés és innovacié (K+I) résztvevoi szamara amerikai egyiittmiikodési lehetdsége-
ket biztositanak. A projekt els6 kiirasai europai kutatokat és innovacios szakembereket, kutatointézetek és vallalkozasok képviseldit
tamogatjak az amerikai piacra kijutasban. Sikeres palydzok szamara az utazas timogatasara a VEKOP-1.3.1-16 keretében kiegészitd
palyazati lehetdségre is van mdd.

Tovabbi részleteket a NearUS oldaldn olvashatnak.



http://www.ges2018.com/
https://www.eu-gateway.eu/
https://www.nak.hu/kamara/123-rolunk/megyei-igazgatosagok/18-megyei-igazgatosagok
https://www.palyazat.gov.hu/vekop-131-16-mikro-kis-s-kzpvllalkozsok-piaci-megjelensnek-tmogatsa
https://near-us.eu/opportunities
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Hasipari tagjaink ismét Spanyolorszagban
jartak

A husipari kutatasok teriiletén élen jaré katalan IRTA (Research & Technology Food & Agriculture) monellsi intézetében a NAK
altal szarazon pacolt készitmények témajaban szervezett harom napos képzésén oktdber végén kilenc kamarai tag vett részt.
A résztvevok kozott az dstermel6tol a nagyvallalatokig minden tizemméreti el6allito képviselte magat. Az angol nyelvi képzésen
a témahoz kapcsolodé hasznos elméleti és tudomanyos megallapitasokat 6sszegz6 eloadasok és a mindségi jellemzoket szemléltetd
kereskedelmi termékkdstolo mellett az intézet kisérleti iizemében tradicionalis sonkatermékek (pl. Ibériai, Serrano, Parmai), illetve
egyéb szdrazon pacolt termékek (pl. Cecina, préselt és gongyolt szalonna, kacsamell) elkészitésére és megkdstoldsara is lehetdség
nyilt.

A résztvevoknek koszonjiik aktiv munkajukat, és bizunk abban, hogy tovabbi munkajuk soran alkalmazhaté ismeretet sikeriilt el-
sajatitaniuk. A Kamara Elelmiszeripari Igazgatoséga tovabbi képzéseket tervez a jovo évre mas dgazatok szerepl6i szdmara is, ame-
lyekrol hirleveleinkben, illetve a NAK portalon tajékozddhatnak.
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J1anuljunk egyiitt!” — Tejipari rendezvény

2017 oktoberében indult utjanak ismét a ,,Tanuljunk egyiitt! - Tejipari napok” rendezvénysorozat. Ezzel a programmal a Nemzeti
Agrargazdasagi Kamara segiteni szeretné azon vallalkozasokat, akik most kezdenek bele a sajat tejalapanyaguk feldolgozasaba, illetve
azokat az élelmiszer-feldolgozokat is, akik mar ezzel a tevékenységgel foglalkoznak. A harom allomasbdl 4ll6 program Mosonmagyar-
ovar kozpontjaban, a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet (MTKI) taniizemében zajlott. A jelentkezok a sikeres tavaszi rendezvé-
nyek utan Osszel is harom témakor koziil valaszthattak: savanyitott tejtermékek (joghurt, kefir), tiurd és gomolya sajt készitése.

Az elméleti ismertet6k soran az MTKI munkatdrsai
kozértheté modon a tej higiénés nyerésétdl a feldol-
gozasi fazisain keresztiil mutattak be a savanyitott
tejkészitmények gyartasahoz, illetve a savas alvasz-
tassal készitheto turoféleségek gyartasahoz elenged-
hetetlen feltételeket. A résztvevok kiilonbo6z6 szintt
felkésziiltségét és termékeldallité gyakorlatat figye-
lembe véve részben kézi technoldgia, részben tizemi
ipari technologiai bemutatora keriilt sor. A nap zaré
eleme volt a termékek érzékszervi birdlata és a ta-
pasztalatok kozos értékelése.

Ahhoz, hogy az egyes technoldgiak megfelel6 tizemi
koriilmények kozott keriilhessenek bemutatasara,
a féréhelyek szamanak korldtozasara volt sziikség.
Igy részint a helyszinen kitoltott értékeld lapok, ré-
szint pedig a tuljelentkezések szama azt mutatja,
hogy 2018-ban - akar bdvitett termékcsoportokkal
is — komoly igény van a programsorozat, és igy a
gyakorlati tudasatadas folytatasara.

A, Tanuljuk egyiitt!” rendezvények jové évi idépont-
jairdl, illetve a jelentkezés feltételeirdl hirleveleinkbdl
illetve a NAK portdlon tdjékozodhatnak.

b



http://www.mtki.hu/
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Tanuljunk egyiitt!” — Edesipari rendezvény

A Nemzeti Agrargazdasagi Kamara Elelmiszeripari Igazgatésaganak szervezésében, a ,,Tanuljunk egyiitt” programsorozat
részeként valdsult meg a ,,Bonbon és triiffel készitése” cimii rendezvény. A Tajékoztatdsi szolgaltatas keretében meghirdetett
program célja az volt, hogy a résztvevok atfogo ismereteket szerezzenek a csokoladékészitéssel kapcsolatos technoldgiai és élelmi-
szerbiztonsagi elvarasokrol.

A szakmai programot oktober 19-én tartottuk a budapesti Kossuth Lajos téri Szamos Csokoladé Iskolaban. A rendezvényre az orszag
kiilonb6z6 pontjairol érkeztek jelentkezdk, akik a visszajelzések alapjan hasznos ismereteket szereztek az édesipar ezen teriiletérol.

A résztvevok egy elismert csokoladémestertdl kaptak tajékoztatast tobbek kozt arrdl, hanyféle csokoladé 1étezik, milyen veszélyek
fenyegetik az alapanyagot — és ezeket hogyan lehet kivédeni —, milyen természetes tartositdszereket tudnak felhasznalni, vagy akar
arrdl, honnan lehet beszerezni a legjobb mindségti mandulat marcipankészitéshez.

A csokoladé Iskola mtihelyében az érdeklodok megtudhattak, mi a jo triiffel krém titka, hogyan kell maszkirozni és borzolni. A bon-
bonok készitése soran pedig megismerhették a megfelel6 allagii marcipantoltelék megalkotasanak modszerét, a hiivelyezés, a toltés
és a talpalds technikdjat, valamint a csokoladé temperalas eljarasmodjat.

A Tanuljuk egyiitt!” rendezvények jové évi idépontjairdl, illetve a jelentkezés feltételeirdl hirleveleinkbdl valamint a NAK portdlon
tdjékozédhatnak.
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Briisszeli workshop részvétel

i
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A Nemzeti Agrarkamara meghivasa és tobbkoros kivalasztasi procedurat kovetden Pinzcés Marianna (Grapoila), valamint
a Haziko Fram Kft. képviseldje vehetett részt az ,,Agri-food SMEs collaborating for innovation along the supply chain - What,
who, how?” cimi briisszeli agrarinnovacidos workshopon. Mindemellett az ausztral ,,Global Inspired By” nevil csoport meg-
keresését kovetden ,,Zero Waste” technoldgidjukkal nemzetkozi forumon is megjelenhettek. A ,,World Food Day” keretein beliil
a résztvevoknek lehetdsége volt élelmiszer-innovacios, élelmiszerhulladék csokkentése témaban izgalmas el6adasok meghallgata-
sara. Inspiralo beszamolok hangzottak el pozitiv élelmiszertechnologiai tjitasokrol és dtletekrol kis-kozépvallalkozasok szamara.
A workshop szakmaisagat fokozta annak interaktiv és gyakorlatorientalt jellege.

»Nehéz kiszakadni a mindennapos munkabdl, és minden szempontbol tavolrdl szemlélni a munkafolyamatainkat, de ez a ren-
dezvény erre lehetdséget adott, mikdzben hozzank hasonldktol tanulhattam, tapasztalatot is cserélhettiink. Emellett a sziinet
lehetdséget teremtett a kapcsolatépitésre is, amelyet szinte kotelezové tettek, hiszen szabaly volt minden sziinetben egy idegen-
nek bemutatkozni.”

Szerz6: Pinczés Marianna, Grapoila



http://www.grapoila.hu/cegbemutato/
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Megjelent a Gyerek OKOSTANYER®
¥
s J

Masfél évvel a hazai felno6tt lakossagnak szolo taplalkozasi ajanlas utan a gyerekekét is kidolgozta a Magyar Dietetikusok
Orszagos Szovetsége (MDOSZ). A Gyerek OKOSTANYER?® jelolésrendszerében és megkozelitési modjaban a felndttekét koveti és
a legfrissebb tudomanyos eredményeket figyelembe véve hatarozza meg, hogy a kiegyensulyozott taplalkozashoz naponta milyen
élelmiszertipusoknak, milyen aranyban kellene a 6-17 évesek tanyérjara keriilnie. Mivel a napi energiasziikséglet szempontjabol a
felndttekhez képest ez a korosztaly sokkal kevésbé egységes, ezért esetiikben az eltéré adagok és mennyiségek meghatarozasa igen
hangsulyos szerepet kapott. Mivel tjitasként a szakmai szervezet kiilon energiaigény-kalkulatort és adagoldsi utmutatot is készitett
a gyerekeknek sz0l6 ajanlasahoz barmelyik gondos anyuka vagy fiatal ki tudja szamolni, hogy mib6l mennyit kellene a tanyérra

vagy az uzsonnas dobozba pakolni.

Tovabbi részleteket az MDQOSZ oldaldn olvashatnak.
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Varjuk észrevételeit,
megjegyezéseit!

Tovabbi informaciok:
Dr. Sztics Viktoria
szucs.viktoria@nak.hu



http://mdosz.hu/
http://mdosz.hu/uj-taplalkozasi-ajanlasok-okos-tanyer/

