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Tovabbképzd kozlemény

TEJEK ES TEJTERMEKEK

Gyakran olvashatunk arrdl, hogy a makro- és mikronutrienseken
(a tejzsiron, a tejfehérjén, a tejcukron, a vitaminokon és

az asvanyi anyagokon) kiviil eqyéb anyagok is belekeriilhetnek
a tejbe, amelyek karos hatdssal vannak a szervezetre.

DR. LELOVICS ZSUZSANNA PHD
egyetemi docens, klinikai dietetikus

Egyes irdnyzatok nem értenek egyet a tejfogyasztassal, masok
viszont az eqyik legegészségesebb élelmiszernek tekintik.

Mi az igazsag?

Tébb tédplalkozasi irdnyzat szerint a tejfogyasztds annyira
kéros, hogy egydltaldn nem lenne szabad az embernek mds
4llat tejét fogyasztania, vagy ha igen, akkor is csak hézilag fejt,
ipari folyamatokkal nem kezelt tejet. Ezen dlldspontok szerint
egydltaldn nincs is sziikségiink a tejre, csak a benne taldlhat6
kalciumra, ami egyéb élelmiszerekben is megtaldlhaté.

Mis kutatdsok szerint

azonban a tej még ma is Hangsiilyozandé, hogy nem 6nma-

az cgy ik legegés"zsége— gaban a kalcium a legfontosabb
sebb elelmlstrunk. . tapanyag a tejben, hanem az
A Magyar Tejgazdasdgi

a kalcium-kazeinat komplex,
amely a kalcium felszivodasat
hatékonnya teszi.

Kisérleti Intézet volt
kutatds-fejlesztési igazga-
téhelyettese szerint:

»A tej az egyik legfonto-
sabb funkciondlis élelmiszer. Fokozottan egészséguédd, amelyben
bioaktiv tdpanyagok taldlhatok.”

Megtaldljuk benne a kalcium felszivéddsdt és a csontokba
torténd beépiilésée eld-
segitd D-vitamint, vala-
mint a felszivéddst
fokozé tejcukrot és
-fehérjét is. Tovébbi el6-
nyds tulajdonsdga, hogy
a kalcium-foszfor ardnya pozitiv, ami el8segiti a kivdnatos
1:1-es ardny elérését.

Erdemes megemliteni, hogy a kiilonboz8 élelmiszerek vél-
tozatosan, megfelel§ ardnyban kombindlva képesek egy-
madst kiegésziteni és kiegyensilyozott, optimdlis 8sszeté-
telt adni. E szempontbdl is nagy a tej és a tejrermékek
szerepe, hisz példdul a ceredlidkat, a zoldségeket képesek
élettani szempontbdl megfeleldnek tekinthetd médon
komplettdlni.

TE

Tej és tejtermékek nélkiil nehe-
zebb lenne fedezni a szervezet
megfeleld tapanyagsziikségletét.

A tehéntej megkozelitdleg dtlagosan 87,9% vizet és 12,1%

szdrazanyagot tartalmaz (7,3% 4svdnyi anyag melleto):

* A tejzsirtartalomrél a Magyar Elelmiszerkényv (Codex
Alimentarius Hungaricus) 2-51 szdmu irdnyelve — a Tej
és tejtermékekrdl — rendelkezik. A hazai lakossdg leggyak-

rabban a 2,8%-os zsirtartalmu tejet fogyasztja, emellett

2017/MARCIUS » Studium & Practicum

lehet kapni 3,5%-0s, 1,5%-o0s és 0,5%-os zsirtartalmi
tejet is. (Az anyatej zsirtartalma 6,9%, a kezeletlen tehén-
tejé 3,7%, a kecsketejé 4,1%.)

* A nyers tehéntej dtla-
gos fehérjetartalma
3,4 g. A tejfehérje
magas bioldgiai értéke
miatt minél nagyobb
a tej fehérjeardnya,
anndl jobbnak értékel-
hetd.

A tej elvileg nem tartal-

mazhat élelmiszeripari

adalékanyagokat, azonban a szennyezettség veszélyt jelenthet.

Olyan, a mezdgazdasdgban haszndlt szermaradvdnyok lehet-

nek a tejben, amelyek az

dllatok dltal elfogyasztott
takarmdnnyal keriiltek
bele.

Az alacsony mértéket

nemzetkozi hatdréreék

szavatolja: efelett nem
vesznek 4t tejet sehol

a termeltél.

Hormonok természetes

4llapotban is jelen lehet-

nek a tejben, de més
médon is odakeriilhet-
nek. A hormonkezelés sordn az dllatok megbetegedését elézik
meg, de hormont haszndlhatnak hozamnévelésre is, hogy
tobb tejet adjon az éllat. Tovdbbd, hormon az elfogyasztott
takarmdnnyal is bejuthart az 4llat szervezetébe. A hormon az
emberi szervezetben felszivodva egészségkdrosits. A kdros
hatds azonban csak akkor fordulhat el§, ha nagy mennyiség-
ben vagy nem szdjon 4t kapjik a hormontartalmu gydgysze-
reket a tejadé 4llatok.

Altaldnossagban elmondhato,
hogy a tej azok kozé az élelmisze-
rek kozé tartozik, ahol nem
érdemes a zsirszegénységre
torekedni, mivel minél tobb zsir
van a tejben, annal tobb kalcium
tud abhdl felszivodni.

A mar szamos alkalommal a koztu-
datba beoltott, antibiotikummal
kapcsolatos vészjoslo hirek ellenére
az antibiotikum nem jelent
komoly veszélyt a tejek esetében,
mert - elvileg — elenyészé meny-
nyiségekrdl lehet csak sz6

(egy injekcidval tobbet juttatunk
a szervezetiinkbe, mint az éves
tejfogyasztassal).

TUDATOS TEJ- ES TEJTERMEKFOGYASZTAS

A tej és a tejtermékek tdpldlkozdsban betoltdte szerepe 4ltald-
ban jol ismert, de a fogyasztdk ritkdn veszik figyelembe az
ezzel kapcsolatos tényeket a mindennapi vdsdrldsndl.

Az organoleptikus tulajdonsdgok (iz, illat, kiillem, kédstolds-
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kor szerzett benyomdsok dsszessége) jobban befolydsoljdk
egyes tejtermékek fogyasztdsdt, mint a tdpldlkozdsi éreékiik,
ezért ezt a tényt is legaldbb annyira figyelembe kell venni,
mint a tdpértéket.

ALLATI EREDET( TEJEK

Szamos emberi fogyasztasra alkalmas tejet ismeriink elsé tapla-
Iékunk az (emberi) anyatej mellett, igy: pl. bivalytej, juhtej,
kecsketej, lotej, szamartej, tehéntej (szarvasmarha), tevetej

NOVENYI EREDETU TEJEK, MAGTEJEK

Gyakorlatilag barmilyen gabonabél eldallithato tej, mely izre és
allagra hasonlit az allati eredetii italra, sszetevéi azonban —
nemritkan nagymértékben — kiilonboznek téle. A teljesség igé-
nye nélkiil: barnarizs-tej, kendermagtej, kendertej, kesutej,
kokusztej, makadamiatej, maktej, mandulatej, mogyorotej,
rizstej, szojatej, tonkolyital, zabtej

A tej- és tejtermékfogyasztisndl legfontosabb szempontok,

kérdések:

* Legfontosabb a tej dsszetétele, az dsszetevdk ardnya és
emészthetésége.

* Tartalmaz-e szennyezd anyagokat (antibiotikum, hormo-
nok, névényvédd szerek stb.)?

* Hogyan befolydsoljék a tej (tejtermékek) tdplalkozdsi érté-
két azok az élelmiszeripari folyamatok, melyeken a tej
keresztiilmegy, mig tejtermék lesz bel6le?

TURO

Tejtermékek el8allitdsakor az alapanyag meghatdrozé, igy az

eddigick figyelembevétele egyértelmt a tirdk valasztdsakor

is. J6 tirée csak kifogdstalan mindségi tejbdl lehet késziteni,

a tej tejszinérleld vagy vajkultira-beoltdsdval egyardnt.

A paszt8rdzés utdn készitett tirénak jobb az dllomdnya és az

ize, mivel nagyobb a vizmegkotd képessége. Tardgydredsra

alkalmas a teljes tej, a f6lozott tej és az iré is.

A tr6 zsirtartalma alapjdn lehet: zsiros, félzsiros és sovény.

[ze j6 esetben kellemesen savanykds, telt, mellékize nem

lehet. Nyilvdnvald, hogy a jellegtelen iz sem elfogadhaté

a turéndl. A vakitéan fehér szin nem kovetelmény (Magyar

Elelmiszerkényv), azonban a karfiolszerd, régos-darabos

dllag igen.

TEJFOGYASZTASI GONDOK ES OKOK

@

Ahogy a tejnél, a tirékndl is nagy szerepe van a csomago-
ldsnak. Ez ut6bbi szerepén tul informdciéhordozé is:
alapvetd elvdrds, hogy legyen rajta — olvashatéan feltiin-
tetve — terméktdjékoztatd. Hiba, ha a szdveget nem vagy
alig lehet csak olvasni (az élelmiszer megnevezése,
fogyaszthatdsdgi id6 és nettd tomeg feltiintetése, gydrtd
vagy forgalmazé megnevezése elengedhetetlen adatok

a terméken). Mdr ezek hidnya is drulkodé lehet a termék
mindségét illetden. A megfeleld csomagoldssal kapcsolatos
gondatlansdgrél drulkodik az olyan csomagolds, amelybdl
a termék szivdrog vagy folyik — ami sajnos, még napjaink-
ban is eléfordul.

TURO RUDI

A Taré Rudi tehéntdarébdl, esetleg vajbdl vagy tejszinbdl,
cukorbdl stb., kiilénbsz8 izesitdanyagok hozzdaddsdval, cso-
kolddé- vagy kakadmassza bevonattal készitett, kozel hengeres
alakd, sima vagy enyhén bordézott feliiletd, desszert jellegli
készitmény. A taréeoltet tejeredetd termékhdnyaddnak leg-
alabb 50%-nak (m/m) kell lennie. Az emlitett 6sszetevékon
kiviil gydrtdsa sordn felhaszndlhat6 anyagok: vizmentes tej-
zsir, tejstiritmény, tejpor, savopor, {rd, {répor, tejfehérje- és
savéfehérje-koncentrdtum, étkezési kazeindtok, adalékanya-
gok, viz, aromdk, {zesit8- és bevondanyagok (mint péld4dul
bevondmassza, csokolddé). A kifogistalan tirémassza egyen-
letesen fehér vagy sdrgdsfehér, fzesités esetén az izesitGanyag-
nak megfeleld szind. A kakads bevonat a tirén egyenletes
vastagsdgu és dsszefliggd, szine sotétbarna, jol tapad, 4m nyo-
miésra enyhén repedezik. A termékben 1év8 tej zsirtartalmdra
vonatkozd informdcidnak a csomagoldson szerepelnie kell.

SAIT

A sajrok friss vagy az érés kiilonboz fokdn 4116 készitmények,
amelyek megalvasztott (savanyitott) sajttejbdl késziilnek.

A Magyar Elelmiszerkényv — mér emlitett — tejrol és tejtermé-
kekrdl sz616 2-51 szdmu irdnyelve az oltds alvasztdst érlelt sajtok,
a savas és vegyes alvasztdsu sajtok, a sajtkészitmények, az
omlesztett sajtok és dmlesztett sajtkészitmények mindségi kove-
telményeit szabdlyozza. Egyes tejtermékekre vonatkozé eldiréso-
kat a Magyar Elelmiszerkonyv 2005. mdrcius 1-jén életbe 1épé
1-3/51-1 szdm el8irdsa tartalmaz. Ez az el8irds meghatdrozott
termékekre, fgy a Pannénia, Lajta, Oviri, Balaton, Mosoni cse-
megesajtra, Hajdu sajtra, mdrvénysajtra, teasajtra, palpusztai,
Anikoé és krémfehér sajtra vonatkozik.

Barmennyire kedvezd tapanyag-osszetételii a tej, fogyasztasa nem mindenkinek ajanlott, s6t vannak, akiknek kifejezetten tilos.

A tejérzékenység” tejfehérje-allergit és/vagy tejcukor-intoleranciat jelent.

Tejfehérje-allergia: leggyakrabban kisgyermekkorban megjelend betegség, melyben a tejfehérjékre immunreakciot kivaltva reagal
a szervezet. Ebben az esethen teljesen at kell allni a tejfehérjementes étrendre.

Tejcukor-érzékenység (laktozérzékenység, -intolerancia): tiinetei hasonldk a tejfehérje-allergiahoz, az erre érzékenyek tej (esetleg mas
tejtermék) elfogyasztasa utan par éraval hasmenésre, hasfajasra panaszkodnak. A tejcukor-érzékenység oka a laktazenzim hianya
vagy csokkent aktivitasa, amelynek kovetkeztében a tejcukor bontatlanul keriil a vastagbélbe.

Az ételallergidk és ételintolerancidk kozott a kiilonbség abban van, hogy a tiinetek létrejottének eltér a mechanizmusa. Az allergias
betegségek kialakulasat az orokletes és a kornyezeti tényezdk egyiittesen befolyasoljak.

A tehéntej-allergia a 3 év alatti korcsoportban Magyarorszagon 1,9-2,1%, ami megegyezik mas eurdpai orszagok adataival.
Felndttekben az intoleranciak gyakorisaga elfogadott nemzetkozi becslések szerint kb. 2-3-szorosa a valddi ételallergiaknak.

Téves felfogas, hogy a forralastdl csokken a tej allergizalé hatasa. Ho hatasara ugyanis a tejcukor a tej fehérjéivel reakcidba lép, és

ez jelentdsen noveli allergizalé hatasat.
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A hazdnkban leggyakrabban visdrolt trappista sajt tehéntej-
bél tejsavbakeérium-tenyészet, oltéenzim és kalcium-klorid,
kélium- vagy ndtrium-nitrat hozzdaddsdval készitett, sozott,
érlelt, jellegzetes érzékszervi tulajdonsdgy, félkemény, erjedé-
si lyukas — zsiros vagy félzsiros — sajt.

OMLESZTETT SAJT

A sajtexportdld orszdgok régéta azon dolgoztak, hogy a saj-
tokat tartdsabbd tegyék, és ezzel 6vjdk mindségiiket — még
esetleg tdvoli foldrészre szallitds esetén is. Ez az igény veze-
tett az dmlesztett sajtok kifejlesztéséhez. Az dmlesztett sajok
készitésének kezdetét 1911-re tehetjitk, amikor Svdjcban
elsé alkalommal sikeriilt az ementdli sajtot citromsav sdival
gy megalvasztani, hogy tartés, de {zében és dllagdban is
megfeleld termék sziiletett. Az 6mlesztett termékek jé mind-
ségének eldfeltétele az dmlesztésre kivélasztott sajtok mind-
sége, érettségi foka, aromdja és ize.

Az dmlesztett sajtok kindlata napjainkban igen széles: késziil-
hetnek csak sajtbdl vagy fliszerekkel keverve, lehetnek kenhetd
vagy vighat6 dllagtiak, ennek megfelel6en felhaszndlési tertile-
titk is rendkiviil sokrétli. Hazdnkban kedveltek a fogyasztok
korében a lagy, krémes készitmények, amelyeket tejszinnel,
zoldfliszerekkel, snidlinggel, paprikdval, sét sonkéval vagy sza-
ldmival fliszereznek. Az 6mlesztett sajtok tobbségében a zsir

a szdrazanyag-tartalom 45%-4t is elérheti.

Az dmlesztett sajtokhoz adott polifoszfit nem néveli meg
jelent8s mértékben a foszfortartalmat, ugyanis a normdl sajtok
foszfortartalma 0,4-2,7%, az dmlesztetteké pedig 0,8-2,7%
kozott valtozik. A hozzdadottfoszfat-tartalmat természetesen
figyelembe kell venni a foszforsziikséglet szimoldsdndl: az
Osszes foszfortartalom a természetes és a hozzaadott foszforbdl
tev8dik Ossze, és a kiegészités is hozzdjrul a szervezet foszfor-
sziikségletének kielégitéséhez. Esetleg akkor adédhat foszforbdl
tilzott felvétel, ha az 6mlesztett sajtokat mds, ugyancsak fosz-
forban gazdag élelmiszerekkel egyiitt fogyasztjak. Ha az
omlesztett sajtbdl valé foszforfelvétel nem haladja meg a napi
1,2 g-ot, akkor egészségesekben nem okoz problémit.

A SAJT ZSIRTARTALMA

Egy kg sajt elkészitéséhez fajededl fiiggden 811 1 tejre van
sziikség. Gydrtds el6tt a tej zsirtartalmdr és Ssszetevdit ellen-
8rzik, hogy kizdrjék: nem kapott az dllat antibiotikumos
kezelést Ggy, hogy annak hatéanyag-tartalma még megtaldl-
haté a tejben. A tej dsszetételét a kiilonbozd sajtok készitésé-
nél eltérd zsirtartalomra dllitjak be (példdul a trappista sajt-
hoz 4ltaldban 2,9%-os zsirtartalmu tejet haszndlnak fel),
ezért a kiilonbdz8 sajtok nagyon eltérd zsirtartalmuiak lehet-
nek. A zsirtartalmat dltaldban a szdrazanyag szdzalékdban
adjdk meg.

A visarl6k dltaldban a nagy zsirtartalmu sajtokat kedvelik,
mert a zsirtartalom hozzdjdrul a sajt {zéhez és aromdjdhoz.
Néhdny sajendl (pl. a Cheddar) az aroma csak akkor fejezs-
dik ki igazdn, ha a szdrazanyag zsirtartalma legaldbb 40-
50%, mivel az aromaanyagok f6ként a zsir dtalakuldsibdl —
bomldsdbol — keletkeznek az érlelés folyamdn. Az érlelés
koriilményei és az aromaanyagok kialakuldsa az érlelés folya-
mdn a kiilonb6z4 sajtokndl eltérd.

A SAJT SOTARTALMA

Az igen eltérd ndtriumtartalom oka a sajtok eltérd sozdsa,
aminek kévetkeztében a kiilonbozd sajtok sotartalma nagy-
sdgrendekkel kiilonbozhet. A vdsirlok izlése az utébbi id8ben
véltozott, vagy/és a tudatos fogyasztds eredményeképpen
inkdbb a kevésbé sés sajtok irdnydba tolédott el, mindazondl-
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tal a hazai tépldlkozasi és morbiditdsi adatok is azt mutatjk,
hogy sziikség van az élelmiszeripari termékek konyhasé-
(ndtrium) tartalménak csokkentésére. Attekintve a leggyak-
rabban jelenleg kaphaté sajtokat, megallapithatd, hogy a ndt-
riumtartalom kb. minden 6t6dik terméken szerepel, ezeknek
a sajtoknak — a feltiintetett adatok alapjdn — a konyhasétar-
talma 1,2 és 5,5 g kozott vdltozik (100 g-ra vonatkoztatva).

AZ ERLELESI IDO ES A FOGYASZTOI AR 0SSZEFUGG

Az tizembe érkezd tejhez baktériumtenyészetet és oltéenzi-
met adnak, ez utébbi kb. fél 6ra alatt megalvasztja a tejet.
Amikor az aludrttejhez hasonléan a szemesék koziil a savé
szivdrogni kezd, megformdzzdk a masszdt, és prés ald teszik
annak érdekében, hogy a savétdl mentesitsék a sajttésztdt,
amelyet ezutdn formdba tSltenek és préselnek. A megszildr-
dult sajtot s6lébe helyezik érlelni, ekkor alakul ki a sajtra jel-
lemzd (egyedi) izvildg. Optimalis érési ideje 3-4 hét, de

a tiirelmetlen gydrté példdul ott is tud a koleségein faragni,
hogy raktdrozdsra kevesebbet kélt: igy mdr 1-2 hetes érlelést
kovet8en a sajt az lizletekbe kertilhet. A gyorsabb érlelés
kevesebb koltséggel jdr, igy olcs6(bb) terméket kaphatunk.
Ugyanakkor nem lehet ebben az drképzésben csak a gydrt6e
hibdztatni, hiszen hazdnk lakossdgdnak jelentékeny hdnyada
4rérzékeny. Tehdt a magyar vdsarlok tobbségének vélaszedsdt
egy tényezd befolydsolja: a termék 4ra. Ezzel szemben nem
hanyagolhaté el a sajtok érési folyamata, ami tulajdonképpen
a sajtok ,,el6emésztésének” felel meg. Ennek kdszonhetd, hogy
a kiilonbozd sajtok zsirtartalmdnak emészthetdsége 88-94%.

,SAJT’, AMINEM SAJT

Napjainkban — mdr nem olyan meglepd, mint kb. tiz évvel
ezel6tt hazankban — gyakran taldlkozhatunk dn. tejtermékutdn-
zatokkal (imitdtumok), és ez a ,,termékesoport” a sajtok kozote
is keresi fogyasztétdbordt. A sajtimitdtum jellemzéen a XX. sz4-
zad mésodik felében kifejlesztett olyan gydrtmdny, amely tej- és
ndvényi eredeti dsszetevdket, tejipari mellékeermékeket (savét,
permedtumot) tartalmaz, illetve csak novényi eredetti alapanya-
gokbdl (pl. széjatej, szdjazsir, novényi zsir) késziil. Ezeknek

a termékeknek egyel6re t6bb hdtranya, mint elénye mondhaté
el, az azonban vitathatatlan, ennek a terméknek az olcsébb el8-
4llitdsa eredményezi, hogy végiil kedvezdbb 4rti terméket kap

a vevd. A fogyasztok azonban gyakran nincsenek tisztdban
azzal, hogy a tejpdtlé anyagok felhaszndldsa révén csokkentett
tdpanyagérték(i termékhez jutnak, mivel az igy késziilt élelmi-
szer taplalkozdsbioldgiai értéke nem kozeliti meg a tejrermékét
(sajt, sajtkészitmény). Taldn egyetlen pozitivumaként emlithet-
jiik kisebb koleszterintartalmdt, ugyanakkor kisebb lehet a kal-
ciumtartalma, lényegesen rosszabb a zsir-fehérje ardnya a hagyo-
ményos termékeknél — ami egyértelmtien nem el8nyés.

Bér a Tej Terméktandcs a belf6ldi piac védelmében tett
intézkedéseinek koszonhetben az EU-hoz valé csatlakozi-
sunk utdn tdmegesen bedramlé, Un. tejtermék-imitdtumok
mennyisége csokkent, a lakossdg tdjékoztatdsa e termékekrdl
még mindig nem 4ltaldnos. Az iizleteknek nem feladatuk és
nem is érdekiik, hogy a fogyaszték figyelmét felhivjdk a sajt-
imitdtumok fogyasztdsabdl ad6d6 hdtrdnyokra. A kereskede-
lemmel szemben megfogalmazott igény (Kereskedelmi
Etikai Kédex) szerint az imitdtumokat elkiilénitetten
kell(ene) forgalomba hozni. Ha nem igy torténik, és a teje-
ket, tejtermékeket az imitdtumokkal (pl. tej vs. reggeli ital,
sajt vs. sajt jellegli lapkészitmény) azonos hiitdpultban érté-
kesitik, az alkalmas lehet a fogyaszt6k megtévesztésére és

a kédexben villaltak megszegésére. Annak az igénye is fel-
meriilt, hogy a helyettesitd termékeket a fogyasztokat nem

15



marcius_OK4_12_06.QXD 2017.02.27. 14:14 Page 16

...Afogyasztok azonban gyakran
nincsenek tisztaban azzal, hogy

a tejpotlé anyagok felhasznalasa
révén csokkentett tapanyagértékii
termékhez jutnak...

megtévesztd médon ne-
vezzék el (pl. sajt esetében
Lnovényi zsirral késziile
élelmiszer-készitmény”).
A tejtermékvalasztékban
az ilyen jellegli termé-
kek azonban nem szdmitanak teljesen jnak, hiszen az
omlesztett sajtok gydrtdsihoz a feldolgozék évek 6ta haszndl-
nak savéport. A nem tejeredet(l alkotdk (pl. névényi zsir)
haszndlata szintén régéta bevett modszer a tejzsir részleges
helyettesitésére, kiilondsen a vajkészitmények esetében, a vaj
kenhetdségének javitdsa céljdbdl — e mddszerrel a hazai ter-
mel8k is élnek.

0SSZEFOGLALAS

A mindség folyamatos javitdsdnak és a tcudomdnyos kutatd-
soknak kdszonhet8en az iparilag — nagy mennyiségben —
gydrtott sajtok mindsége ma mdr igazdn kivdld, bér a régi
hdzi sajtok egyedi jellegét nem tudtdk meg@rizni.

Azt gondolndnk, hogy mivel az életszinvonal kéztudottan
évrél évre nd az eurdpai régidban, a fogyaszték drérzékenysége
csokken. Sokkal drérzékenyebbek, mint a legtobb eurdpai
orszdg polgdrai.

@

Hamarabb valasztunk akar gyen-
gébb mindségii élelmiszert is, ha
az olcsobb.

Természetesen ennek gaz-
dasdgi okai is vannak,
azonban a t6bbi, hasonld
helyzetben levé volt szo-
cialista orszdggal sszehasonlitva is nagyon drérzékenyek
vagyunk, legaldbbis ami az élelmiszercket illeti. Mikdzben
nagyon fontos a stdtusfogyasztds — sokaknak nem mindegy,
milyen mobiltelefonnal vagy autéval mutatkoznak —, a tdpldl-
kozdson hajlamosabbak vagyunk takarékoskodni. Az Eurépai
Unié egyes tagdllamaiban azonos mdrkanév alatt kiilonb6zd
mindségli termékeket forgalmaznak — deriilt ki a Nemzeti
Elelmiszerlénc—biztonségi Hivatal (Nébih) két éve végzett, de a
napokban nagy nyilvdnossdgot kapott, 24-féle azonos vagy
nagyon hasonlé termékmintdn alapulé vizsgdlatdbol. Ennek
kapcsdn kidertilt, hogy egy gydrtésoron késziilnek példdul

a tesztben érintett magyar és osztrak piacra késziil§ tejtermékek.
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TANUSITOTT MINOSEG

A MEKISZ ,Tan(isitott Mindség”
védjeggyel ellétott termékek

= mindsége és megbizhatdsiga
MEK ' [y 4 azazonosvagy hasonld termékek
P kindlataban a megszokottnal
TAN'I\: “g'sr gg T Iényegesen jobban garantalt!

Hogyan segitheti a gyogyszerészek munkajat a MEKISZ a kivalo minéségii és megbizhaté étrend-

kiegészito készitmények kivalasztasaban?

A MEKISZ (Magyarorszagi Etrend-kiegészitd Gyartdk és Forgalmazok Egyesiiletének) cikksorozata
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Az étrend-kiegészito készitmények biztonsagossaga

A BIZTONSAGOSSAG A MINOSEGGEL KEZDODIK

Bédr mindannyian tisztdban vagyunk vele, nem 4rt idénként
ki is mondani, hogy megfelel6 mindség nélkiil nincs bizton-
sdgossdg. Arrdl is sokat hallhattunk, olvashattunk mér, hogy
a szdmunkra legmegfelel6bb étrend-kiegészitd készitmények
kivélasztdsa sordn érdemes odafigyelni a mindségi garancid-
kat jelentd elemekre, Gigymint ismert, megbizhaté gydrtd,
ellendrizhetd gydrtdsi koriilmények, ellendrzd vizsgalatokkal
megerdsitett dsszetétel, pontos adagoldsi és tdroldsi Gtmutatd
a csomagoldson, tanusitd védjeggyel igazolt mindségi megfe-
lel8ség. Mindez nagyon fontos, azonban énmagdban még
nem elegendd a biztonsdgossighoz, hiszen tovédbbi feltételek-
nek is teljestilniiik kell, hogy biztonsdgos étrend-kiegészit$
készitményrdl vagy éppen specidlis gydgydszati célra szdnt
élelmiszerrdl (tdpszerrdl) beszélhessiink.
Ilyen feltétel példdul:
* tudomdnyos alapokon nyugvé, meghatdrozott hatdanyag-
mennyiség a napi adagban,
e az Orszégos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészség-
tigyi Intézet 4ltal alkalmazdsra csak korldtozdssal

javasolt névényekre vonatkozé ajdnldsok szigord
betartdsa,
* a készitmény alkalmazdsdra, adagoldsdra vonatkozd részle-
tes tdjékoztatds a termékek csomagoldsdn,
¢ az allergének kdnnyt felismerését biztosité jeldlés,
* a lehetséges kolesonhatdsok és mellékhatdsok ismertetése.
Természetesen sem a gydgyszerész, sem a fogyaszté nincs abban
a helyzetben, hogy a készitmények biztonsdgossdgat teljeskortien
éreékelje. Ez a gydrtok és a forgalmazok felel8ssége, a szak- és
piacfeliigyeleti hatéségok feladata. Ezt timogatja a MEKISZ
» [antsitott Mindség” védjegyrendszer is, amely a megfeleld
mindségli és biztonsdgos termékek piacra jutdsit hivatott biztosi-
tani (részletek a www.mekisz.hu — ,,Védjegy” mentipontban).
Nem szabad elfeledkezni arrél sem, hogy a biztonsdgos-
sdg nemcsak a termékekben, hanem a fogyasztdsi szokd-
sokban is keresendd. Igy példdul koriiltekintden kell
eljdrni tobbféle étrend-kiegészitd készitmény szedése ese-
tén, hiszen egyes osszetevék tdbb termékben is eléfordul-
hatnak, és ez névelheti az adott hatéanyag tdladagoldsa-
nak kockdzatdt.
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