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Eszszerii elévigyazatossag: az 6nkéntes allergén-
jelolés evolucioja a kockazatertéekelés tikrében
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(két sz9), referencia dozis

1. Osszefoglalas

Az élelmiszerallergiak el6fordulasi gyakorisaga az utébbi évtizedekben olyan méreteket 61t6tt, hogy a probléma
kezelése kdzegészségligyi intézkedések meghozatalat tette szilkségessé vilagszerte. Mivel jelenleg ezek a
betegségek csak szigoru, sok esetben élethosszig tartd eliminacios diétaval kezelhetdk, a betegek szamara
elengedhetetlen az egyes allergének jelenlétének ismerete az élelmiszerekben. A vilag legtdbb orszagaban
térvényben rogzitik azokat az allergiat kivaltd alapanyagokat, melyeket kotelezé feltlintetni az élelmiszerek
csomagolasan, amennyiben azokat szandékosan, Osszetevéként adtdk a termékhez. Ugyanakkor a
kapcsolédod jogszabalyok a véletlen szennyez8désbdl adodé allergén komponensek potencidlis jelenlétének
kezelésére nem térnek ki. igy az élelmiszer termékeket gyartok széles korében elterjedt gyakorlatta valt
az Onkéntesen alkalmazott un. elévigyazatossagi allergén jeldlés (precautionary allergen labelling, PAL)
haszndlata, sz6vegfeliratos formaban (pl. ,nyomokban X anyagot tartalmazhat, X anyagot is felhasznald
Uzemben készllt, stb.). Ezen jeldlések alkalmazasa leggyakrabban nem kockazatértékelésen alapul, mivel
nincsenek térvényileg szabalyozott hatarértékek az allergének megengedett mennyiségére vonatkozéan. igy
nagy nehézség elddnteni, hogy a termék tényleges kockazatot hordoz-e. Ez jelentds bizalomvesztést és
fokozott kockazatvallalasi magatartast valt ki az érintett fogyasztdkban. A legujabb kutatasok arra iranyulnak,
hogy az allergénekre vonatkozé hatarértékek megallapitdsaval kockazatértékelésen nyugvo alapokra
helyezzék az onkéntes jeldlések alkalmazasat. Ez, kiegészitve jo allergénmenedzsment gyakorlatokkal,
javithatna az allergén jeldlések megbizhatésagat, igy végeredményben az élelmiszerallergiaval €16 betegek
biztonsagat és életminéségét.
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2. Bevezetés

Az élelmiszerekkel szemben jelentkezd karos reakcidk kozll jél ismertek a hagyomanyos élelmiszerbiztonsagi
veszélyek (pl. patogén mikroorganizmusok, kémiai szennyezdk, stb.) jelenlétébdl fakadd olyan
megbetegedések, melyek megfeleld szintli akut vagy kronikus expozicio esetén a populdcié barmely tagjanal
megjelenhetnek. Ezek mellett Iéteznek olyan élelmiszer okozta karos reakcidk is, az arra hajlamos egyének
esetében, melyeket olyan élelmiszer-komponensek valtanak ki, melyek a népesség nagy része szamara
biztonsaggal fogyaszthatdk. Ide sorolhatok példaul a nem-immunmedialt mechanizmus alapjan mikodé
intoleranciak (pl. laktéz-intolerancia), valamint az immunrendszer koéros mikodésével jard betegségek
(allergia, coliakia). Az élelmiszerallergiak el6fordulasa foldrajzi régionként eltérd, 5-10% kozé tehetd, mig a
coliakia atlagos globalis prevalenciaja 1%. Mind az élelmiszerallergiak, mind a colidkia esetében olyan fehérjék
valtjak ki a nem kivant hatasokat, melyek, mint korabban emlitettlik, az egészséges populacié szamara nem
jelentenek egészségligyi kockazatot, igy specidlis élelmiszerbiztonsagi megkozelitést igényelnek (Scherf et
al., 2016, Tedner et al., 2022).

Mind az allergidk, mind a cdlidkia esetében elmondhatd, hogy jelenlegi ismereteink alapjan nem gyogyithatok,
kezelésuk diétaval lehetséges, melynek célja a tiineteket kivalté komponensek étrendbdl t6rténd elhagyasa.
A diéta betartasahoz a betegeknek ismernitk kell az elfogyasztott élelmiszerekben el&forduld allergéneket/
toxikus fehérjéket, melyhez az Eurdpai Unidban az élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasrol szoélod
1169/2011/EU rendelet nyujt jogi alapot. A rendelet 14 olyan allergént sorol fel (glutént tartalmazé gabonak,
rakfélék, tojas, hal, féldimogyord, szodja, tej, didfélék, zeller, mustar, szezammag, csillagfiirt, puhatestiek,
kén-dioxid), melyeket a termékhez szandékosan, 6sszetevdként adva kotelezd jeldini a termék csomagolasan
a rendeletben megadott modon. A kén-dioxid kivételével nem all rendelkezésre térvényileg szabalyozott
hatarérték a még toleralhaté mennyiségre vonatkozdan, mely alapjan az allergénmentesség deklaralhaté
lenne, igy lényegében zéro tolerancia van érvényben. Ahogy a késébbiekben részleteiben is targyaljuk, ez
mind az allergénmenedzsment, mind a jelélés, mind az allergének analitikai meghatarozasa soran jelentés
kihivas elé dllitjia az érdekelt feleket. A kifejezetten colidkiasok szamara készilt gluténmentes termékek
esetében létezik ilyen hatarérték, a 828/2014/EU végrehajtasi rendelet értelmében, dsszhangban a Codex
Alimentariusajanlasaval, miszerint 20 mg/kg gluténtartalom alatt kaphat a termék gluténmentes jeldlést
(Codex Alimentarius, 2008, Eurdpai Parlament, 2011, Eurdpai Bizottsag, 2014).

Annak ellenére, hogy vilagszerte Iéteznek az el6bb emlitetthez hasonlé jogszabalyok, a jeldletlen allergének
jelenlétébdl adddd termékvisszahivasok vezetd helyen szerepelnek az élelmiszerbiztonsagi események
listajan az EU-ban (Eurdpai Bizottsdg, 2020), az Egyesiilt Allamokban (Spotz, 2018) és Ausztrélidban,
valamint Uj-Zélandon egyarént (Food Standards Australia and New Zealand, 2023). A Food Drink Europe
élelmiszeripari konfdderacié felmérése alapjan ezek az esetek két f6 okra vezethet6k vissza. Az egyik
vezetd ok a csomagolashoz kdtédik: a termék mas termék csomagolasaba kerll, vagy a sajat csomagolasa
rendelkezik hibas cimkével. A masik ok pedig az, hogy a véletlenil el6fordulé szennyez8dés miatt kerdl
az allergén a termékbe, amely igy jeléletlen marad (Food Drink Europe, 2022). Az ilyen szennyez&dések
kockazata igen nagy, mivel a legtdbb élelmiszeripari Uzem tébb - kildonb6z8 allergénforrast tartalmazé
- terméket gyart egyazon gyartésoron, az ilyen eredetld potencialis allergén jelenlét kezelésérdl pedig az
emlitett jogszabalyok nem rendelkeznek. Hivatalos utmutatas hijan terjedt el az a mara alalanosnak tekinthetd
gyakorlat, hogy a gyartok énkéntes alapon termékeiket un. elévigyazatossagi allergén jeldlésekkel (az angol
nyelvl szakirodalomban PAL: precautionary allergen labelling) latjak el, hogy ezzel hivjak fel az érintett
fogyasztok figyelmét a lehetséges kockazatra (Gendel, 2013, Popping és Amigo, 2018).

3. A PAL jelolések alkalmazasanak hatranyai

Az elBvigyazatossagi allergén jeldlések az esetek dénté tobbségében tényleges allergén kockazatértékelés
nélkul kerliinek (vagy nem kerlinek) ra a termékre, igy két forgatokdnyv valik lehetségessé. Az egyik, hogy
nem keril dnkéntes jel6lés a termékre, pedig indokolt lenne. Egyes vizsgalatok ramutattak, hogy jeldlés nélkili
termékek esetében eléfordulhat a nyomnyitol tébbezer mg/kg mennyiségig terjedd allergén szennyezédés is
(Do et al., 2018). A masik gyakori eset, hogy az 6nkéntes jeldlés indokolatlanul kerll a cimkeére, igy feleslegesen
csOkkenti az allergias fogyasztok szamara eleve szlkebb elérheté termékkort (Martinez-Pineda és Yague-
Ruiz, 2022).

Mindez azt eredményezi, hogy gyakran a betegek sem, és az ellatasukat végzé egészséglgyi szakemberek
sem tudjak helyesen értelmezni az ilyen tipusu jeldléseket. Mar &nmagaban az nehézséget okoz, hogy tobbféle
megfogalmazassal szerepelhet a PAL tipusu jelélés. DunnGalvin és kollégai (2015) kimutattak, hogy mig az
olyan termékeket, melyek az , X allergidban szenveddk szamara nem megfelel§” jeldléssel latnak el, a betegek
kb. 80%-a soha nem vasarolna meg, ez az arany az ,X allergént is feldolgozé Gzemben készilt” jeldlés
esetében mar csak 40-50%. Ezek az eredmények is igazoljak a fogyasztoi bizalom csékkenését és az ebbdl
eredd kockazatvallalo magatartast. Olyan esetek is el6fordulnak, amikor az 6nkéntes jeldléssel indokolatlanul
ellatott termék elfogyasztasa utan a beteg nem tapasztal allergias reakciot, - mivel nem volt ténylegesen jelen
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a PAL-jelolt allergén -, igy tévesen ugy itéli meg, hogy az allergiajabol kigyégyult, ami tovabbi kockazatos
fogyasztoi magatartashoz vezethet (DunnGalvin et al., 2015, 2019a).

Igen nagy szlkség van tehat az dnkéntes allergén jeldlések harmonizacidjara, melynek kulcsa megfelel
kockazatértékelési eljarasok alkalmazasa annak elddntésére, hogy valdban szikség van-e a PAL
alkalmazasara. A kockazatértékelés elvégzéséhez a hianyzé lancszemet a korabban emlitett hatarértékek
jelentik, melyek hosszu ideig nem alltak rendelkezésre, azonban az utébbi 20 évben szliletett tudomanyos
eredmények alapjan folyamatban van a paradigmavaltas ezen a teriileten (DunnGalvin et al., 2019b).

4. Az allergén hatarértékek révid térténete

Az allergének jelentette kockazat jellemezhetd hagyomanyos kockazatértékelési eljarasokkal, specialis
statisztikai modellek segitségével. A célra az egyik legalkalmasabb megoldas a valészinliségi modell
(probabilistic model) alkalmazasa, mely valdszinlségi eloszlasok &6sszehasonlitdsaval hatarozza meg
annak a populaciénak a méretét, melynél az adott allergén-expozicié mellett allergias reakcié kialakulasa
valoszindsithetd, a kivaltd dézisok figyelembe vételével (Spanjersberg et al., 2007, Crevel et al., 2014).

A kivalté dozisok esetében hosszu ideig kérdéses volt, hogy megallapithatok-e ilyen értékek populacids
szinten, mivel nem alltak rendelkezésre j6 minéségli tanulmanyokbdl szarmazé ésszehasonlithaté adatok.
Ennek oka az volt, hogy az ilyen iranyu adatok generaldsahoz sziikséges klinikai vizsgalatot, a kettés-vak,
placebo-kontrollalt provokacios tesztet (DBPCFC, double-blind placebo-controlled food challenge), bar mar
jo ideje alkalmaztak, de elsésorban diagnosztikai, és nem toxikoldgiai célbdl. Igy a tesztek kialakitasa nem volt
megfelel$ a kivaltd dézisok meghatarozasara, sokszor még egyéni szinten sem, hiszen gyakran az volt a cél,
hogy mar az els6 alkalmazott allergén dozis igazolja a feltételezett diagndzist. Emellett a kiilénb6zé DBPCFC
tesztek jelent6sen eltértek vizsgalati protokolljaikban is, ideértve tébbek kozott a bevont betegek korét,
az alkalmazott allergén doézisokat és azok iddzitését, az allergén bevitelére hasznalt élelmiszermatrixokat,
valamint az allergén formajat (pl. nyers, hékezelt, izolatum, stb.). Mindezek a tényezdék, a kivaltdé dézisok
jelentés betegek kozotti valtozékonysagaval egylitt sokaig nem tették lehetévé a minimalis kivaltd dozisok
meghatarozasat (Bindslev-Jansen et al., 2002, Taylor et al., 2002).

A probléma megoldasara a 2000-es évek elején olyan standardizalt DBPCFC protokoll javaslat sziletett,
mely kifejezetten azt a célt szolgalta, hogy segitségével meghatarozhatdk legyenek az egyes allergénekre
vonatkozd NOAEL (No-Observed Adverse Effect Level=az a legmagasabb koncentracio, amely nem valt ki
karos reakciot) és LOAEL (Lowest Observed Adverse Effect Level=az a legalacsonyabb koncentracio, melynél
mar karos reakcid jelentkezik) értékek, melyek a hatarértékek meghatarozasanak alapjai (Taylor et al., 2004,
Crevel et al., 2008).

Az id8 elbre haladasaval egyre nétt az elérhetd j6 mindségu tanulmanyokbdl szarmazé adatok szama, és
bizonyitast nyert, hogy megallapithatok olyan hatarértékek vagy kiiszébdozisok, melyek az allergias populacio
tulnyomod tobbsége szamara biztonsagosak. A hatarértékek megallapitasa azonban nagy koériltekintést
igényel a kiszébddzisok nagy egyéni variabilitdsa miatt, és a becsléshez specidlis statisztikai mddszerek
alkalmazasara van szikség. Fontos megjegyezni, hogy az allergének élelmiszerbiztonsagi jellege, valamint
a kusz6bdodzisok meghatdrozasara alkalmazott vizsgalatok limitaciéi miatt olyan hatértékek meghatérozasa,
melyek a populacio 100%-at védenék, nem lehetséges. Egy ilyen célkitlizés végeredményben a mar érvényben
Iévd zérd toleranciahoz vezetne, melyrdl mar bebizonyosodott, hogy nem kivitelezhetd és a jelenleg is fennallo
jeldlési problémakhoz vezet (Crevel et al., 2007, 2008). Szikség van tehat arra, hogy minden érintett fél
(betegek, klinikai kutatédsok és egészégugyi ellatast végzék jogalkotok, stb.) bevonasaval meghatarozasra
keriiljon az elfogadhaté kockazat szintje (Madsen et al., 2020). Ehhez tovabbra is szlikségesek a hatarértékekre
vonatkozé minél pontosabb ismeretek. Ezek meghatarozasahoz, valamint a kockazatértékelési eljarasokban
valé alkalmazésukhoz nyujt j6 mintat az Ausztralia és Uj-Zélandon m(ikédé Allergen Bureau &ltal kidolgozott
VITAL (Voluntary Incidental Trace Allergen Labelling) rendszer, melyet a kévetkezé fejezetben mutatunk be.

5. Hatarértékek, mint a kockazatértékelés eszkézei a VITAL rendszer példajan keresztiil

Az egyre nagyobb mennyiségu klinikai adatot felhasznalva az ausztral Allergen Bureau 2007-ben elinditotta a
VITAL programot (https://vital.allergenbureau.net), melynek f6 célkitlizése, hogy kockazatértékelési alapokra
helyezze az 6nkéntes allergén jeldléseket, ndvelje azok megbizhatdsagat, valamint a kapcsolédd fogyasztoi
ismereteket és bizalmat. A munka kezdetén nemzetk6zi szakértdi csoport gyljtétte Ossze és elemezte
statisztikai mddszerekkel a szakirodalomban, valamint klinikai kézpontokban elérhet6 DBPCFC adatokat.
Munkajuk eredményeként tobb 6 allergénre sikerlt Un. referencia dézisokat meghatarozniuk, melyek olyan
fehérjemennyiségeket jeldinek, melyek egyszeri elfogyasztasa az allergids populacio 95-99%-a esetében
még enyhe objektiv tiineteket sem okoz. A program induldsa 6ta az Ujabb adatok tlkrében a doézisokat
tébb alkalommal frissitették. A jelenleg érvényben Iévé VITAL 3.0-ban 14 6 allergénre taldlhatdak referencia
dézisok (0,03-25 mg fehérje tartomanyban) (Taylor et al., 2014, Remington et al., 2020).
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A VITAL rendszer gyakorlati alkalmazasaként az ipar szamara szoftveres tamogatassal rendelkezd utmutatok
késziiltek, melyek segitségével a gyartd kvantitativ kockazatértékelést végezhet minden termékeére és gyartasi
folyamatara a varhato allergén kontaminacié becslésére. Ezt 6sszevetve a referencia dézisokbdl szamitott, a
termék fogyasztasi mennyiségére vonatkozé un. akcidszintekkel, eldonthetd, hogy szlikséges-e PAL tipusu
jelolés alkalmazasa a terméken. Amennyiben a kockazatértékelés soran meghatarozott allergén kontaminacié
az akcioszint alatt marad, az 6nkéntes jel6lés elhagyhato, mig ha azt meghaladja, az 6nkéntes jel6lés hasznalata
indokolt. Ebben az esetben a rendszer egységesen egyetlen jeldlési médot javasol: az X allergén jelen lehet”
szOveget. A fogyasztok megfeleld oktatasaval, valamint egyéni érzékenységlk ismeretében az allergias
fogyasztok ez alapjan meg tudjak itélni, hogy szamukra a termék varhatoan biztonsaggal fogyaszthato-e.
A rendszer alkalmazasa egyre nagyobb érdeklédésre tart szamot. Jelenleg a VITAL kiegészitd tanusithatd
sémaként elérhet6 GFSI (Global Food Safety Initiative) altal jovahagyott élelmiszerbiztonsagi szabvanyokat
alkalmazo vallalkozasok szamara (Brooke-Taylor et al., 2018, https://vital.allergenbureau.net/vital-standard/).

6. A jelolési és kockazatértékelési kérdéseken tul

Lathaté tehat, hogy jelentés elbrelépések torténtek az allergén jeldlések harmonizacidja felé, de még
hosszu Ut all a nemzetkdzi iranyelvek egységesitése és megvaldsitasa elétt egyarant. A FAO és a WHO
altal kiadott legfrissebb allasfoglalds szintén az 6nkéntes allergén jeldlés kockazatértékelési alapokra vald
helyezését, a referencia dozisok alkalmazasat, az egységes jeldlés megvaldsitasat, valamint az erre iranyuld
oktatast szorgalmazza (FAO és WHO, 2023). Ugyanakkor nem szabad megfeledkezni arrdl, hogy az allergén
probléma kezelése tulmutat a jelélésen, bar az annak egyértelmien az egyik pillére, de mint bemutattuk,
megbizhatésaga szamos tényez6 fliggvénye. A kockazatértékelési rendszer nem lehet hatékony, amennyiben
az élelmiszergyartd nem rendelkezik robosztus allergénmenedzsment rendszerrel, mely optimalis esetben
az élelmiszerbiztonsagi rendszer szerves része. Hosszu ideig ilyen allergén menedzsment rendszerek
kidolgozasahoz sem voltak elérhet6k nemzetkdzi utmutatdk, bar egyes szervezetek, példaul a Food Drink
Europe (jelenleg utmutatojuk 2022-es frissitett verzidja érhetd el (Food Drink Europe, 2022)) igyekeztek
hasznalhaté alternativakat nyujtani az ipar szamara. 2020-ban jelent meg a Codex Alimentarius hianypoétléd
gyakorlati szabalya, mely egységes uUtmutatassal kivan szolgalni minden élelmiszergyartonak a helyes
allergénmenedzsment gyakorlatok kidolgozasahoz (Codex Alimentarius, 2020).

Jol mikodd allergén menedzsment és allergén kockazatértékelés azonban elképzelhetetlen megbizhaté
analitikai modszertan nélkll, ami az allergének esetében szintén sarkalatos kérdés. Hiaba rendelkeziink
ugyanis referencia dézisokkal és akcioszintekkel, ha az azoknak valé megfelelést nem tudjuk igazolni. Az ILSI
Europe egy szakeért6i csoportja pontosan arra a kérdésre kereste a valaszt, hogy a jelenleg rendelkezésre
allé analitikai médszerek alkalmasak-e a VITAL referencia dozisok meghatarozéasara. Eredményeik arra
utalnak, hogy szdmos allergén esetében a feladat megoldhatd, de figyelembe kell venni az alkalmazott
modszerek korlatait, és a kielégité megoldas eléréséhez mindenképpen szilkség lesz a médszertant érintd
fejlesztésekre és harmonizécidra (Holzhauser et al., 2020). Kulénds figyelmet érdemelnek az allergénanalitika
rutinmoédszerének szamité immunanalitikai moédszerek, az ezeket érinté kérdésekrdl a glutén-meghatarozas
példajan szemléltetve a lap egy korabbi szdmaban jelent meg 6sszefoglaléd munka (Bugyi et al., 2022).

7. Konkluzio

Cikkinkben igyekeztink réviden bemutatni az énkéntes allergénjeldlés rovid térténetét, aktuadlis helyzetét
és a jovBben varhato valtozasait. Konkluzidként szeretnénk Ujra kiemelni a tertlet multidiszciplinaris jellegét:
a megbizhaté jeldlési rendszer nem valdsithatd meg j6 mindségul klinikai vizsgalatok, kivaléan jellemzett
allergének, pontos analitikai mdédszerek, j6 allergén menedzsment gyakorlatok, valamint a fogyasztok és
az Oket ellaté szakemberek oktatasa nélkil. Az élelmiszeripar kiemelkedd szerepe mellett gondolnunk kell
tovabba az élelmiszergyartas- és értékesités egyéb szintereire is, ahol az allergének menedzsmentjérél, a
réluk széld megfeleld tajékoztatasrdl szintén gondoskodni kell, legyen sz6 vendéglatasrol, kdzétkeztetésrdl,
a csomagolas nélkil arusitott termékekrdl vagy az élelmiszereket arusité webshopokrdl.

Az élelmiszerallergidaval él6 fogyasztok biztonsaga és optimalis életmindsége tehat csak széleskord
Osszefogassal, atlathatd és egységes szabalyozassal, az ezeket tamogaté tudomanyos munkaval és a
mindezeket 6tv6z4, allergén-menedzsment tudatos élelmiszergyartoi tevékenységgel biztosithato, kiegészitve
az érintett fogyasztok és az Sket ellatd rendszer megfeleld tajékoztatasaval és oktatasaval, melyekben a
hiteles jeldlés cél és egyben eszkdz is.
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1. Abstract

In the past few decades, the prevalence of food allergies reached such a height that it brought about public
health measures worldwide. As currently these diseases can often only be treated with a strict lifelong
elimination diet, patients must be aware of the presence of allergens in food products. In most countries, food
components triggering allergic reactions must be displayed on food packages as long as they are deliberately
added to the product as ingredients, and are listed in relevant regulations. However, these regulations do
not handle potential allergen presence coming from accidental cross-contamination. As a consequence,
application of the so-called voluntary precautionary allergen labelling (PAL) (e.g. ,may contain traces of X",
»,made in a factory also processing X”, etc.) became common practice. As the use of these labels is hardly
ever based on risk assessment, partly because of the lack of regulatory allergen thresholds, it is very hard
to decide whether the product actually represents a risk. It causes loss of trust and increased risk-taking
behaviour in affected consumers. The latest research in the field aims to introduce risk assessment in the
practice of voluntary allergen labelling by determining allergen thresholds. This, in combination with good
allergen management practices, would improve the reliability of allergen labelling and with that the safety and
quality of life of patients living with food allergies.
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2. Introduction

Of adverse food reactions, the most well-known ones are caused by conventional food safety hazards (e.g.
pathogenic microorganisms, chemical contaminants, etc.) and they will manifest in anyone in the population
upon sufficient acute or chronic exposure. However, in the past decades other types of adverse reactions
came into focus that are triggered by such food components that are normally considered safe for the majority
of people. Such adverse reactions include non-immune-mediated intolerances (e.g. lactose intolerance) and
immune-mediated disorders (allergies, celiac disease). The prevalence of food allergies is estimated to be
5-10% depending on geographic regions, while the average global prevalence of celiac disease is 1%. In
both cases the culprit components are such proteins that, as we mentioned before, are not posing a hazard
for the healthy population, thus they must be handled as a special food safety issue (Scherf et al., 2016,
Tedner et al., 2022).

Currently neither allergies, nor celiac disease can be cured; they can be managed with an often lifelong diet
aiming for the elimination of the triggering components. Diet adherence requires that patients are aware of
the presence of allergens and toxic proteins in foods, which in the European Union is legally supported by
regulation 1169/2011/EU on the provision of food information for consumers. The regulation lists 14 allergens
(cereals containing gluten, crustaceans, egg, fish, peanut, soy, milk, nuts, celery, mustard, sesame, lupine,
mollusks, sulphur-dioxide) that must be labelled on the package of the product in ways described by the
regulation if they were added to the product deliberately as an ingredient. Except for sulphur-dioxide there
are no legal thresholds of tolerable amounts for allergens that would allow allergen-free claims, which means
that a de-facto zero tolerance is in effect. As we will describe later in more detail, this situation puts all
stakeholders in difficult positions when it comes to allergen management, labelling, or analysis. In the case
of gluten-free products that were specifically produced for celiac patients there is a threshold: according to
implementation regulation 828/2014/EU, in line with the recommendation of Codex Alimentarius, a product
can be labelled as gluten-free if its gluten content does not exceed 20 mg/kg (Codex Alimentarius, 2008,
European Parliament, 2011, European Council, 2014).

In spite of the existence of similar regulations worldwide, product recalls due to undeclared allergens are one
of the most common food safety issues in the EU (European Council, 2020), in the United States (Spotz, 2018),
and in Australia and New Zealand as well (Food Standards Australia and New Zealand, 2023). A survey from
FoodDrinkEurope indicates that these cases are caused by two major reasons. One of them is connected
to packaging: either the product ends up in the package of another product, or its own package carries a
wrong label. The other reason is accidental cross-contact that results in the presence of undeclared allergens
(Food Drink Europe, 2022). The risk of such cross-contamination is very high as in most food industry settings
products with different allergen profiles are very often produced on shared equipment, and allergen presence
of this kind is not handled by the mentioned regulations. Without official guidance, the voluntary application of
the so-called precautionary allergen labelling (PAL) became common practice to warn consumers of potential
risk (Gendel, 2013, Popping and Amigo, 2018).

3. The disadvantages of the application of PAL

As precautionary allergen labelling in most cases is put (or not) on the product without actual risk assessment,
two scenarios can happen. One of them is that the voluntary label is not present when it should be. Studies
show that products without PAL may contain allergen contamination from trace amounts to thousands of
mg/kg (Do et al., 2018). The other very common occurrence is that the precautionary label is present on the
product unnecessarily, which further reduces food choices for allergic consumers for no reason (Martinez-
Pineda and Yagle-Ruiz, 2022).

Consequently, very often neither patients nor healthcare professionals can understand what these labels really
mean. The diversity of the wording of PAL itself causes confusion. DunnGalvin and co-workers (2015) found
that while 80% of patients would never buy a product that displays ,,not suitable for X allergy sufferers”, this
ratio drops to 40-50% when the product says ,was made in a factory also processing X”. These results also
highlight the reduction in consumer trust and the risk-taking behaviour it causes. Such cases also occur when
after consuming a product displaying an unwarranted label without experiencing symptoms, the patients
conclude they are cured of their allergies, which may lead to further risky consumer behaviours (DunnGalvin
et al., 2015, 2019a).

The harmonisation of voluntary allergen labelling is an urgent necessity. The key to this process is the
application of suitable risk assessment procedures to make an informed decision on the application of PAL.
The missing link necessary for risk assessment are the allergen thresholds mentioned earlier, which had been
unavailable for a long time. However, new scientific results from the past 20 years are about to bring a shift
in paradigm to this field (DunnGalvin et al., 2019b).
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4. A brief history of allergen thresholds

Allergens, as discussed in section 2, differ from conventional food safety hazards, but it was proven that
the risk they pose could be assessed with traditional risk assessment methods with the help of special
statistical models. One of the most suitable methods for this purpose is the probabilistic model that compares
probability distributions to determine the size of the population that can be expected to experience an allergic
reaction at certain exposure levels taking into account threshold doses (Spanjersberg et al., 2007, Crevel et
al., 2014).

For a long time it was questionable whether it is possible to establish threshold doses at the population level,
because there was no high quality, comparable data available. Although double-blind placebo-controlled
food challenges (DBPCFC) that can be used to generate such data had been around for a good while,
they were primarily considered diagnostic rather than toxicological tools. Due to this reason, test designs
were not suitable to determine even individual threshold doses, as the most common goal was to confirm
the presumed diagnosis with the first dose administered. Besides, DBPCFC tests varied greatly in protocol
including, but not limited to the selection of participants, doses and timing of allergen administration, the
applied food matrix, and the form of the allergen (e.g. native, processed, isolated, etc.). All these factors, in
combination with the variability of individual thresholds did not allow the establishment of threshold doses for
quite some time (Bindslev-Jansen et al., 2002, Taylor et al., 2002).

To solve this problem, in the early 2000s a standardised DBPCFC protocol was proposed that is specifically
aimed to determine the NOAEL (No-Observed Adverse Effect Level=the highest concentration that does not
trigger an adverse reaction) and LOAEL (Lowest Observed Adverse Effect Level=the lowest concentration
that triggers an adverse reaction) values of individual allergens, which is the basis of threshold determination
(Taylor et al., 2004, Crevel et al., 2008).

As time went by, the amount and quality of data increased considerably and it became evident that it is
possible to find such threshold doses that are safe for the majority of the allergic population. The calculation
of thresholds must be handled with great care though due to the large individual variety among patients: the
estimation requires the application of advanced statistical methods. It is important to note that due to the
food safety nature of allergens and the limitations of threshold studies, it is impossible to determine such
thresholds that would protect 100% of the affected population. Such a goal would bring us right back to
the current situation of zero tolerance which has already proven not to be feasible and leads to the labelling
problems we are already experiencing (Crevel et al., 2007, 2008). So, it is necessary to determine the level
of acceptable risk involving all relevant stakeholders (e.g. patients, healthcare professionals, legislators, etc.)
(Madsen et al., 2020). It requires the most accurate knowledge on thresholds possible. A good example of
threshold determination and their application in risk assessment is the VITAL (Voluntary Incidental Trace
Allergen Labelling) system established by the Allergen Bureau of Australia and New Zealand that we introduce
in the next section.

5. Threshold doses as tools of risk assessment demonstrated by the example of the VITAL program

In 2007, using the ever-increasing set of clinical data, the Allergen Bureau of Australia and New Zealand launched
the VITAL program (https://vital.allergenbureau.net), which aims to perform risk assessment based voluntary
allergen labelling to increase their reliability alongside consumer knowledge and trust. The work started with an
expert panel collecting and statistically analysing DBPCFC data retrieved from the literature and from clinical
centres. Based on their results, the panel managed to establish so-called reference doses for several major
allergens, which are the amount of protein that does not cause even slight objective symptoms in 95-99% of
the allergic population upon a single-occasion ingestion. Since the launch of the program, reference doses have
been updated multiple times using the latest data. In its current version, VITAL 3.0, there are reference doses for
14 allergens (ranging from 0.03 to 25 mg protein) (Taylor et al., 2014, Remington et al., 2020).

As a practical implementation of the VITAL system, guidelines with software support were created for the
industry that can be used for quantitative risk assessment for every product and production line to predict the
level of allergen contamination. This can be compared with the so-called action levels, which are calculated
from the threshold doses and the serving size of the product and finally a decision can be made whether
PAL is necessary or not. As long as the allergen contamination estimated during the risk assessment process
remains below the action level, voluntary labelling can be omitted, while if it exceeds the action level, voluntary
labelling is warranted. In this case, the system proposes the use of a single phrase: ,X may be present”. With
proper consumer education and with information on their personal level of sensitivity, patients will be able
to decide whether the product would be safe for them. The application of the system is gaining increasing
interest, currently VITAL is available as a supplementary certification scheme for food producers operating
by the GFSI (Global Food Safety Initiative) approved food safety standard (Brooke-Taylor et al., 2018, https://
vital.allergenbureau.net/vital-standard/).
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6. Beyond labelling and risk assessment issues

Although significant progress has been made in the harmonisation process of allergen labelling, there is still
a long way to go in the standardisation and implementation of international guidelines. The latest position
of FAO and WHO also encourages risk assessment based voluntary allergen labelling, the application of
reference doses, uniform labelling, and proper education (FAO and WHO, 2023). However, we must keep in
mind that handling the problem of food allergies reaches beyond labelling, which is undoubtedly an important
pillar of the process, but, as described above, its reliability is affected by a range of factors. Risk assessment
cannot be effective if the food producer does not operate a robust allergen management system, preferably
as an integral part of the food safety system. Guidelines for the development of allergen management systems
had not been available for a long time, however, certain organisations, such as FoodDrinkEurope (currently
their updated guideline is available (Food Drink Europe, 2022)) attempted to provide useful alternatives for
the industry. Finally, in 2020 Codex Alimentarius published a new code of practice that specifically aims
to provide a standardised guideline for all food producers to create good food allergen practices (Codex
Alimentarius, 2020).

Food allergen management and risk assessment systems cannot work properly without reliable analytical
methodologies though, which is another critical element of handling allergens. Reference doses and action
levels cannot be used effectively if we cannot confirm compliance. An expert group of ILSI Europe studied the
suitability of currently available analytical methods to determine VITAL reference doses. Their results indicate
that the task is feasible in the case of many allergens, but the limitations of the methods must be taken into
account and for the best outcome further development and harmonisation of methods will be necessary
(Holzhauser et al., 2020). Special attention is needed for the routinely used immuno-analytical methods. A
review introducing their major issues through the example of gluten analysis was recently published in a
previous issue of this journal (Bugyi et al., 2022).

7. Conclusion

In this article, we attempted to provide a brief introduction to the history, current situation, and expected
future of voluntary food allergen labelling. As a concluding remark, we would like to highlight again the
multidisciplinary nature of this field: a reliable labelling system cannot be achieved without high quality clinical
studies, excellent allergen characterization, precise analytical methods, good allergen management practices,
and the education of patients and the healthcare professionals supporting them. Besides the pivotal role of
the food industry, we must not forget other areas where food is produced and sold, such as hospitality,
catering, the selling of non-prepacked food and webshops: allergen management and proper information
must be provided in these settings as well.

Thus, the safety and optimal quality of life of consumers living with food allergies can only be successful with
cooperation, transparent and harmonised legislation, proper scientific support, and allergen management
conscious food production alongside the education of affected consumers and healthcare providers on
allergen information, which makes trustworthy labelling both a goal to achieve and a tool to apply.
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1. Abstract

The article discusses the methodology and results of experimental studies to determine the optimal modes
of cavitation massaging of pork meat delicacies. It has been established that the use of this technology will
significantly improve the technological and consumer properties of the finished product: looseness of meat
fibers, improved juiciness and tenderness of meat, greater moisture-binding and water-holding capacity and,
as a result, a greater yield of finished products (84% versus 75% provided by the standards). According to
the results of the study, the optimal parameters of cavitation massaging were: ultrasound frequency 22 kHz,
power 150 W. In the process of processing experimental data, a functional dependence of the cavitation
massaging duration on the thickness of a piece of meat and the ultrasound power was obtained, which
showed that the duration of the operation with the above parameters will be 4-5 minutes when using one-sided
ultrasonic meat massagers or 2-2.5 minutes when using bilateral ultrasonic meat masseurs for a separate
piece of pork with a thickness of 50-70 mm (carbonade, neck, loin). It was found that the thickness of the
meat and the power of ultrasound have the strongest influence on the duration of the massaging operation.
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2. Introduction

Cavitation massaging is a new technology for processing meat delicacies, in which the massaging effect is
achieved by the mechanical impact on the meat fibers of shock waves that occur during cavitation when
ultrasonic waves pass through the medium.

Ultrasound - elastic mechanical vibrations of ultrasonic frequency, excited and propagated in the medium
and representing a periodically alternating compression and rarefaction of the particles of this medium. The
range of ultrasonic frequencies extends from 16 kHz and above [5]. The ultrasonic wave graph is shown in
Figure 1.
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Figure 1. Graph of an ultrasonic wave: A - oscillation amplitude (m), A - wavelength (m), T - oscillation period (s), s -
ultrasonic wave propagation speed (m / s); thickened lines mark areas of cavitation.

Ultrasonic waves can cause significant changes in the physical and chemical state of the medium. The
effects caused by the energy of ultrasonic waves can be very diverse, and often unexpected. Radiation and
alternating sound pressure (voltage) arise in the medium. This may result in the development of cavitation, the
occurrence of acoustic deformation flows, thermal, mechanical, and electrochemical effects.

The active impact of ultrasonic energy causes a number of effects in the working environment - liquids,
gases, solid materials (Abramov et al., 1984):

1. Generation and transfer of heat. When ultrasound propagates in any medium, energy losses are
inevitable, which are converted into heat.

2. Cavitation. From fig. 1 shows that:

- on segment 1-2, the medium is compressed, the peak value of compression is reached at point 2,
corresponding to the amplitude of the positive half-cycle;

- on segment 2-3, the medium is stretched, returning to its original state at point 3, corresponding to
the half-cycle of the oscillation;

- on segment 3-4, the medium continues to stretch, while micro-ruptures of the medium (cavitational
bubbles) appear, which reach their maximum size and maximum number at point 4, corresponding to
the amplitude of the negative half-cycle;

- in the segment 4-5, the medium is again compressed, while the cavitation bubbles collapse,
forming shock waves with a pressure of up to 100 MPa. This process is called cavitation. At point 5,
corresponding to the oscillation period, the medium returns to its original state.

Cavitation leads to erosion of materials, and in combination with other effects causes dispersion,
homogenization, emulsification, and intensifies diffusion, and other physical and chemical processes. It
is this which causes the massaging effect in the processing of meat: under the influence of shock waves,
the meat fibres are loosened, acquiring a microcellular structure. The consequence of such a change
in the structure of meat fibres is the manifestation of the so-called "sponge effect", in which water is
perfectly retained in the formed pores, thereby increasing the water-holding capacity.

3. Acoustic currents. This concept refers to a stationary vortex with micro- and macro-flows that occurs in
an ultrasonic field.

4. Chemical effects. Ultrasonic energy affects chemical reactions, speeding them up. In particular, under
the action of ultrasound, myofibrillar proteins break down with the formation of smaller molecular
residues, which leads to a higher moisture-binding capacity of meat. Such decay is accompanied by a
loss of enzymatic activity, which prolongs the storage of raw meat for further processing [9].
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5. Mechanical effects. A high level of alternating stresses created during ultrasonic vibrations in solids can
lead to the development of fatigue phenomena and destruction. In liquids, pressure arising from the
collapse of cavitation bubbles causes intense mechanical erosion of the surface of materials.

6. Diffusion effects. Ultrasonic energy intensifies and accelerates diffusion processes through cell walls,
porous membranes, and filters.

7. Capillary effects. These effects contribute to faster and more perfect penetration of liquids into porous
and other inhomogeneous materials.

Currently, the meat processing industry uses the technology of mechanical massaging of meat delicacies
(intensive mixing, tumbling, tenderization), which is characterised by a number of disadvantages (Bogdanov
et al., 2020; Kurochkin 2010; Poznyakovsky 2014):

- low productivity (6-10 hours of continuous massaging in accordance with the standards);
- damage to meat fibres of varying degrees;

- the impact on the meat is superficial as the centre of the meat is often not massaged;

- the complex design of the equipment used and its high cost.

At present, ultrasound has not been used in the meat processing industry, however, studies carried out in the
middle of the 20th century and the beginning of the 21st century by Russian and foreign scientists showed
that the processing of meat by ultrasound significantly improves technological and consumer qualities of
meat such as moisture-holding capacity, juiciness, and tenderness; in addition, the yield of finished products
increases (Dunaev 2006, Zayas 1970, Ultrasonic... 2020).

Conducted laboratory studies on the basis of FGBOU VO SURSAU confirmed the feasibility of using ultrasound
in the meat processing industry. It has been established that ultrasound significantly intensifies the process
of massaging meat, improving its quality and not destroying the meat fibres, while the impact on raw meat
materials occurs not only from the outside, but also the inside, which is achieved due to the penetration of
ultrasonic waves into the thickness of the meat. In laboratory studies, the optimal ultrasound parameters
for cavitation massaging were determined: frequency 22 kHz, power 150 W; in addition, it was found that
the yield of the finished product using this technology will be at least 83% instead of the 75% specified in
the standards. Based on the results of the research, a graph was drawn up of the dependence of cavitation
massaging duration on the thickness of the meat (Figure 2) (Ganenko et al. 2022, Ganenko et al. 2020).
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Figure 2. Graph of the dependence of cavitation massaging duration on the thickness of the meat

From the graph, the following conclusion was made: the duration of massaging meat pieces with a
thickness of 50-70 mm (neck, loin, chop) at an ultrasound frequency of 22 kHz and a power of 150 W will be
4-5 minutes [4].

2. Materials and methods

The purpose of the research is to establish the optimal modes of cavitation massaging, to establish a functional
relationship between the duration of cavitation massaging and the parameters of ultrasound and meat, as
well as to evaluate the quality of the product prepared using improved technology.

Research methodology. First of all, the factors influencing the duration of cavitation massaging were
determined:

1. The thickness of the meat. When passing through the meat thickness, ultrasonic waves inevitably
scatter, losing their intensity. Obviously, the greater the thickness of the meat, the greater the scattering
of ultrasound.
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2. Power. This parameter directly affects the oscillation amplitude (A~N). With an increase in power, the
amplitude increases, therefore, the areas of cavitation increase (Figure 3). It can be said that the medium
will experience greater tension, therefore, there will be a greater number of cavitation bubbles and with
larger sizes, and, as a result, the shock waves formed during their collapse will have a greater force. Thus,
an increase in power intensifies massaging, however, it should be taken into account that too large an
amplitude of oscillations will inevitably lead to the destruction of meat fibres.

3. Frequency. This parameter directly affects the oscillation period (T~1/v). By definition, frequency is the
number of oscillations per unit time, therefore, with an increase in the frequency of oscillations per unit

time, a greater number of cavitation processes will occur (Figure 4).
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Figure 3. Graph of an ultrasonic wave at different powers of ultrasound N 1and N2; N 1 <N 2.
Thickened lines show areas of cavitation
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Figure 4. Graph of an ultrasonic wave at different frequencies v 1andv2; v1<v2.
Thickened lines show areas of cavitation
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Due to the lack of the equipment necessary to operate with different frequencies of ultrasound, it was decided
to conduct a two-factor experiment. Meat thickness and power were taken as factors, and the duration of

massaging was taken as an effective feature.

The research was carried out according to the following methodology:

1. Preparation of raw meat materials:

- pieces of chilled pork (carbonade) were purchased;

- the brine was kneaded in accordance with the recipe for smoked-boiled carbonade [11];

- pieces of carbonade with a knife and a ruler were cut into samples of a certain thickness. Each of the samples
was assigned a serial number of the form nh, where n is the number of the experiment corresponding to a
certain set ultrasound power, h is the thickness of the sample in mm. Each of the samples was weighed on

an electronic balance;

- to determine the yield of the finished product, samples No. 1.50, 2.50 and 3.50 were taken, their masses
are shown in table 2;

- each of the samples was sprinkled with brine in accordance with the recipe.

2. Conducting the experiment. The ultrasonic bath UZV-7/100-MP-RELTEK was chosen as the equipment for
the research. This bath is designed to remove grease and oil from small parts of various configurations, as well
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as for homogenization and extraction of raw vegetable materials; it is also capable of generating ultrasonic
waves at a fixed frequency of 22 kHz, adjusting the ultrasonic power to 50%, 75% and 100% of the nominal.
When translating these percentages into power units, we obtain 75, 112.5 and 150 W, respectively). The
control system has a built-in timer that shuts down the bath after a predetermined period of time (Ultrasonic
bath UZV-7/100-MP-RELTEK).

3. Result and discussion
Progress of research:

- set the parameters of the bath. The power, depending on the serial number of the experiment, was set equal
to: 150 W (100%) for the first experiment, 112.5 W (75%) for the second, 75 W (50%) for the third;

- samples sprinkled with brine were alternately placed in the bath tank and filled with brine to half their
thickness (Figure 5);

Figure 5. Sample in a tank

- the lid of the tank was closed and the bath was started. For uniform exposure to ultrasound, the samples
were turned over every minute, and at the same time their condition was assessed. When there were
noticeable signs of impact on the meat (softening, release of myaofibrillar proteins), the processing periods
were reduced to 30 seconds. When the samples were destroyed, the experiment was stopped, and the total
duration of processing until the last period corresponding to the destruction of the samples was recorded in
the experiment log. Figure 6 shows an image of meat before cavitation treatment (left) and after cavitation
treatment (right). Figure 7 shows an image of a brine before (left) and after (right) treatment.

Y

Figure 6. Image of meat before cavitation treatment (left) and after cavitation treatment (right)

Figure 7. Brine before (left) and after (right) treatment

& CONTENTS Journal of Food Investigation - Vol. 70, 2024 No. 1

15



- according to the data obtained, a table was built in which the rows correspond to the serial number of the
experiment at a given power, and the columns correspond to a given thickness of the samples (table 1). The
cells formed by the intersection of rows and columns contain numerical values of the duration of cavitation
massaging in minutes with the given parameters.

Table 1: Experiment results

experience Meat thickness h, mm
Power N, W
number 0 10 20 30 40 50 60 70
1 150 0 2.5 3 3.5 4 4.5
2 112.5 0
3 75 0 10 12 14 16

At the end, softened, brightened samples were obtained with traces of multiple released proteins, which,
mixed with blood, gave the brine a white-pink colour (Figure 6-7). The stickiness of samples and the luster,
characteristic of massed meat, were noted. The loosened structure of the meat fibres was observed with the
naked eye.

Thus, the results of previous studies have been confirmed. From Table 1, you can determine the optimal
parameters of cavitation massaging: ultrasound frequency 22 kHz, power 150 watts. With these parameters,
the duration of the operation will be minimal, while it is possible to ensure the safety of meat fibres.

3. Preparation of the finished product. Roasting raw meat materials, after the stage of cavitation massaging,
was carried out according to the standard method. The baked carbonade samples were weighed. Based on
the weighing results, the yield of finished products was calculated (Table 2).

Table 2: Determining the yield of finished products

Sample No.
Index
1.50 2.50 3.50
Initial weight, g 293 297 296
Final weight, g 246 258 251
Exit, % 84 87 85

Thus, the minimum yield was 84%;

- the quality of the finished product was assessed (Figure 8).

Figure 8. Appearance of the finished product (left) and in section (right)

The grey colour of the product is due to the absence of colour-forming additives in the composition, as well
as the heat treatment technology (baking instead of boiling). The surface of the product shines in the light,
which is a sign of massed meat. The consistency is dense, elastic and very tender. The smell is characteristic
of baked meat. The taste is pleasant, salty, and the juiciness of the product is noted. It is chewed very easily,
requiring minimal chewing effort.

Table 1 shows that the relationship between the factors h (meat thickness, mm) and N (power, W) and the
resulting sign t (massaging time, min) has a nonlinear relationship, because there are jumps in the values of
the resulting feature that cannot be described by an arithmetic progression. Based on this consideration, to
assess the closeness of the relationship between these quantities, the calculation of the correlation ratio was
applied, carried out according to the following method:

1. The resulting general sample of values of the resulting feature Y was divided into a certain number of
intervals k, determined by formula (1):,

k =1+ 3,322lg(n), (1)
where n is the volume of the general population.

The resulting value of k was rounded up to an integer.
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2. According to formula (2), the interval step was determined:

b _ Ymax—Ymin
= —k 2

@

whereY _ andY . arethe maximum and minimum values of the resulting feature Y in the sample, respectively.

3. The data of the general sample were grouped by intervals in such a way that:
_ vk 3)

where m j is the number of sample elements in the j -th grouping interval.
4. The average value of the resulting feature Y was calculated in the j -th interval according to the formula (4):
_ mjyji
V=% = (4)
J L m;
5. The overall average of the resulting feature Y was calculated using the formula (5):

_ 1 —
y= ;2;(:1 m;y;. (5)

6. The intergroup dispersion was determined by the formula (6):
2 _1lvk = _ =)?
Sy; _;Zj=1mj(yj -y)". ©)

7. The total dispersion was determined by the formula (7):
2 1 =\2 7
§3 =~ — ) "
8. The correlation ratio of the dependent variable Y for the independent variable X was obtained from the
ratio of the intergroup variance to the total variance (formula 8):
Sy, Sy (8
TEIs TS
The strength of the connection between X and Y was determined by the value of the correlation ratio (table 3).

Table 3: The strength of the relationship depending on the value of the correlation ratio

Strength of connection The value of the correlation ratio
Complete 1
Strong from 0.7 to 1
Medium from 0.3 to 0.7
Weak 0to 0.3
No connection 0

Cavitation massaging was estimated at different ultrasound powers. Thus, the calculation of the correlation
ratio for experiment No. 1 had the following form:

- table 4 contains the initial data for the calculation;
Table 4: Initial data for experiment No. 1

Meat thickness X, mm 0 10 20 30 40 50 60 70
Duration Y , min 0 2 2.5 3 3.5 4 4.5 5

- the number of intervals was determined by the formula (1):

k=1+3,3221g(8) =5
- the interval step was determined by the formula (2):

p=2"9_4
==
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- Y values were grouped by intervals. Table 5 contains the numbers of intervals and their boundaries, the
elements of the intervals and their number, and the average value of Y in each interval as determined by the
formula (4). The grouping was based on the factor X;

Table 5: Grouping Y values by intervals

Interval boundaries Y values in the j-th interval m, Y,
0-1 0 1 0
1-2 2 1 2
2-3 25;83 2 2.75
3-4 3.5; 4 2 3.75
4-5 4.5;5 2 4.75

- the total average was calculated according to the formula (5):

1
y=gx(Ox1+2x1+375%2+375x2+475Xx2) =3,0625

- the intergroup dispersion was determined by the formula (6):

1
5'32,]. =3 X (1% (0—3,0625)2+1 %X (2 —3,0625)% + 2 x (2,75 — 3,0625)? + 2
x (3,75 — 3,0625)% + 2 x (4,75 — 3,0625)%) = 2,17

- the total variance was calculated according to the formula (7):

1
S; = 3 X ((0—3,0625)% + (2 — 3,0625)% + (2,5 — 3,0625)% + (3 — 3,0625)?
+ (3,5 —3,0625)% + (4 — 3,0625) + (4,5 — 3,0625)? + (5 — 3,0625)?) = 2,21

- the correlation ratio was determined by the formula (8):

= 2’17—0991
"= 122177

Similarly, the correlation ratio for experiments No. 2 and No. 3 was determined, which turned out to be equal
to 0.987 and 0.87, respectively. The following conclusion was made: the thickness of the massaged meat
has a strong influence on the duration of massaging, however, with a decrease in the ultrasound power, the
influence of the thickness also decreases. This can be explained as follows. With softer modes of massaging,
as can be seen from Table 1, the duration of massaging increases, therefore, the physicochemical processes
in the meat will take longer, affecting the thickness of the meat to a greater extent than with more severe
modes, therefore, the duration of massaging the meat will depend on its thickness to a lesser extent.

Similarly, the strength of the relationship between the power of ultrasound and the duration of massaging
was evaluated for different thicknesses of meat. The calculations performed have established that the value
of the correlation ratio is the same in all cases and equals 1, i.e. power has a complete effect on the duration
of the operation.

Since the strong influence of meat thickness and ultrasound power on the duration of massaging was
established, it can be said that these two factors are functionally related to the resulting trait:

t = f(hN), ©)
where:
- t — duration of cavitation massaging, min;
- h - thickness of raw meat, mm;
- N — ultrasound power, W.
This dependence was determined by the following method:

1. The two-factor experiment resulted in three single-factor experiments, in which the duration of massaging
was determined at different thicknesses of the meat (see table 1).
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2. For each of the experiments, the functional relationship between the thickness of the meat and the duration
of massaging was determined. To do this, using the Microsoft Office software product Excel 2016, graphs
were built showing the relationship between the thickness of the meat and the duration of the operation. Next,
the "trend line" function was used, which is used to identify trends in the resulting feature. From the proposed
options for the trend line, the one that most fully corresponds to the experimental data was chosen (Figure 9).

6

w L

Duration, min

N

0 10 20 30 40 50 60 70

Thikness, mm

= cxperimental data  =====Trend line

Figure 9. Graph of massaging duration and trend line for experiment No. 1

The trend lines in experiments No. 1, No. 2, and No. 3 are set by the following functional dependences of the
duration of cavitation massaging on the thickness of the meat (functions (10), (11), and (12), respectively):

t = 2,24321n(0,1h + 1) + 0,089; (10)
t = 4,10371n(0,1h + 1) — 0,1897; (11)
t = 7,44181n(0,1h + 1) — 1,1147. (12)

3. The obtained dependences (10) - (12) were reduced to the general form:
t =aln(0,1h +1) + b, (13)
where a and b are the coefficient and free term of the function, respectively.

As can be seen from the functions (10) - (12), when the ultrasound power changes, both the coefficient and
the free term change, therefore, they are functionally related to the power:

a = f(N); (14)

These functions were determined in a similar way using a trend line:
a = 24,724~ 0016N, (16)
b=1,7723InN — 8,7062. (17)

The resulting functions (16) and (17) were substituted into function (13) instead of the coefficient a and the
free term b, respectively:

t = 24,7247 %01V n(0,1h + 1) + 1,7723In N — 8,7062. (18)

Formula (18) will be valid only for one-sided ultrasonic meat massagers, in which ultrasound penetrates the
meat from one side. To be able to apply formula (18) to two-sided ultrasonic meat massagers, the coefficient
k was introduced to take into account the type of ultrasonic meat massager: k = 1 for one-sided, and k = 0.5
for two-sided. From here, the desired function took the form:

t = k(24,724e7%°1%N [n(0,1h + 1) + 1,7723In N — 8,7062) (19)
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4. Conclusions

Cavitation is one of the emerging technologies being used in the meat processing industry and as a food
processing technology is improving both the tenderness and the biophysical properties of the meat (Saleem
2016). The ultrasonic oscillation causes periodic compressions and expansions in the liquid, which creates
cavitation bubbles, resulting in changes in physicochemical properties (Al-Hilphy et al., 2016).

Hu et al. (2013) declared that ultrasonic pulses are capable of increasing the solubility and surface
hydrophobicity of soy protein, which leads to altering the protein’s rheological properties (Hu et al., 2013).
Guzey, Gulseren, Bruce, and Weiss (2006) clarified that the molecular structure altered by pulsed cavitation
treatment leads to improved surface activity and intramolecular mobility with the increase in the secondary
structure proteins and free sulfhydryl groups (Guzey et al., 2006). Wang, Yang et al. (2017) examined the
effect of treating chicken with ultrasonic pulses with a power of 240 W at 0, 3, 6, 9, 12, and 15 min on
the structural and rheological characteristics of chicken myofibrillar protein. The findings revealed that the
viscosity coefficients decreased significantly through pulsed cavitation treatment (Wang et al., 2017).

As a result of the research, the expediency of using cavitation massaging of meat instead of mechanical
means has been shown. The optimal parameters of this operation were established: ultrasound frequency 22
kHz, power 150 W.

It has been established that the product prepared using this technology will have the best technological and
consumer qualities: looseness of meat fibres, improved juiciness and tenderness of meat, greater moisture-
binding and water-holding capacity and, as a result, a greater yield for the finished product (84% versus 75%
provided for by the standards).

A significant reduction in the time required for the massaging operation was established: 4-5 minutes for a
separate piece of pork with a thickness of 50-70 mm (carbonade, loin, neck) when using one-sided ultrasonic
meat massagers, or 2-2.5 minutes when using bilateral meat massagers that can provide the presented
higher ultrasound parameters.

It has been established that the power of the ultrasound and the thickness of the meat significantly affect the
duration of massaging; the functional relationship between these factors and duration is determined.
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A kavitacios technologia alkalmazhatosaganak
vizsgalata sertéshus esetéen

Kulcsszavak: husfeldolgozas; sertéshus; ultrahang; hismasszazs; kavitaciés masszirozas

Osszefoglalas

A cikk a sertéshusbdl készilt termékek kavitacios masszirozasanak optimalis modjat meghatarozo kisérleti
vizsgalatok modszertanat és eredményeit targyalja. Megadllapitottak, hogy e technoldgia alkalmazasa
jelent8sen javitja a késztermék technoldgiai és fogyasztoi tulajdonsagait: a husszalak lazasaga, a hus jobb
l[édUussaga és omlossaga, nagyobb nedvességmegkotd és viztartd képessége, és ennek eredményeként a
késztermékek nagyobb hozama (84% a szabvanyok altal el8irt 75%-kal szemben). A vizsgalat eredményei
szerint a kavitacidos masszirozas optimalis paraméterei a kdvetkez6k voltak: ultrahangfrekvencia 22 kHz,
teljesitmény 150 W. A kisérleti adatok szerint a kavitaciés masszirozas hossza és a husdarab vastagsaga
illetve az ultrahangos kezelés teljesitménye szoros 6sszefliggés figyelheté meg. Ezek alapjan a mlivelet
idétartama a fenti paraméterekkel varhatdan 4-5 perc lesz, ha egyoldalu ultrahangos husmasszirozokat vagy
2-2 darabot hasznalunk, mig 5 perc szikséges, ha kétoldali ultrahangos husmasszirozékat hasznalunk egy
kulénallé, 50-70 mm vastagsagu sertéshusdarab esetében (karbonad, nyak, karaj). Megallapitottak, hogy a
hus vastagsaga és az ultrahang teljesitménye befolyasolja leginkabb a masszirozas idétartamat.

' South Ural State Agrarian University
corresponding author

Aleksandr LUKIN lukin3415@gmail.com https://orcid.org/0000-0003-4753-3210
Sergei GANENKO serganix@mail.ru https://orcid.org/0000-0002-2344-2464
Dmitry GANENKO ganenkod0006@gmail.com https://orcid.org/0000-0002-4279-8706

& TARTALOM Elelmiszervizsgalati K6zlemények — 2024. LXX. évf. 1. szdm

11


https://doi.org./10.52091/EVIK-2022/4-1-HUN

Mikos Istvan?

DOI: https://doi.org./10.52091/EVIK-2024/1-3
Erkezett: November 2023/ Elfogadva: March 2024

A népegészseglgyi termékadorol szolo 2011. éevi
CIIl. torvény 2022. es 2023. evi valtozasai és azok
hatasa a magyar élelmiszeriparra, azon beliil a
sttoiparra

Kulcsszavak: népegészségligy, termékadd, Pigou-ado, Neta-tdrvény, neta, neta-kotelezett, fogyasztoi-
szokasok, sutdipar

1. Bevezetés

A népegészségligy olyan tarsadalmi tevékenység, amelynek célja a lakossag egészségi allapotanak javitasa,
mely az egészség megdrzésére és a betegségek megelézésére iranyuld tevékenységeket takar. Ezen belll
fontos terliletet jelentenek az élelmiszerekre, mint elismerten az egészséget befolyasolo tényezdre vonatkozé
szabdlyok. A népegészségligy terlletén belll leginkabb preventiv, a lakossag attitlidjét befolyasold
szabdlyozérendszer jellemzd8, mig az élelmiszerek Osszetételére vonatkozé eldirasok az élelmiszerbiztonsag
terlletére tartoznak, bar utdbbinak is végsé soron az egészség megdrzése és a betegségek megel6zése a
célja.

Amagyarjogalkoté2011-ben, anépegészségiigyitermékadordl szolé2011. évi ClIl. térvénnyel (atovabbiakban:
Neta toérvény, Neta tv.) vezette be — nemzetkdzi szinten is Uttéré médon — a népegészségiigyi termékadoét (a
tovabbiakban: neta), ,a népegészségiigyileg nem hasznos élelmiszerek fogyasztasanak visszaszoritasa és az
egészséges taplalkozas el6mozditasa, valamint az egészségligyi szolgaltatasok, klilbndsen a népegészségligyi
célu programok finanszirozdsanak javitasa érdekében”. (Neta tv. 2011) Célkitlizésem kettds, egyrészt azt
vizsgalom, hogy a Neta tv. 2011. szeptemberi hatalyba Iépése 6ta milyen modositasokon esett at, masrészt
arra a kérdésre keresem a valaszt, hogy alkalmazasa soran milyen kihivasokkal szembestiltek/szembestilnek
a hazai élelmiszeripar, azon belll is a sttSipari agazat szerepldi.

Cikkemmel a rendelkezésemre allé hazai és nemzetkdzi szakirodalom masodelemzésére is vallalkozom,
a Neta torvény teleologikus értelmezésével egyltt; bemutatva egyuttal, hogy a magyar sutSipari gyartok
szamara a Neta torvény alkalmazasa miért is problémas, annak tdbbféle vonatkozasaban is.

* Ceres ZRt.

MIKOS Istvan istvan.mikos@ceressuto.hu https://orcid.org/0009-0009-0182-3125
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A tovabbiakban nyolc nagyobb egységre tagolom az elemzést. Az elsé fejezet a kbzgazdasagi alapvetéseké:
itt tisztazok néhany, a népegészségiigyi termékado targyalasa szempontjabol nélkilézhetetlen kbzgazdasagi
fogalmat, illetve elméletet, szamba veszem azokat a lehetséges indokokat, amelyek kézgazdasagi szempontbadl
megalapozotta tehetik a neta bevezetését, majd valaszt keresek arra a kérdésre, hogy miként lehet a neta-
tipusu addk hatékonysagat vizsgalni. A masodik fejezetben egy révid nemzetkdzi kitekintésre kerll majd sor.
A 2010-es évek elején ugyanis szamos orszag dontott az egészségtelennek tartott élelmiszerek egy vagy tobb
tipusanak megaddztatasa mellett, azonban egyik orszag megoldasa sem volt olyan komplex, mint a magyar
neta. A harmadik fejezetben a netat elhelyezem a magyar adérendszerben, réviden 6sszefoglalom, milyen
tipusu adérdl van szé. A negyedik fejezetben megvizsgalom a Neta térvény kihirdetéskori szévegét, és annak
a 2011. szeptember 29. és 2019. kozotti idészakban végbement valtozasait. Az 6tddik fejezetben igyekszem
kérvonalazni, hogy a neta bevezetése milyen hatast gyakorolt a hazai népegészségligyi helyzetre, illetve
miként érintette az élelmiszeripari agazat szerepl6it, konkrétan a neta-fizetésre kételezett termékeket gyartod
vallalkozasokat. A hatodik fejezetben a Neta torvény 2022. és 2023. években bevezetett modositasait tekintem
at. A dolgozat hetedik — Uj kutatasi eredményeket is felvonultatd — fejezetében arra a kérdésre keresem a
valaszt, hogy a neta-kotelezetti kdrbe tartozd gyartokat, kiiléndsen pedig a sttSipari cégeket milyen kihivasok
elé allitotta a Neta torvény, illetve annak a Covid-19 vilagjarvany miatt elrendelt veszélyhelyzettel 6sszefiiggd,
2022. és 2023. folyaman bevezetett médositasai. A cikk nyolcadik fejezetében a Neta térvényt érinté birdsagi
gyakorlatrol terveztem attekintést nydjtani, az anyaggydjtés soran azonban azzal szembesiltem, hogy érdemi
birésagi gyakorlatrél aligha beszélhetiink: az anonimizalt hatarozatok taraban a Neta torvényre keresve
Osszesen két taldlatot kapunk, ezért a zaro fejezetben ennek a két kuriai hatarozatnak a Iényegi megallapitasait
foglalom &ssze.

Kutatdsomhoz az anyaggyl(jtést 2023. augusztus 5-én zartam le, a jogszabalyoknak az ezen id&pontig
hatalyos (vagy ezt megel6zéen hatalyban volt) szbvegeit vetettem vizsgalat ala.

A tovabbiakban nyolc nagyobb egységre tagolom az elemzést. Az elsé fejezet a kdzgazdasagi alapvetéseké:
itt tisztazok néhany, a népegészségiigyi termékado targyalasa szempontjabodl nélkildzhetetlen kbzgazdasagi
fogalmat, illetve elméletet, szamba veszem azokat a lehetséges indokokat, amelyek kdzgazdasagi szempontbdl
megalapozotta tehetik a neta bevezetését, majd valaszt keresek arra a kérdésre, hogy miként lehet a neta-
tipusu addk hatékonysagat vizsgalni. A masodik fejezetben egy révid nemzetkdzi kitekintésre kertl majd sor.
A 2010-es évek elején ugyanis szamos orszag dontott az egészségtelennek tartott élelmiszerek egy vagy tébb
tipusanak megaddztatasa mellett, azonban egyik orszag megoldasa sem volt olyan komplex, mint a magyar
neta. A harmadik fejezetben a netat elhelyezem a magyar adérendszerben, réviden 6sszefoglalom, milyen
tipusu addrdl van szd. A negyedik fejezetben megvizsgalom a Neta térvény kihirdetéskori szévegét, és annak
a 2011. szeptember 29. és 2019. kozotti idészakban végbement valtozasait. Az 6tddik fejezetben igyekszem
kérvonalazni, hogy a neta bevezetése milyen hatast gyakorolt a hazai népegészségugyi helyzetre, illetve
miként érintette az éleimiszeripari dgazat szerepldit, konkrétan a neta-fizetésre kételezett termékeket gyarto
véllalkozasokat. A hatodik fejezetben a Neta térvény 2022. és 2023. években bevezetett modositasait tekintem
at. A dolgozat hetedik — Uj kutatasi eredményeket is felvonultatd — fejezetében arra a kérdésre keresem a
valaszt, hogy a neta-kételezetti kdrbe tartozé gyartokat, kiiléndsen pedig a sittSipari cégeket milyen kihivasok
elé dllitotta a Neta térvény, illetve annak a Covid-19 vilagjarvany miatt elrendelt veszélyhelyzettel dsszefliggd,
2022. és 2023. folyaman bevezetett médositasai. A cikk nyolcadik fejezetében a Neta torvényt érintd birdsagi
gyakorlatrol terveztem attekintést nyujtani, az anyaggy(jtés soran azonban azzal szembesiltem, hogy érdemi
birosagi gyakorlatrdl aligha beszélhetiink: az anonimizalt hatérozatok taraban a Neta tdrvényre keresve
Osszesen két talalatot kapunk, ezért a zaro fejezetben ennek a két kuriai hatarozatnak a Iényegi megallapitasait
foglalom &ssze.

Kutatdasomhoz az anyaggyujtést 2023. augusztus 5-én zartam le, a jogszabdlyoknak az ezen id&pontig
hatalyos (vagy ezt megel6z86en hatalyban volt) szévegeit vetettem vizsgalat ala.

hatartermelékenység szamottevébb, mint a tarsadalmi, am a kdltségek tekintetében éppen forditva alakul a
mérleg. (Kutasi and Perger, 2014)

1.1. A negativ externaliak és a Pigou-adok

Arthur Picou angol k6zgazdasz (1920) szerinta negativ externalidk esetében megfelel6képpenlehet kompenzalni
a karosultat, ha a veszteséget okozé felet megaddztatjak, ekként az 6 kdltségéveé alakitva a tarsadalmat terhel$
karokat, nemkivanatos koltségeket. (Varian, 2016) Habar a Picou-addk hatékonysagat illetéen a szakirodalom
megosztott (példaul Coase 1969), az, hogy valamilyen szabalyozéi beavatkozasra szlikség van, aligha képezi
vita targyat. A fogyasztok ugyanis hosszu tavon képesek racionalis déntések hozatalara, révidtavon azonban
ez mar nem feltétlendl van igy, hiszen — tekintve, hogy nem &llnak rendelkezésiikre a megfeleld informaciok
— hajlamosak pillanatnyi érdekeiket elényben részesiteni a jdvébeli hasznossaggal szemben. (Varian, 2016)

Ebbdl a szemszdgbdl nézve tehat a karosanyag-kibocsatas megaddztatasa és a népegészségligyi add nem is
allnak olyan tavol egymastoél: mindkettd az ugynevezett Picou-addk kdrébe sorolhatd, melyek célja nem mas,
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mint a negativ externdliak, vagyis a nem szandékolt tarsadalmi kdltségek atharitasa a koltségek okozojara, a
termel6 vagy éppen a fogyasztd arérzékenységére apelldlva. (Kutasi and Perger, 2014)

Egyszerre igyekeznek a tarsadalmat ,atnevelni” (kérnyezettudatossagra, egészséges taplalkozasra, stb.), és
addbevételhez juttatni az allami kéltségvetést. (Kutasi and Perger, 2014)

A 2010-es években elbretdrd, az igazsagos €s méltanyos adoztatas szikségességét hangsulyozé iskolak
egyértelmien a kozteherviselés egyik Iényeges elemeként tekintenek a negativ externdlidkért felels
gazdasagi szerepl6k megaddztatasara. (Kutasi and Perger, 2014)

A kritikusok szerint azonban pontosan az addkivetés indokoltsaga nem tisztazott, azon feltételezések
ugyanis, miszerint a Picou-adok képesek lennének visszaszoritani a negativ hatdsokat (in concreto az
egészségtelennek mondott élelmiszerek fogyasztasa miatt megndvekedett kdzegészségligyi koltségeket),
még napjainkban is tudomanyos vitak targyat képezik. Kérdéses az is, hogy miként allapithaté meg a kivant
cél eléréséhez szikséges addmérték, illetve, hogy a végrehajtas tokéletlenségei vagy éppen a lobbistak
tevékenysége nem viszi-e tévutra a Picou-adok alkalmazasat. Aggodalomra ad okot, hogy a Picou-adok —
nem flggetlenil egyszer( kivethet6séguktél — érzéketlenek a piaci verseny alakulasara. Mindezek mellett az
sem egyértelmd, hogy a lakossag koérében kedvelt élelmiszerek dragitasa milyen jévedelmi hatasokat vonhat
maga utan, jarhat-e példaul a népegészségligyi add bevezetése ad absurdum az addval sujtott termékek
gyartasanak megszlintetésével, ha pedig ez az addalap, és vele egyltt az adobevétel megsziinését is
eredményezi, az milyen tarsadalmi-jéléti kdvetkezményeket eredményez. (Kutasi and Perger, 2014)

1.2. A népegészségiigyi termékado bevezetésének kézgazdasagi megalapozottsaga

Az elhizas gyakorlatilag a vilag valamennyi orszagaban népbetegségnek szamit, hatterében — a testmozgas
hianya mellett — a helytelen taplalkozas, a nem megfelel6 étrend all. Az Eurdpai Unidban a gyermekkoruak
(6. és 9. életév kozottiek) mintegy kétharmada sulyproblémakkal kiizd, a felnéttek 52 szazaléka tulsulyos,
17 szazaléka elhizott. Eves szinten legkevesebb 2,8 millié haldleset hatterében all az obezitds (koros
zsirfelhalmozodas), az unids egészségugyi koltségvetés tobb mint 7 szazalékat az elhizasbdl adddé
betegségekre forditjak (2017-es adatok). (Az Eurépai Kozésségek Bizottsaga, 2007)

Az élelmiszerek bizonyos tipusainak, kiildndsen a magas cukor-, s6-, illetve zsirtartalmu ételeknek a (tulzott)
fogyasztasa szamottevd egészségligyi kockazatot rejt magaban, ennek pedig a tarsadalom egészét érinté
koltségei évrdl évre egyre jelentésebbek. Az elhizas kdvetkeztében kialakuld kérképek alapvetben kétfélék:
orvosi szempontbdl az egyik csoportba azok az elvaltozasok sorolhatdk, amik a szervezetben felhalmozédo
zsirmennyiség tomegének noévekedése miatt alakulnak ki, ez a gyakorlatban leginkdbb a térdiziletek
kopasat, ostheoarthrosis kialakulasat eredményezi, ennek folytan az elhizottaknal nagyobb aranyban lesz
szikség térdprotézis beliltetésére, mint a normal testsulyu személyeknél. A kéros elvaltozasok masik tipusa
abbdl adddik, hogy a zsirszévet endokrin szervként is mikodik. Ezzel 6sszefliggésben alakul ki a tulsulyos
egyéneknél nagyobb gyakorisaggal példaul inzulinrezisztencia, cukorbetegség, egyes daganattipusok,
sziv- és érrendszeri betegségek. (Fejszés, 2018) Az elhizas az érintetteknél (de akar a csaladtagjaiknal
is) szocidlis, pszichés problémak sorat idézik eld, csokkentik a varhaté élettartamot, a hozza kapcsolodo
gazdasagi hatasok révén pedig az utddok életkilatasait is hatranyosan befolyasoljak. (Fejszés, 2018) Az
elhizas gazdasagi hatasai harom szinten jelentkezhetnek. Az elsd az egyéni szint: a tulsulyos ember — a
tarsadalomban ohatatlanul jelenlévd elbitéletességtdl nem fliggetlenll — hatranyos helyzetbe kerilhet a
munkaerd-piacon, még abban az esetben is, ha egészséglgyi problémai egyébként nem akadalyoznak
a munkavallaldsban. A munkaadd szintjén is jelentkezhetnek nem szandékolt kéltségek: az elhizott egyén
kevésbé produktiv, rosszabb egészségi allapota miatt gyakrabban kell helyettesitésérdl gondoskodni, stb.
Az extra koltségek megjelenésének harmadik szintje az allamhaztartasé: az allam allja az elhizas miatti
betegségek kezelési kdltségeinek meghatarozé részét, a tappénz bizonyos hanyadat, a rehabilitacios, illetve
a rokkantsagi jaradékot. (Fejszés, 2018)

Kézenfekvdé megoldasnak tlnik a polgarok egészséges életmddra, testmozgasra, tudatos taplalkozasra
Osztdnzése, tajékoztatd és egyéb kampanyok révén, és bar az eszkdztar meglehetésen valtozatos (példaul
egészségtudatos életmddra nevelés; tapértékmegjeldlés a csomagolason; az élelmiszerek felelsségteljes
reklamozasara vonatkozé szabalyozok kidolgozasa; a kozétkeztetés, kilondsen a gyermekétkeztetés
szabdlyozasa; kerékparhasznalattamogatasa anyagi 6sztdnz&kkel vagy éppen avarostervezés modszereivel),
ezekt8l azonban latvanyos eredmények inkdbb csak hosszabb tavon varhatok. Mindezekkel ellentétben
a népegészseégugyi ado (fat tax, chips/csipsz add) bevezetése gyorsabb valtozasokat igéré megoldasnak
tlnt, legaldbbis egyes kdzgazdaszok és a politikai dontéshozok szemszdgébdl. (Kutasi and Perger, 2014)
Kutatasok szerint (Mytton, 2012) a kockazatok ilyetén modon torténé beépitése az érintett élelmiszerek
araba egyfeldl alkalmas az egészségtelen ételek fogyasztasanak visszaszoritasara, feltételezhetéen nemcsak
az arak emelésén és a kinalat mérséklésén keresztil, hanem kodzvetve az egészségtudatos taplalkozas
kulturajanak fejlesztése altal is. A népegészségligyi add ugyanis egyfajta hatarozott allasfoglalasként is
értelmezhet6 az allam részérdl, miszerint az ,egészség = érték”. (Joo et al., 2013)
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A WHO (Egészséglgyi Vilagszervezet) 2003 decemberében ajanlast fogalmazott meg arra nézve, hogy a
részes allamok fontoljak meg a magas cukor-, sé-, illetve zsirtartalmu élelmiszerekre kilénadé kivetését.
(Epha.org, 2012) 2011 szeptemberében az ENSZ élelemhez valo jogért felelds kildnmegbizottja, Olivier De
ScHUTTER a kronikus, nem fert6z8 betegségek konferencidjan ugyancsak az egészségtelennek mindsilé
élelmiszerek megaddztatasa mellett foglalt allast.

A 2010-es évek legelején tdbb orszag déntéshozdi is élénk érdekl6dést mutattak az egészségtelen ételeket és
italokat sujté adok irant, tény ugyanakkor: azzal kapcsolatosan, hogy az ilyen tipusu adok milyen hatassal vannak
az adott termék fogyasztasara, csak kevés felmérés készllt, nyilvanvaléan nem fliggetlendl attél a kériiménytdl,
hogy az e célra rendelkezésre all6 mérési mddszerek messze nem tokéletesek. (Mytton et al., 2012)

Oliver MyTtToN és munkatarsai tanulmanyukban harom formajat kilonboztették meg a népegészségugyi
adok hatékonysagat mérd vizsgalatoknak: ezek az ugynevezett természetes kisérletek (natural experiments),
az ellendrzétt (kvazi laboratériumi) kortlmények kdzott folytatott vizsgalatok (controlled trials), valamint a
modellezd tanulmanyok (modelling studies). (Mytton et al., 2012)

1.3. A népegészségligyi adok hatékonysagat meéré vizsgalatok

A természetes kisérletek elénye egyben a gyengeségiik is: nehéz megmondani, hogy a fogyasztéi magatartas
esetleges valtozasait az addztatas/aremelkedés, vagy egyéb befolyasold korlilmények idézik eld. Mytton
hivatkozott tanulmanya mindéssze két ilyen, az Amerikai Egyesiilt Allamokban lefolytatott kisérletrél tudott
beszamolni. Egyes tagallamok 1-8 szazalék kdzotti mértékl adot vetettek ki a cukrozott UditSitalok gyartoira
(példaul Missouri allamban 1,225 szazalék, Indiana allamban 7 szazalék volt az add), am nem sikerllt
Osszefliggést kimutatni az Ujonnan bevezetett adok és az elhizott emberek szamanak csdkkenése kdzott,
a kutatok feltételezése szerint azért, mert tllsagosan alacsonyan allapitottak meg az adomértéket (LiN et al.
2011). Ugyan az 1980-as években irorszagban folytattak egy hasonlé felmérést, és azt tapasztaltak, hogy
az Udit6ital aranak 10 szazalékos emelésével a fogyasztas 11 szazalékkal visszaesett, am az egészségiigyi
hatasok vizsgalatara ez a kutatas nem terjedt ki (BaHL et al., 2003). Osszességében az amerikai szakérték arra
a kdvetkeztetésre jutottak, hogy a kisebb arvaltozasok (akar adok, akar tamogatasok allnak a hattérben) nem
biztos, hogy valtozast idéznek el6 az elhizas prevalenciajat (adott populacioét érinté el6fordulasi gyakorisagat)
illetéen, nagyobb valtozasok esetén azonban esetleg lehet szamolni ilyen hatasokkal. (Mytton et al. 2012)

Ennél hatarozottabb megadllapitasokat tettek azok, akik zart kdrnyezetben, ellendrzétt feltételek mellett
folytattak le a kisérletet: az eredmények azt mutattak, hogy az egészségtelennek mondott élelmiszerek
megadodztatasa alkalmas modszer lehet a fogyasztas visszafogasara (f.e. EpsTeIN et al. 2012). Egy esetben
(BLock et al. 2010) egy munkahelyi étkezdében jelentésen megemelték a cukros Udit8italok arat, mondvan,
az 35 szazalékos adét tartalmaz (ez italonként 0,45 USD jelentett), ennek kdvetkeztében az eladasok szama
26 szazalékkal visszaesett.

Hasonlo kisérletre kerllt sor az Egyesilt Kiralysagban 2015 folyaman, Jamie Ouver televizios séf olasz
étteremlancanak Uzleteiben 10 pennyvel emelték a cukros italok aranak adotartalmat. Az ilyen italok ara az
aremelés el6tt 2,60 és 3,25 angol font kézott alakult, az adotétel hozzaadasa 3,1-3,8 szazalékos aremelkedésnek
felelt meg. Mindekdzben az ado altal nem érintett, alkohol- és cukormentes italok arai is hasonléak — 2,00
és 3,95 angol font kdzodttiek — voltak. Az alkoholmentes italokat felsorold itallapon jol lathatdéan (tehat nem
~aprobetls” részben) és érthetben elmagyaraztak a fogyasztoknak, hogy az adotétel beépitésére egészségligyi
megfontolasokbdl kertllt sor, az igy keletkezé tdbbletbevétel pedig kdzvetlenll egy gyermekegészségigyi
alaphoz keril. Az ado bevezetésérdl, okairdl és céljairdl a Channel 4 tévécsatornan futd ,,Jamie's Sugar Rush”
cimd televiziés misorban is részletesen beszamoltak. A beavatkozas a reméltnél is nagyobb sikerrel jart, az
érintett italok aranak atlagosan 3,5 szazalékos emelkedése a fogyasztast 9,3 szazalékkal vetette vissza. Miként
azt azonban a kisérletet vezetd Laura CorneLsEN is kiemelte, az ,arkorrekcio” eredményességét nagyban
tdmogatta a gondosan elékészitett, pozitiv Uzeneteket tartalmazé reklamkampany. (Cornelsen et al., 2016)

Hasonlé kovetkeztetésre jutott a korabban hivatkozott tanulmanyt jegyz6é MyTTon is, aki szerint nem szabad
figyelmen kivil hagynunk, hogy a szimulalt vizsgalatok, éppen a mesterséges korlatok miatt (az alanyok csak
korlatozott szamu és fajtaju termékbdl valaszthatnak stb.), akar torz eredményre is vezethetnek. (Mytton et
al., 2012)

Amodellezé tanulmanyok kiilénféle mérészamok alkalmazasaval igyekeznek meghataroznia fat tax tipusu adok
hatasat. Egy amerikai elemzés (FINKELSTEIN et al. 2010) szerint 20 szazalékos addkulcs mellett fogyaszténként
29 kJ és 209 kJ kozoétt alakulhat a napi energiabevitel cstkkenése (csak az otthoni fogyasztast alapul véve),
ez pedig akar 3,5 szazalékkal is visszafoghatja az elhizas prevalenciajat.

Mas kutatok (NG et al. 2012) szerint ugyanakkor egy hasonlé mértékli ado hatdsa mérsékeltebb lenne az
Egyesiilt Kiralysagban, és csak 12-29 kJ/fé/nap energiabevitel-cs6kkenést eredményezne. Arra, hogy a két
orszag kozotti kuldnbség milyen okokra vezethetd vissza (eltérd fogyasztdi szokasok, az arérzékenységben
mutatkozo kulénb6zéségek, stb.), a tanulmany nem tér ki.
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A keresleti ar-rugalmassagot vizsgald kutatdsok Osszességében arra hivjak fel a figyelmet, hogy az
élelmiszerek, ezen belll is az egészségtelennek szamitd élelmiszerek fogyasztasa meglehetésen lassan és
rugalmatlanul reagal a kivetett addkra. Ezzel egyiitt sem szabad azonban kudarcosnak tekinteni az ilyen
iranyu beavatkozasokat, ugyanis az étrendben bekdvetkezd apré valtozasok idével az egész populdcio
szintjén mérheté eredményekre vezetnek. (Mytton et al., 2012) Kiiléndsen figyelemre méltd az a megallapitas,
amely szerint a cukrozott italok fogyasztéi jobbéra az alacsonyabb jévedelmiek koziil keriiinek ki. Ok azok,
akik italkiadasaik meghatarozé hanyadat a cukros valtozatra koltik, egyuttal pedig éppen ez a fogyasztoi
csoport az, amelyik érzékenyebben reagdl az arak valtozasara. Vagyis, a cukoradok és tarsaik feltehetéen
az egészségesebb termékek fogyasztasa felé terelik a kevésbé tehetbseket (feltéve, hogy nem taldlnak
mas helyettesitdé terméket). (Cornelsen et al., 2016) A MytTon altal hivatkozott tanulmanyok ugyanakkor arra
utalnak, hogy az egészséggel 6sszefliggd élelmiszeradd esetén az adomértéknek el kell érnie a 20 szazalékot,
feltehet6en ekkor tudjak csak a fogyasztast a kivanatos iranyban befolyasolni.

2. Nemzetkozi kitekintés a népegészségiigyi vonatkozasu adonemek tekintetében

A 2010-es évek elején szamos orszag dontott az egészségtelennek tartott élelmiszerek egy vagy tébb tipusanak
megadoztatasa mellett. A legtdébb helyen a magas cukortartalmu ételeket, italokat sujtottak kilénaddéval
(FUlbp-szigetek, Mexikd, Dél-afrikai Koztarsasag, Egyesilt Arab Emiratusok, hogy csak néhany tengeren tuli
példat emlitsiink), mas allamokban egy, mar korabban is l1étez6 ado mértékét emelték meg (egyebek mellett
Chilében). Arra is akadt példa, hogy nem klilénaddval igyekeztek az egészségre karos termékek fogyasztasat
visszafogni, hanem az ebbe a kdrbe esé élelmiszerek esetében mas, altalanosabb addnemek (tipikusan az
altalanos forgalmi add) mértékét emelték meg, vagy szélesitették ki az adénemek alapjat (Lengyelorszagban
példaul az egyébként szokasos gyakorlattol eltéréen jovedékiadd-kotelessé tették a csendes borokat). Habar
gyakorinak nem mondhato, de eléfordult olyan is, hogy a ,cukoradd” bevezetését kdvetden az érintett piac
szerepl6i dontdttek ugy, hogy csdkkentik a termékeikben a hozzaadott cukor, mesterséges édesitészer
mennyiségét (példa erre az Egyesult Kiralysag és Ausztralia). (Berta and Asztalos, 2019)

Dania 2011 oktoberében elséként vezette be a vildgon a ,zsiradot”, megaddztatva minden olyan élelmiszert,
amely barmilyen formaban zsirt tartalmaz. Legyen sz6 akar tejrél, sajtrdl, husrdl vagy készételrél, minden
kilogramm zsirsav utan 16 korona adét (2011-es arfolyamon koriilbeltil 400 forintot) vetettek ki. A danok azonban
még az intézkedés bevezetése el6tt elkezdtek az érintett termékekbdl nagyobb mennyiséget felhalmozni,
miutan pedig elfogytak az otthoni készleteik, atjartak Németorszagba vasarolni. Az élelmiszergyartok
azonban nemcsak emiatt protestaltak, az Uj adénem bevezetése miatt ugyanis jelentésen megndvekedtek az
adminisztracios terheik (példaul nemcsak a termék zsirtartalmat kellett meghatarozniuk, hanem az eléallitashoz
hasznalt zsiradék, siitéolaj stb. mennyiségét is). Mindezek miatt az adéligyekeért felelés minisztérium 2012-ben
a zsirado eltorlésérdl dontott, és eltekintett a tervbe vett cukoradd bevezetésétdl is. (Hvg.hu, 2011)

Algériaban 2011 novemberében dontéttek az UditSitalok gyartoit terheld (a forgalom 0,5 szézalékat kitevo)
népegészséglgyi termékado kivetésérdl. Norvégiaban ugyancsak 2011-ben vezették be a cukoradét, az
érintett termékkdrbe a hozzaadott cukrot, illetve mesterséges édesitészert tartalmazé alkoholmentes italok
(2,81 norvég korona/liter), sz6rpdk és szirupok (17,13 norvég korona/liter), valamint a cukor (6,94 norvég
korona/kilogramm) és a csokoladé (17,92 norvég korona/kilogramm) kerlltek be. Finnorszag 2012-t4l allitotta
vissza — az adémeérték megemelése mellett — az édességeket (0,95 eurd/kilogramm), jégkrémeket, fagylaltokat
(0,48 eurd/liter), valamint a cukrozott UditSitalokat (0,11 eurd/liter) eléallitokat sujtdé adét. Franciaorszag
2012 januarjaban vezette be a cukrot, illetve mesterséges édesitét tartalmazo italok (0,07 eurd/liter), 2012
oktdberében pedig az energiaitalok (0,05 eurd/liter) vonatkozasaban a népegészségligyi adét. (Joo et al., 2013)

Az Egyesiilt Kiralysagban 2011 oktéberében kormanyzati szinten vetddoétt fel a dan zsiradéhoz hasonlé
népegészséglgyi termékadod bevezetésének oGtlete (Epha.org, 2012), hosszas el6készitést kévetéen, 2018
aprilisaban azonban nem ez, hanem a cukoradé - hivatalos nevén: Udit8ipari-add (Soft Drinks Industry Levy,
SDIL) - valésult meg. (Thornton, 2018)

Az angolok — miként az az Eurobarometer 2019-es adatait szemléltets, 1. dbran is lathaté — rendkivil sok
cukrot, cukrozott élelmiszert fogyasztanak. Az NHS Digital felmérése szerint az angol felnéttek legalabb
egynegyede elhizott, ezen belll a nék 4 szazaléka, a férfiak 2 szazaléka ,koérosan elhizottnak” szamit,
vagyis testtémeg-indexik (BMI) 40-nél is magasabb. 2015. és 2017. kozétt a kdzvetlenll az elhizdsnak
tulajdonithaté korhazi betegfelvételek szama 8 szazalékkal (t6bb mint tizezer esettel) ndvekedett, az angol
kérhazakban 2016. és 2017. kozott tébb mint 6700 testsulycsdkkentd (Un. cségyomor) mitétet végeztek
el, ennek 77 szazalékat n6kon. Mindezek miatt mind a kormanyzat, mind a szakemberek slirgették a koros
elhizasért leginkabb felel8s italokat sujté cukoradd bevezetését. A cukoradd nem terheli a magas természetes
cukor tartalmu gyumolcsleveket, sem a legalabb 75 szazalék tejet tartalmazd, ezért magas kalcium
tartalmu italokat. Minden mas esetben az adét az italban taldlhaté hozzaadott cukor mennyisége alapjan,
savosan kell fizetni: 5 gramm/100 milliliter mennyiséget el nem éré cukortartalom esetén nincs adoéfizetési
kotelezettség, 5-8 gramm/100 milliliter cukortartalom esetén az adémérték literenként 0,18 font, 8 gramm/
milliliter cukortartalom felett 0,24 font. Az adé megfizetésére a gyarté kdteles. A cukoradd bevezetésének
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korai fazisaban a pénzigyminisztérium azzal szamolt, hogy éves szinten kortlbelll 520 millié font folyik be az
adobdl, e becslések azonban eltulzottnak bizonyultak, és az adéhatdsag az elsé hét honapban nagyjabdl 150
milli6 font koltségvetési bevételt realizalt. Ennek oka az, hogy pusztan az add bevezetésének hirére az érintett
piaci szerepl6k tobb mint fele Ugy dontott: dnként csdkkenti termékei, vagy legalabbis az adé hatalya ala esé
egyes termékei hozzaadottcukor-tartalmat. (Thornton, 2018)
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1. abra: Az egyes orszdgok egy fére jutd napi cukorfogyasztasa (2014-es adatok), valamint a WHO napi fogyasztasi
maximumra vonatkozd ajanlasa. Forras: Eurobarometer/Berta—Asztalos (2019)

3. A népegészségiigyi termékadoé elhelyezése a magyar jogrendszerben

Magyarorszagon a népegészségugyi termékaddt a 2011. évi ClIl. térvény vezette be. Miként azt a jogszabaly
miniszteri indokolasa is egyértelmdvé teszi: ,a térvény a népegészsegligyi termékaddt klasszikus egyfazisu
forgalmi addként fogalmazza meg, azaz a kilénféle cukor-, s6- és koffein-tartalmu termék elsé belféldi
értékesitését teszi adokodtelessé”. (Neta tv. indoklasa)

A népegészségligyi termékado targyat tekintve a fogyasztasi adok kategorigjaba tartozik, hiszen a fogyasztast
terheli, és mint ilyen — hasonlatosan az altalanos forgalmi adéhoz (a tovabbiakban: afa) — beépil a termék
araba. Az indirekt adok sajatossaga, hogy termékekhez, szolgaltatasokhoz kapcsolddnak, névelik a termék
arat, a szolgaltatas dijat, vagyis valéjaban azok fogyasztasat, forgalmat terhelik, ilyenforman az adéteher
csak kozvetetten jelentkezik. A neta kdzvetett, mas néven indirekt adonak tekinthetd, mivel az addalanytdl
kiilénb6z6 személy, a végsé fogyaszto viseli az adoterhet: habar a torvény (Neta tv., 2011) Ugy rendelkezik,
hogy az addalany az a személy, aki/amely a terméket belfoldon elséként értékesiti, a gyakorlat azonban azt
mutatja, hogy a gyartdk az adot beépitik a termék araba. (Tompa, 2018)

Azindirekt adok két tipusat szokas megkulénbdztetni az adbteher elszamolasanak mikéntjét tekintve: az 8sszfazisu
kozvetett adok (mint amilyen az &fa is) a gyartas és az értékesités folyamatanak valamennyi értékndveld aktusahoz
hozzakapcsolodnak, ellentétben az egyfazisu adodkkal, melyek kizardlag az értékesités egyetlen aktusahoz, a
fogyasztashoz kapcsolddnak és keletkeztetnek addfizetési kotelezettséget. (Szilovics, 2016)

A Neta térvény 2015. évi CXCI. térvénnyel bevezetett, 2016. januar 1-jétdl hatalyos modositasa révén lehetéség
nyilt arra, hogy a népegészségligyi termékadd megfizetésére kotelezett addalanyok csdkkentsék a neta
Osszegét az egészségmegdrzé programokkal kapcsolatban felmertilt kdltségeikkel. A cstkkentés 6sszege nem
haladhatta meg az egyébként fizetendd termékadd dsszegének 10 szazalékat. Az eredeti jogalkotdi szandék
az volt, hogy az addalanyok az egészséges életmddra, étkezésre, sportolasra, stb. 6sztdénzé programokat
szervezzenek, vagy — a Neta torvény egy késébbi mddositasa folytan — az egészségligyi allamigazgatasi szerv
altal ugyanilyen célbdl szervezett programokat tamogassak befizetéseikkel. Id&vel azonban nyilvanvaléva
valt, hogy az addalanyok egy része visszaél ezzel az addcsokkentési lehetéséggel, és a sajat szervezésl
programjainak olyan koltségeit is el kivanja szamolni, amik semmilyen médon nem kapcsoldédnak az egészséges
életmodhoz, étkezéshez, sportolashoz. A Neta térvény 2019. évi valtozasai megszintették az addcstkkentés
— sajat szervezésl programokhoz koét8dd — lehet8ségét, az addfelajanlas azonban valtozatlanul fennmarad;
az adoalanyok az adodbevallasban nyilatkozhatnak ugy, hogy a fizetend§ neta legfeliebb 10 szazalékat
egészségmegbrz8 programok, illetve éimény- és szabadid8sport céljara hasznaljak fel.

A népegészségugyi termékadobdl befolyd addbevétel az eredeti elképzelés szerint a kdzponti kdltségvetésbe
kerllt volna, a Neta térvény 2011. november 30-an hatalyba lépett modositasa folytan azonban az
Egészségbiztositasi Alap gazdalkodhat bel6le.
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4. A népegészségiigyi termékadoé bevezetése Magyarorszagon

A Neta tv. indokolasa kiindulasi pontként rogziti, hogy a magyar lakossag egészségi allapota lesujtd, messze
elmarad attdl a szinttdl, amelyet az orszag aktualis gazdasagi-tarsadalmi fejlettsége egyébként lehetévé tenne.
Az egészségtelen életmdd és az egyre ndvekvl egészségiigyi kiadasok kdzotti 6sszefliggés egyértelmi. Mivel
azonban ,,az egészségpolitika mozgastere leszlkilt”, ezért el kell teremteni valamiképpen az egészséglgyi
programokhoz sziikséges forrasokat. A Neta térvény elsédleges célja ezért olyan bevételi forras biztositasa,
ami hozzajarul az egészséglgyi kiadasok finanszirozasahoz, masodlagos célja pedig, hogy az élelmiszeripar
szereplGit egészséges élelmiszerek eldallitasara sarkallja. A Neta térvény tehat e két célkitlizést igyekszik
egybekapcsolni azaltal, hogy az Uj adét az egészségtelen — magas sé-, cukor-, illetve bizonyos esetekben
koffeintartalmu - ételek, italok forgalmazdira terheli.

4.1. A népegészségligyi termékado a 2011. szeptember 1.- 2011. november 29. k6z6tt hatalyos Neta
térvény szerint

A tovabbiakban vizsgaljuk meg a Neta térvény kihirdetéskori szdvegét, és annak a 2011. szeptember 29. és
2019. kozo6tti idészakban végbement valtozasait.

4.1.1. Adokoteles termékek, termékcsoportok

A jogalkotdé maga hatarozza meg a Neta torvény alkalmazasa szempontjabdl jelentéséggel biré fogalmakat,
koztlk azt, hogy mit kell érteni elérecsomagolt termék, sé, cukor fogalma alatt, és mivel ez utébbi két terméket
vamtarifaszam (VTSZ) alapjan definidlja, igy a VTSZ meghatarozasa, jogszabalyi hatterének a megjeldlése is
megtalalhaté az értelmezd rendelkezések kozott.

A Netatdrvény tételesen felsorolja azon termékeket, termékcsoportokat, amelyek esetében adokotelezettséget
keletkeztet a legels6é belféldi forgalmazas. Lényeges, hogy adott termék csak abban az esetben valik
adokotelessé, ha elérecsomagolt termékként kerll forgalomba. A 2011. november 29-ig hatélyos
térvényszdveg szerint elérecsomagolt az a termék, amelyet — miként az az elnevezésbdl is kidertl — elére,
tehat nem a fogyasztd/végsé felhasznalo jelenlétében csomagolnak; az pedig, hogy a csomagolasban milyen
mennyiségli termék talalhatd, elére meg van hatéarozva, és ez a mennyiség nem valtoztathatdé meg anélkdl,
hogy a csomagolast ne bontanak fel vagy modositanak észrevehetetlenil. Tovabbi feltétel, hogy maga az
értékesités is a csomagolé altal elére meghatarozott — tdmeg- vagy térfogategységben meghatérozott —
mennyiségben toérténjen.

Az adokoteles termékek korébe tartoztak 2011. november 29. napjaig az UditSitalok, az energiaitalok,
az elérecsomagolt cukrozott készitmények, a sés snack, valamint az ételizesitd, az alabbiak szerint. A
kés6bbiekben a definicidk is valtoztak (részben vagy egészben), erre a vonatkozo alfejezetben kiilon is kitérek.

Uditéital az az elérecsomagolt formaban forgalmazott termék, amely hozzaadott cukrot tartalmaz, feltéve,
hogy a cukortartalom 100 milliliterre szamitott mennyisége meghaladja a 8 grammot (vamtarifaszam: 2009,
2202 VTSZ), kivéve a legkevesebb 25 szazalék gyimdlcshanyadot tartalmazé siritményeket, szérpoket,
nektarokat, koncentratumokat, gyimolcsleveket.

Energiaital az az elérecsomagolt formaban forgalmazott tditSital, amely koffein hozzaadasaval készil, és
hozzdadott koffeintartalma magasabb, mint 10 milligramm/100 milliliter (vamtarifaszam: 2009, 2202 VTSZ),
ide nem értve a legalabb 25 szazalék gyimolcshanyadot tartalmazo slritményeket, szorpdket, nektarokat,
koncentratumokat, gyimolcsleveket. Az energiaital esetében irrelevans a cukortartalom.

Az adokoteles elérecsomagolt cukrozott készitmények (vamtarifaszam: 1704, 1905, 2105 VTSZ), hozzaadott
cukortartalma tébb mint 25 gramm/100 gramm, de ugyanezen kategdriaba tartoznak azok az elérecsomagolt
cukrozott készitmények (vamtarifaszam: 1806 VTSZ) is, amelyek esetében 100 grammra vetitve a hozzaadott
cukortartalom tobb 40 grammnal, a kakadtartalom viszonyt alacsonyabb 40 grammnal. Lényeges, hogy ez
esetben a hatarérték a hozzaadott cukortartalomra, nem pedig arra a cukorra vonatkozik, ami egyébként
természetes Osszetevje a terméknek. El6recsomagolt cukrozott készitmények esetében nem érinti az
adokotelezettséget, hogy azonnal fogyaszthaté vagy mirelit arukrol van szo.

A sOs snack egészségtelen jellegét a magas sotartalom adja, e termékcsoportba azok az élelmiszerek
tartoznak, amelyeknél 100 grammra vetitve a soétartalom magasabb 1 grammnal. A jogszabaly az eléallitasi
madot is meghatarozza, ez lehet siités, porkolés. izesitett, minden esetben azonnal fogyaszthaté termékekrdl
van sz6, amelyek burgonya, gabona vagy olajos magvak felhasznalasaval készlltek (vamtarifaszam: 1905,
2005 20 20, 2008 VTSZ). Nem addkotelesek azok a — fentieknek egyébként megfeleld — termékek, amik nem
alkalmasak azonnali fogyasztasra (mert példaul fagyasztott allapottiak, mint a mirelit pizza). Ugyszintén nem
adodkoteles sem a kenyér, sem — sétartalomtdl fliggetlenil — a pékaru.

Az ételizesité (vamtarifaszam: 2103, 2104 VTSZ) ugyancsak magas soétartalmu termék, adokételes abban
az esetben, ha nem mindsil gyermektapszernek, fogyasztasra kész levesnek, sem martasnak, sétartalma
pedig 100 grammonként tébb, mint 5 gramm. Nem termékado-kdteles azonban a ketchup, a mustar,
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miként kivételként tartja szamon a térvény azokat a sézott, pépesitett, szaritott, apritott, ételizesitésre szant
z6ldségkészitményeket is, melyeknél a sétartalom legfeljebb 15 gramm s6/100 gramm.

4.1.2. Az ado alanya és az adoalany kételezettségei

Az ado alanya az a személy, aki/amely az adokdteles terméket Magyarorszagon elsé alkalommal értékesiti.
Ez azt jelenti, hogy amennyiben az adott terméket Magyarorszagon gyartottak, ugy az adé alanya maga a
gyarto, hataron tul gyartott, importalt vagy a kézosségbdl beszerzett termék esetében az, aki a terméket
belféldon elséként aruba bocsatja. Mindez fliggetlen attdl, hogy a terméket kozvetlenll a végfogyasztd
szamara értékesitik, vagy még masok is bekerilinek az értékesitési lancba: a népegészségligyi termékado
megfizetésére minden esetben az add alanya koteles, ha a teljesités helye belféldon talalhatd. A teljesités
helye ilyenforman meghatarozo jelentéséggel bir, a jogalkoté ennek fogalmat az altalanos forgalmi adérol
sz0616 2007. évi CXXVII. térvényben definicidra utalassal hatarozza meg. A teljesités helye ennek megfeleléen
az a hely, ahol ténylegesen van a termék az értékesités teljesitésekor, feltéve, hogy az adott terméket nem
fuvarozzak el, és killdeményként nem is adjak fel. (Afa tv, 2007)

Az adé alanya — hogy az addkotelezettség teljesitése megfelel6képpen nyomon kévethetd legyen — kbteles az
adokoteles termék értékesitésérdl kiallitott szamlan, bizonylaton, stb. egyértelmUien jelezni, hogy 6t terheli a
neta-fizetési kdtelezettség. Az ado alanya dnaddzassal allapitja meg az addjat. Adokotelezettség keletkezése
idépontjanak az értékesitésrdl kiallitott szamlan, bizonylaton, stb. feltlintetett teljesitési idépontot kell tekinteni.
Amennyiben utélag, tehat az adomegallapitasi idészakrdl szolo bevallds benyujtasa utan az derdl ki, hogy a
szbéban forgd adémegallapitasi id6szakban a bevallasban szerepeltetettnél kevesebb adokoteles terméket
értékesitettek (példaul minéségi kifogasra hivatkozva a vevé visszakiildte a terméket), gy lehetéség van a
helyesbitésrdl kiallitott szamla, bizonylat keltezésének napjat magaban foglalé adémegallapitasi idészakban
az add csokkentésére. Az addalanyt (az egyéni vallalkozénak nem mindsiild, addmentességet élvezé
maganszemélyek kivételével) nyilvantartas-vezetési kotelezettség is terheli, ez a kotelezettség azonban az
egyébként is mikodtetett nyilvantartasokat vezetve is teljesithetd.

4.1.3. Az ado alapja

Az ado alapja az adokoételes termék értékesitett mennyisége, az adott termék jellegéhez igazoddan literben,
vagy kilogrammban kifejezve. A csomagolas témegét — értelemszerlien — az addalap meghatarozasanal
figyelmen kivil kell hagyni.

Az addé mértéke a Neta hatalyba lépésétél kezd6dd és 2011. november 29-ig tarté idészakban a
koévetkez6képpen alakult: Gditditalnal literenként 5 forint, energiaitalnal literenként 250 forint, elérecsomagolt
cukrozott készitménynél kilogrammonként 100 forint, s6s snacknél kilogrammonként 200 forint, ételizesiténél
kilogrammonként 200 forint.

4.1.4. Az adomentesség esetei

A Neta toérvény az adémentesség kétféle esetkdrét hatarozza meg: az egyik a mennyiséghez, a masik az
értékesitéshez/tovabbértékesitéshez kapcsolddik. Ami az el8bbit illeti, a jogalkoté — elismerve, hogy a
népegészségligyi termékadod jelentés adminisztrativ terhekkel jar — mentesiteni kivanta az addkdtelezettség
aldl a jellemz&en kisebb volumenben értékesitéket, egész pontosan azokat, akik az adokoételes termékbdl
adott naptari évben kevesebbet értékesitenek 50 liternél, illetve 50 kilogrammnal.

Ugyancsak mentes a neta aldl, ha az addkdteles termék elsd értékesitése kulfdldre (az Eurdpai Kbzdsség
orszagaiba, vagy a Koézdsségen kivilre) torténik, ezen esetben ugyanis a terméket bizonyosan nem
Magyarorszagon fogyasztjak el, igy értékesitése belfélddn nem jelent népegészségligyi kockazatot. Hasonld
megitélés ala esik az az elsé belféldi értékesités is, amelynél az addokdteles terméket annak vevdje kilféldre
értékesiti tovabb, és errdl a kdrtlményrdl az értékesitéskor nyilatkozik az addalany felé, majd utodlag hitelt
érdemléen igazolja a tovabb-értékesités megtorténtét.

A Neta torvény 2014. évi LXXIV. térvénnyel bevezetett, 2015. januar 1-jétél hatalyos mddositasa egy Ujabb
termékcsoporttal, mégpedigazalkoholositallal b8vitette azaddkdteles termékek korét, egyuttal megis hatarozta
ezen készitmény — kizarélag a Neta torvény rendszerében alkalmazando — fogalmat. A neta-koételezettség
vonatkozasaban tehat alkoholos italnak minéstl a jovedéki addrdl és a jovedéki termékek forgalmazasanak
kiilénds szabalyairdl szold 2003. évi CXXVII. térvény (a tovabbiakban: Joét.) szerinti alkoholtermék, kivéve
az agazati jogszabadlyok szerint gydgyszer vagy gyogyhatasu készitményeket, a gylmolcsparlatot és az
adalékanyagot nem tartalmazd, legalabb hét, eltérd fajta gydgyndvény felhasznalasaval készitett szeszes
italokat. (Neta tv., 2015) A Neta torvény 2016. évi LXVI. torvénnyel bevezetett, 2017. januar 1-jétél hatalyos
modositasa érintette az alkoholos ital fogalmat is.

5. A népegészségiigyi termékado bevezetésének hatasai

A tovabbiakban arra a kérdésre keresem a valaszt, hogy a neta hazai bevezetése milyen dokumentalt
népegészséglgyi hatasokkal jart, illetve, hogy milyen volt a fogadtatasa az érintett iparagi gyartok koérében.
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A magyar népegészségligyi termékadd nemzetkdzi viszonylatban is egyedinek tekinthetd, hiszen komplex,
joval tdbb terméket, termékcsoportot 6lel at, mint a hasonlé jelleg(i kiilhoni megoldasok: egyarant addkotelessé
teszi a hozzaadott cukorral készllt, a magas cukor-, illetve sotartalmu készitményeket, az ételizesitéket, az
energiaitalokat, egyes alkoholos italokat. A neta 2011. szeptemberi bevezetését kdvetben tobb nemzetkdzi
szervezet, illetve azilyen tipusu ado kivetését fontolgatd orszag is elismeréssel nyilatkozott, egyuttal kdvetendd
peldaként tekintett a magyar megoldasra. A WHO a netat sikeres és széles korl tarsadalmi elfogadottsagot
élvezd addnemkeént irta le. Az Eurdpai Bizottsag 2017-es jelentésében azt emelte ki, hogy a neta féként a
lakossag alacsony jovedelmd, alacsony végzettséggel rendelkez8 csoportjaiban jarult hozza az egészségtelen
ételek-italok fogyasztasanak mérséklédéséhez, vagyis a tarsadalomnak éppen azokban a szegmenseiben,
amelyekre az egészségtudatos taplalkozas kevésseé jellemzd. (Berta, n.d.) 2018 szeptemberében az Eurdpai
Bizottsag — az Emberi Eréforrasok Minisztériuma el6terjesztése alapjan — j6 gyakorlatként ismerte el és vezette
be adatbazisaba (Best Practice Database, 2018) a népegészséguigyi termékadot. (OGYEI, 2020)

5.1. A népegészségiigyi termékado bevezetésének hatasai népegészségiigyi vonatkozasban

Solymosy Joézsef és munkatarsai az Orszdgos Egészségfejlesztési Intézet (a tovabbiakban: OEFI)
szervezésében, egyittmikddve Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézettel (a tovabbiakban:
OETI), élvezve a WHO tamogatasat, 2012 szeptemberében és oktdberében ezerfés, reprezentativ mintan
online kérddives felmérést folytattak, céljuk a népegészségligyi termékado fogyasztdi szokasokra gyakorolt
hatasanak felmérése volt. (Joo et al., 2013)

A kutatas adataibdl az dertlt ki, hogy a vizsgalat idején a hazai felnétt lakossag kétharmada rendelkezett
informaciokkal arrdl, hogy bevezetésre kerllt a neta, és nagyjabol ugyanennyien azzal is tisztaban voltak,
hogy az milyen termékkorokre terjedt ki. A valaszaddk 40 szazaléka tévesen ugy vélte, hogy neta-koteles az
égetett szeszes ital, illetve a kavé, egyharmaduk szerint a cukraszdaban arult fagylalt, 16 szazalékuk szerint
pedig a szazszazalékos gyimodlcslé is. A megkérdezettek kétharmada arrdl is meg volt gyzédve, hogy a neta
kovetkeztében az érintett termékek ara emelkedett. (Joo et al., 2013)

A kérdGivet kitolték 25-35 szazaléka ugy nyilatkozott, hogy a neta bevezetése 6ta kevesebbet vasarol a
szbéban forgd készitményekbdl: 35 szazalékuk az alkoholos frissit6kbdl, 32 szazalék az energiaitalokbdl,
28 szazalék az izesitett sorokbdl, 27 szazalék a sés snackekbdl, 26 szazalék a cukrozott Uditékbdl vesz
kevesebbet. Azok, akik a sos snack, illetve az elérecsomagolt édesség vasarlasaikat redukaltak, csak 20
szazalékban mondtak azt, hogy ezt az egészségtudatos taplalkozas jegyében tették, 80 szazalék legfébb
okként az aremelkedést jeldlte meg. Az italok (cukrozott italok, alkoholos frissiték, izesitett s6rdk) esetében
is azok voltak tdbbségben, akik a fogyasztas visszafogasat az arak emelkedésével magyaraztak (60-70
szazalék), és joval kevesebben voltak azok, akik az adott termék vasarlasardl annak egészségtelen volta miatt
mondtak le. [zesitett séroknél tobben hivatkoztak arra, hogy az orvos tanacsat is figyelembe vették, nagyjabdl
10 szazalék pedig a csalad, baratok javaslatat megfogadva fogta vissza a fogyasztast, vagy mondott le az
egészségtelennek tartott termékrél. A legtdbben (38 szazalék) az energiaital esetében nyilatkoztak ugy, hogy
egészseéglgyi megfontolasokbol mérsékelték a fogyasztast. Arra a kutatok egyik termékcsoport esetében sem
kérdeztek ra, hogy a redukcié milyen mértékd volt, illetve mely esetekben jelentette a termék fogyasztasanak
mérséklését, és mely esetekben a termékrdl valo teljes leszokast. (Joo et al., 2013)

2014. folyaman az OETI folytatott le egy, a netdval kapcsolatos hatasvizsgalatot. A résztvevéket arra kérték,
hogy harom napon keresztil vezessenek étkezési napldét, és adjak meg a testsulyukat, magassagukat és a
derékkorfogatukat. A kutatasbdl az deriilt ki, hogy 2014-ben a lakossag mintegy 84 szazaléka fogyasztott
elérecsomagolt édességet, 78 szazalék ételizesitét és levesport, 71 szazalék sés ragcsalnivalot, 60 szazalék
cukrozott Uditéitalt, 16 szazalék energiaitalt. Az adatokat a kétévvel korabban rogzitettekkel egybevetve azt
allapitottak meg, hogy ugyan az energiaitalt fogyasztok szama csdkkent, de a tdbbi neta-koteles terméket
fogyasztoké — termékenként eltéré6 mértékben ugyan, de — emelkedett. Azok, akik rendszeresen vasaroltak
neta-koteles készitményt, atlagosan 11-28 szazalékkal fogtak vissza a fogyasztast, 7-16 szazalékuk inkabb
valasztott egy hasonld, de olcsébb terméket, 5-11 szazalék egy masik gyarté terméket valasztotta, 2-6
szazalékuk attért egy masik termék vasarlasara. A 2012-es felméréshez hasonléan, itt is ugy nyilatkozott a
valaszadok nagy tobbsége, hogy a neta-kodteles termékek fogyasztasat elsédlegesen a megemelkedett arak
miatt mérsékelte, az egészségtudatos taplalkozast csak joval kevesebben emlitették okként. (Joo et al., 2013)

A kutatok azt allapitottdk meg, hogy a neta hatdsara a fogyasztasukat mérséklék kdzott tobbségben voltak
azok, akik tulsulyosnak vagy elhizottnak mindsultek, és azok, akik legfeljebb alapfoku végzettséggel, illetve
alacsonyabb j6évedelemmel rendelkeztek. A felmérés ugyanakkor arra is ravilagitott, hogy az alacsonyabb
végzettségliek/jovedelmlek vasarlasi dontéseinél az arérzékenység a meghatarozd, ezért hidba kerestek a
neta-koételes készitmény helyett olcsdbbat, esetleg masik gyarto altal eléallitottat, az egyaltalan nem biztos,
hogy egyuttal egészségesebb terméket is sikerilt valasztaniuk. Egyetlen termékcsoportot taldltak a kutatok,
amelyek fogyasztasardl nagyobb aranyban mondtak le az aremelkedésre hivatkozva a diplomasok, mint az
altalanos iskolat végzettek, ez pedig az energiaital volt. (Martos et al., 2015)
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Osszességében a 2014-es OETI hatésvizsgalat sem jutott eltéré kdvetkeztetésre, mint a 2012-es OEFI
kutatas: vagyis, a fogyasztok, ha a neta bevezetését kdvetben Ugy hataroztak, hogy mérséklik bizonyos,
neta-kotelezett termékek vasarlasat, ugy azt csak az esetek kisebb hanyadaban tették egészségtudatos
megfontolasbol, nagy tébbségiiknél a legfébb ok az arérzékenység volt. (Martos et al., 2015)

Bir6 Anikd 2015-6s, a Kozponti Statisztikai Hivatal (a tovabbiakban: KSH) haztartasi panelei alapjan
folytatott kutatasaban arra a kérdésre kereste a valaszt, hogy a neta bevezetése milyen hatast gyakorolt a
feldolgozott élelmiszerek vasarlasara. Megallapitasai szerint a neta a kormanyzat altal kommunikalt céljanak
beteljesitésére alkalmatlannak bizonyult, amennyiben nem tudta a lakossagot az egészségesebb termékek
vasarlasara 6sztondzni. Ehelyett a nem neta-koételes helyettesiték kereslete névekedett, a fogyasztdk ugyanis
az egészségtelen adokodteles termékek helyett a nem addkoteles, de semmivel sem egészségesebb (raadasul
esetenként gyengébb min&ségli) termékeket valasztottak.

A Magyar Asvanyviz, Gytimolcslé és Uditsital Szévetség altal kdzolt, az iditék és dsvanyvizek forgalmanak
2006. és 2016. kozotti alakulasat mutatd adatsorok azt mutatjak, hogy ugyan 2011-ben, 2012-ben visszaesett
a cukrozott Uditék és a gyimolcslevek fogyasztasa, 2013-ban azonban a trend megfordult, emelkedésnek
indult ezen italok kereslete, sét, az aremelkedés dacara meg is haladta a neta bevezetése el6tti szintet.
(Fejszés, 2018)

A fentebb ismertetett kutatdsok 6sszességében arra a megallapitasra jutottak, hogy a valaszadodk inkabb az
aremelkedés miatt mérsékelték vasarlasaikat, nem pedig az egészségtudatos attit(id miatt, ebbdl pedig arra
kovetkeztettek, hogy a fogyasztok egészséges taplalkozassal kapcsolatos ismeretei nem kielégitéek, ezért
indokolt lenne az egészségtelen termékek karos hatasaira a figyelmet felhivd, az egészséges életmddot, a
tudatos taplalkozast népszerlsité kampanyok inditani a lakossag széles koreiben. Fejszés Andrea (2018)
szerint az ilyen tipusu kampanyok mell6zése a kormanyzat részérdl annal is inkabb elfogadhatatlan, mert
a neta-bevételek csaknem teljes mértékben az elézetes terveknek megfeleléen alakultak: 2011 utolsé
negyedévében 3,3 milliard forint, 2012. folyaman 19,1 milliard forint, 2013-ban 18,9 milliard forint, 2014-ben
pedig 20 milliard forint addbevétel folyt be az dllamkasszaba ezen a jogcimen. A2014-ben realizalt neta-bevétel
termékcsoportonként a kdvetkezéképpen alakult: az elérecsomagolt cukrozott készitményekbdl befolyt add
az Osszes 49 szazalékat, a sés snackbdl befolyt a 16,3 szazalékat, az ételizesitékbdl, levesporokbdl a 14,1
szazalékat, a cukrozott (iditékbdl 9,1 szazalékat tette ki. (Fejszés, 2018)

Taplaltsag nem és korcsoport szerinti megoszlashan, 2019
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(szdzalékban), 2019. Forrds: KSH (2022)

A felvilagosité kampanyok Iétjogosultsaga annal is inkabb megkérddjelezhetetlen, mert a legfrissebb, 2019-
es felmérések eredményeit 6sszefoglald Orszagos Taplalkozas és Taplaltsagi Allapot Vizsgalat adatai szerint
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(2. abra) a magyar felnétt nék 60 szazaléka, a férfiak 77 szazaléka tulsulyos vagy elhizott, a hétéves gyermekek
kézUl minden negyedik tulsulyos vagy elhizott, mindennek hatterében elsGdlegesen a tulzott s6-, cukor- és
telitett zsirsav-fogyasztas all. (OGYEI, 2022)

5.2. A népegészségligyi termékado bevezetésének hatasai a gyartok szemszdgébol

Solymosy Jozsef és munkatéarsai a fentebb részletezett, 2012-es lakossagi felméréshez kapcsoléddan, az
Orszagos Egészségfejlesztési Intézet szervezésében 2012 novemberében egy gyartdi hatasvizsgalatot is
lefolytattak, ennek soran mintegy 6tszaz olyan hazai vallalkozast kerestek meg, melyek a nyilvanos céges
adatok alapjan 2011 szeptembere és 2012 augusztusa kdzott ,,vélheten fizettek netat”. (Bakacs and Vitrai,
2014) Az online kérd8iveket 69 iparagi szerepld toltotte ki, kézulik a legtdbben elérecsomagolt cukros
édességet, sos snacket, illetve ételizesitét gyartottak. A valaszadok kdzel 40 szazaléka jelezte, hogy a neta
bevezetésének hatasara valtoztatott az altala eléallitott termék recepturajan, ezen belll 81 szazaléka arrdl
is nyilatkozott, hogy konkrétan milyen valtoztatdsokat hajtott végre, 41 szazalékuk példaul csdkkentette, de
massal nem helyettesitette az adokotelezettség szempontjabdl relevans dsszetevét. A receptura médositasa
a valaszadok 62 szazaléka esetében kényszerl aremelést vont maga utan. A valaszadok 86 szazaléka teljes
egészében atharitotta a fogyasztokra az adoterhet. Arra a kérdésre, hogy a neta bevezetése utan valtoztak-e
az eladasi szamaik, 28 gyarto adott valaszt, k6zUlik csak egy tapasztalt forgalomndvekedést, a tébbiek
atlagosan 27 szazalékot meghaladd visszaesésrél szamoltak be. (Bakacs and Vitrai, 2014) A vizsgalatbdl az
is kiderUlt, hogy a valaszadok 65 szazaléka a neta bevezetését kdvetéen nem érezte szilkségét annak, hogy
marketingtevékenységén valtoztasson, 23 szdzalék beruhazasokrdl mondott le, 19 szazalék csdkkentette a
munkavallalok létszamat. A nyilatkozo gyartok nagy része ugyanakkor elismerte, hogy az adott id6szakban
nemcsak a neta-fizetési kotelezettség jelentett plusz terhet, a vallalkozasok helyzetét ugyanis altalaban véve
is nehezitette a fokoz6dd gazdasagi valsag, a ndvekvé munkanélkiliség, és mindezzel dsszefliggésben a
fogyasztoi kereslet visszaesése. (Bakacs and Vitrai, 2014)

A Solymosy és munkatarsai altal nyilatkoztatott gyartok szerint nekik kellett megkiizdeniik azzal a lakossagi
ellenérzéssel, amelyet a kormanyzat egészségtelennek tartott élelmiszerekkel kapcsolatos atgondolatlan
kommunikacioja valtott ki. A valaszadok ugy vélték, az Uj adénem bevezetése tulzottan gyors volt, érdemi, a
gyartoioldal szempontjairais kiterjedd hatasvizsgalat nem el6zte meg, miként az érintett iparag szereplbivel sem
egyeztetett a kormany. A valaszadok magéat a Neta térvényt is kritikaval illették. Allaspontjuk szerint a térvény
tulsagosan sok adminisztracios feladatot harit az addalanyokra; a jogszabaly atgondolatlannak tiinik (példaul
az italautomatakbal arult importtermékek nem estek neta-kotelezettség ald); az adomértékek diszkriminativak,
nincs arra magyarazat, hogy miért vannak szamottevé kilénbségek az egyes termékcsoportok adétételei
kozott, miként arra sem, hogy bizonyos egészségtelen ételek-italok miért maradtak ki a torvény hatalya aldl.
A kérddivet kitdlték dontd tobbsége szerint célravezetébb lett volna, ha fokozatosan vezetik be a netat,
azzal az allitassal pedig, miszerint a neta alkalmas lenne a népegészségligyi célkitlizések megvaldsitasara, a
legtdbbjik nem értett egyet. (Bakacs and Vitrai, 2014)

5.3. Az MNB népegészségiigyi termékadot érinté javaslatai

A Magyar Nemzeti Bank (a tovabbiakban: MNB) 2019-ben el8terjesztett versenyképességi programjaban —
egyebek mellett — javaslatot tett a népegészségligyi termékadd szigoritasara, egyrészt az adokoteles termékek
korének bdvitésére, masrészt az adomeértékek emelésére. A javaslat moégott annak felismerése all, hogy az
egészségtelen életmdd, igy az egészségtelen ételek-italok fogyasztasa végs® soron a munkatermelékenységre
is kihatassal van, azt jelentés mértékben visszaveti. (MNB, 2019)

Az MNB szerint meg kellene vizsgalni annak lehetéségét, miként lehet a gyartdkat a termékek hozzaadottcukor-
és édesitészertartalmanak csdkkentésérerabirni. Ennek érdekében célravezetd lenne az Egyesilt Kirdlysagban
bevezetett mddszert dtvéve savosan meghatérozni a hozzaadott cukorral készitett elérecsomagolt termékek
adojat (50, 25 és 10 grammos savhatarokkal). A masik névum, melyet a javaslat megfogalmaz, az az, hogy a
magas telitett zsirtartalmu feldolgozott huskészitményeket (bacon, egyes felvagottak, stb.) is be kellene emelni
a neta-koteles termékek kdzé. Ezek mellett neta-kdtelessé kellene tenni a kdrnyezetkarositd eljarasokkal
gyartott és egyuttal egészségre karos palmaolajat, valamint mindazon készitményeket, melyeket palmaolaj
felhaszndlasaval allitanak el§, tovabba a fogyasztads helyén készitett, magas cukor-, s6- és/vagy zsirtartalmu
élelmiszereket (hamburger, cukraszsitemény stb.). (MNB, 2019)

6. A népegészségiigyi termékado szabalyozasaban a 2022. és 2023. években tortént valtozasok

A Covid-19 vilagjarvannyal 0Osszefiiggd veszélyhelyzet idején dontétt a Kormany az extraprofitadd
bevezetésérdl, az errdl szl 197/2022. (V1. 4.) Korm. rendelet mddositotta a Neta torvény egyes rendelkezéseit
is, majd a 257/2022. (VIl. 18.) Korm. rendelet tovabbi mddositasokat eszkdzolt. A 2023. julius 14-én kihirdetett
2023. évi LIX. toérvény volt az, mely — kisebb valtoztatasokkal — beépitette ezeket a mddositasokat a Neta
térvénybe, vagyis térvényi szintre emelte a népegészségligyi termékaddra vonatkozé kormanyrendeleti szint(
(veszélyhelyzeti) szabalyozast.
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6.1. A népegészségligyi termékadot érinté, 2023. évben hatalyba lépett valtozasok

A Neta torvény 2023. évi LIX térvénnyel bevezetett, 2023. augusztus 1-jétdl hatalyos rendelkezései a
kormanyrendeleti szintli, veszélyhelyzeti szabalyozast emelték torvényi szintre, ugy, hogy a szabalyozas
Iényegi tartalman nem valtoztattak.

A legfontosabb ujitast a fentiekben mar ismertettem: egyszer(ibbé és atlathatobba valt az adokoteles termékek
korének, valamint az adomérték meghatarozasa, a felsoroldsok termékenkénti/termékcsoportonkénti
bontasban a Neta térvény 1. mellékletében talalhaték meg tablazatos formaban. Uj termékcsoportok kertiltek
a neta-koteles korbe, az adomértékek szigorodtak, illetve egyes esetekben differencialtabbakka valtak.

Valtoztak az addmentességre vonatkozd rendelkezések is. A Neta torvény eredetileg addémentességet
biztositott arra az esetben, ha a gyarté kézvetlenil exportra értékesit, vagy ugyan belféldi keresked6 szamara
értékesit, de a belfoldi kereskedd nyilatkozatot tesz arrdl, hogy az egyébként neta-koételes terméket kiilféldre
értékesiti tovabb (vagyis a kdzvetett export esete forog fenn). A veszélyhelyzeti kormanyrendelet valtoztatott
ezen a szabadlyozason, ennek alapjan 2022. november 8. napjatél adomentessé valt az az értékesités, amelynek
soran a gyartd az egyébként neta-koteles terméket Ugy adja tovabb a vevének, hogy az a megvasarolt
terméket a sajat, exportalni szant termékéhez hasznalja fel alapanyagként (6sszetevéként). Mindezek mellett
2023. marcius 1. napjatél adémentessé valtak azok az értékesitések is, amelyek azért jonnek létre, hogy az
egyébként neta-koteles terméket, az azt megvasarlod gyartd, az ugyancsak neta-koteles terméke eléallitasahoz
alapanyagként (0sszetevéként) felhasznalja. A jogszabaly ez utébbi esetekben is az addomentesség tovabbi
feltételéll szabta a vevének az értékesitéskor az addalany felé tett megfelel6 nyilatkozatat, valamint a késébbi
értékesités, illetve az adofizetés tényét, és — értelemszerlien — az értékesités/adofizetés megtorténtének
hitelt érdeml6 igazolasat. A 2023. augusztus 1-jétdl hatalyos 2023. évi LIX. térvénnyel bevezetett modositd
rendelkezések folytan az adomentességre vonatkozoé veszélyhelyzeti szabalyok is egy az egyben bekertiltek
a Neta torvénybe.

A Neta torvény alapjan tehat azadémentességhez a vevének egyfeldl nyilatkoznia kell arrdl, hogy a megvasarolt
terméket sajat maga altal eléallitott, exportalni tervezett termékéhez, vagy pedig olyan sajat eléallitasu neta-
koteles termékéhez fogja felhasznalni, ami utan neta-fizetési kdtelezettségének eleget tesz. Masfeldl utébb
kozoblnie és megfeleld modon igazolnia is kell, hogy megtértént az exportértékesités vagy az adofizetés,
tovabba, hogy a kulfoldi értékesitésre gyartott, illetve a neta-kételes sajat gyartasu termékhez milyen
mennyiségben hasznalt fel a gyartotol beszerzett, neta-koteles termékbdl (alapanyagbdl, dsszetevdbdl).
Mindezek igazolasara a vevének a nyilatkozat megtételének napjatdl kezd6dbéen 366 nap all a rendelkezésére.

Abban az esetben, ha nem jon létre az exportértékesités vagy a vevdé nem fizette meg a sajat gyartasu
termék utan a netat, ugy errél a vevé koteles az ok felmeriilésétdl szamitott nyolc napon belll tajékoztatni a
terméket (alapanyagot, 6sszetevét) neki eladd gyartot, a gyartéd pedig e tajékoztatas alapjan koteles bevallani
a koradbban addémentesnek szamitd értékesités utan jar6 addét (plusz a késedelmi poétlékot). Ha a vevd
elmulasztja tajékoztatni a gyartét az exportériékesités vagy az addéfizetés meghiusulasarol/elmaradasardl, és
ezt utdbb az adohatdsag tarja fel, ugy az adéhatdésag a meg nem fizetett neta, a késedelmi potlék, valamint
az adobirsag megfizetésére a vevét kotelezi.

Végezetill, szilkséges megemliteni, hogy mar a veszélyhelyzeti szabalyozas is kivette a neta-kdteles termékek
koézul az alkoholtermékeket (mivel azok mar csak jovedékiadd-fizetési kotelezettség ala esnek), és ez a
szabalyozas emelkedett torvényi szintre 2023. augusztus 1-jétél.

7. A népegészségiigyi termékadd 2022., illetve 2023. évi valtozasainak hatasa az élelmiszeriparra,
azon beliil a siitéiparra

Az addhatdsag altal kdzzétett dsszesitett adatok szerint az érintett gyartok 2019-ben 10,1 milliard forint,
2020-ban 10,3 milliard forint netat fizettek be az allamkasszaba. A befolyt 6sszeg termékcsoportonkénti
megoszlasa — a Nemzeti Ado- és Vamhivatal (a tovabbiakban: NAV) kozlése szerint — nem allapithaté meg,
ellenben az tudhatd, hogy a 2020-as adéévben a cukros Uditbitalok utan 4 milliard forintot, a sés snackek
utan 6,3 milliard forint dsszeg adot fizettek a gyartok, 6sszesen 286 vallalkozas. (Koncsek, 2021)

7.1. A reformulacio lehetéségei

A népegészségligyi termékadd bevezetése az érintett piacokon mikodd cégeket arra késztette, hogy
atgondoljak marketing-, értékesitési-, de legféképpen gyartasi stratégiajukat. Iparagi informacidk szerint az
Udit6italgyartdk nagyobb hangsulyt fektettek a termékeik 6sszetételének megvaltoztatasara, ez az esetek egy
jo részében a hozzaadottcukor-tartalom csdkkentését, édesitészerrel torténd kivaltasat jelentette. A Magyar
Asvanyviz, Gylimélcslé és Uditsital Szdvetség altal publikalt adatok szerint a tagvallalataik a 2010. és 2020.
kozotti idészakban 6sszesen mintegy 43 szazalékkal mérsékelték az Gidit6k és a gyimdlcslevek cukortartalmat,
az alkoholmentes italok kategériajan belll 23 szazalékrdl 57 szazalékra névelték a kaldriamentes és alacsony
kaldriatartalmu italok aranyat. (Koncsek, 2021)
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A 2022-ben hatdlyba |épett, a neta-szabdlyok szigoritasat is jelenté veszélyhelyzeti szabalyok tovabbi
reformuldciora (a termékdsszetétel megvaltoztatasara) sarkalltak a gyartokat. Némely termékek esetében
kénnyebben kivitelezhetk a valtoztatasok, am a neta-koteles termékek nagyobb részénél nem ilyen egyszer(
a helyzet: bizonyos élelmiszerek ,komplex rendszereket” alkotnak, az egyes Osszetev6k megvaltoztatasa
vagy tulsagosan magas fejlesztési-gyartasi koltségekkel jarna, vagy hatranyosan befolyasolna az izélményt,
rontana a termék esztétikai megjelenésén. igy példaul, a sétartalom nagyaranyu csokkentése akar teljesen
élvezhetetlenné teheti az élelmiszert; a cukor sok esetben dllagjavitd szerepet is betdlt, ha kihagyjak a
termékbdl, ugy az adalékanyagok mennyiségét kell fokozni. (Fogarassy, 2023)

A Nemzeti Agrargazdasagi Kamara (a tovabbiakban: NAK), felismerve a probléma dsszetett voltat, kiadott egy
Osszefoglalét, amely az egyes neta-koételes termékek gyartdinak termékfejlesztési lehetéségeit térképezi fel.
Ebben - tdbbek kdzott — ramutat arra, hogy a neta-szabalyok 2022-es mddositasa folytan az édesitészeres
Uditéitalok is az addkdteles korbe kerlltek, ilyenforman az UditSitalgyartdk ,,valdszinlleg sarokba szorultak”,
mivel a termékdsszetétel neta-fizetési kdtelezettséget elkerlild atalakitasara érdemi lehetdséglik (eltekintve a
valoszinlleg kevéssé piacképes 50 szazalékos gylimolcstartalmu szénsavas Udit6tél, valamint az 50 szazalék
tejalapu szénsavas Udit6tél) nem maradt. (Fogarassy, 2023)

Az energiaitaloknal a reformulacio jarhato utjat az uj szabalyozas folytan adokételessé valt L-arginin, ginseng,
stb. elhagyasa jelenti, a NAK szerint a gyartok ezen 6sszetevék helyettesitésére a koffeintartalmat emelik
meg, a termék ezaltal alacsonyabb addkategdriaba kerll. A gyimdlcshanyad névelése a szorpdk esetében
redlis lehet8ség, itt a problémat az okozhatja, hogy megfelel§ mennyiségben, illetve vallalhaté arban egyeddl
az almalé slritmény jéhet széba. (Fogarassy, 2023)

A gylimolcsizek esetében ugyancsak a gyiimdlcstartalom emelése révén érhetd el az adomentesség, az mar
mas kérdés, hogy ez koltséges technoldgiai valtoztatasokat feltételez, aminek a terheit a gyartdk kénytelenek
a vasarlokra haritani. Kinalkozik egy masik lehet6ség is, a vizelvonasos technoldgia, amivel névelheté a
gyUmdlcstartalom, ez azonban egyuttal a cukortartalmat is megemeli, marpedig a jogalkoté — az iparag
szerepldi szerint eléggé kifogasolhaté mdédon — nem a termék hozzaadottcukor-tartalma, hanem a teljes
cukortartalom alapjan hatarozta meg az adé mértékét. A csemege termékkategoriaban szintén a cukor-,
illetve az édesit6tartalom alapozza meg a fizetendd adé mértékét. Itt ugy lehet az adomentességet elérni, ha
sikerll a rosttartalmat a jogszabalyban meghatarozott hatarérték — 100 grammonként 8 gramm — f61é emelni.
(Fogarassy, 2023)

A sOs ropogtatnivaldknal a sikeres reformulaciéhoz vagy a sotartalmat vagy a telitett zsirtartalmat kell
csoOkkenteni, elébbit 100 grammonként 1 gramm ala, utébbit 100 grammonként 2 gramm ala. A NAK
allaspontja szerint semmiféle racionalis magyarazata nincs annak, hogy a telitett zsirsav tartalmat csak ezen
termékkategoria esetében adoztatjak, mikdzben a magyar lakossag legnagyobb része jéval t6bbet fogyaszt
zsirsavbodl az optimalisnak tartott napi 20 gramm mennyiségnél, és ezt még csak nem is a sos snackek
fogyasztasaval teszi, ugyanis szamos termék telitett zsirsav tartalma eleve jocskan meghaladja azokét.
(Fogarassy, 2023)

Az el6recsomagolt cukrozott készitmények — némi egyszer(isitéssel élve: a cukorkak, a cukrozott kakadporok,
valamint a csokoladék és bevonatok — esetében a cukornak gyartastechnoldgiai szempontbdl is kiemelt
jelentésége van, mivel megfelel§ adagolasaval sajatos texturak (gélek, habok, emulzidk, stb.) jonnek
létre. Ezek a kolloid (t6bbkomponensUi) rendszerek, ha a cukrot mellézik a recepturabdl, vagy csékkentik
a mennyiségét, nem biztos, hogy létrehozhatok. Az édesitészerek dnmagukban nem is alkalmasak kolloid
rendszerek kialakitasara, legfeljebb csak akkor, ha — a fogyasztdk legtdbbje altal fenntartasokkal kezelt —
adalékanyagokat, valamint cukoralkoholt (igy példaul sorbitot, xilitet, maltitot) kevernek a készitményhez.
A cukoralkoholokkal ugyanakkor kortltekintéen kell banni, mivel nagy mennyiségben hashajté hatasuak.
Mindezek mellett az izélményre is figyelni kell, hiszen a fogyaszték a megszokott izeket keresik, és ha azt
nem talaljak meg, kénnyen elpartolnak a terméktdél, de akar az adott gyartotdl is. Ez viszont azért okoz
nehézséget, mert az édesiték ize mas, mint a cukoré, raadasul, a kildonb6zé édesitészerek ize, édesitd ereje
is eltérd. Elvileg mézzel is édessé lehet tenni a terméket, habar a kolloid rendszer kialakitasahoz ez nem a
legoptimalisabb &sszetevd. Nem szabad ugyanakkor elfelejteniink azt sem, hogy a méz kaldria-, kilébndsen
szénhidrattartalma rendkivil magas, arra érzékeny személyeknél pedig allergizalé hatasu is lehet, vagyis
korantsem biztos, hogy dsszességében egészségesebb az igy készllt élelmiszer. (Fogarassy, 2023)

Maga a cukrozatlan kakadpor adémentes, miként az elérecsomagolt cukrozott készitmény is, ha 100
grammonként 40 grammnal tébb kakadport tartalmaz. (Neta tv. melléklet, 2023) A kakaodport azonban
meglehetésen nehéz a termékbe beledolgozni, és ez a kakadpor mennyiségének ndvelésével egyre
nehézkesebbé is valik, mar csak amiatt is, mert a cukrozott, kilonféle adalékanyagokkal, stabilizatorokkal
dusitott készitményeknek eleve van egy oldhatdsagi felsd hatara: vagyis bizonyos mennyiségl kakadpornal
tébbet nem képesek felvenni. Nincs ez masként a bevondmasszak, csokoladék esetében sem, raadasul,
ezeknél még a kakaodvaj sajatossagaival (viszkozitas stb.) is szamolni kell. Mindez azt jelenti, hogy a gyarto
hiaba akarna csokkenteni a termék hozzaadott cukor tartalmat vagy ndvelni a kakadtartalmat, az esetek
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nagy részében a népegészségligyi szempontokat és/vagy az adémentesseég elérését célzé reformulacio
gyartastechnolodgiai okok miatt kivitelezhetetlen. (Fogarassy, 2023)

Az elérecsomagolt édes, sds tésztak ugyancsak Uj, a veszélyhelyzeti szabalyozassal bevezetett kategériat
jelentenek. A termékek széles kore tartozik ide (példaul péksitemények, gyorsfagyasztott félkész ételek,
pizzak), a sos készitmények 100 grammra vetitve 1 gramm sétartalom alatt adémentesek, az édes termékek
esetében az adémeérték a cukortartalom fliggvényében alakul (100 grammra vetitve 25 gramm cukor a savhatar,
mely felett 210 forint/kilogramm az adémérték, egyébként pedig 65 forint/kilogramm). (Neta tv. melléklet,
2023) Elvileg tehat a sé-, illetve a cukortartalom csdkkentésével adémentesség, illetve kedvez&bb addzas
érhetd el, a gyakorlatban azonban a gyarték itt is a fentebb mar részletezett problémaval szembesiinek: az
Osszetevék megvaltoztatasa maga utan vonja az izélmény valtozasat, ezt pedig a fogyasztdk akar a terméktdl,
illetve a gyartotdl vald elpartolassal is ,blntethetik”. (Fogarassy, 2023)

Az elérecsomagolt tésztakra jellemzd sajatossag, hogy készitésiikhdz tdbb olyan dsszetevét is fel kell hasznalni,
mely masik neta-koteles termékkategodridban végterméknek mindsil. Ez a veszélyhelyzeti szabdlyozast
megelézéen azzal jart, hogy a termékek utan tdbbszérdsen addzni kellett. A hatalyos szabalyozas e tekintetben
egyszerUsitette a helyzetet, annyiban legalabbis, hogy 2023. marcius 1. napjatoél adémentessé valtak (a kdzvetett
export mellett) azok az értékesitések is, melyek azzal a céllal jonnek létre, hogy az egyébként neta-koteles terméket
az azt megvasarld gyartd, az ugyancsak neta-koteles terméke eléallitdsahoz alapanyagként (6sszetevékeént)
felhaszndlja. (Feltéve, hogy a vevé az értékesitéskor eleget tesz a jogszabalyban meghatarozott nyilatkozattételi
kotelezettségének, illetve a megadott hataridén belll igazolja az addfizetés megtdrténtét). (Neta tv., 2023) Arra
a problémara ugyanakkor mindeddig nem szilletett megoldas, ami abbdl adddik, hogy a nem elérecsomagolt
termékkeént értékesitett készitmények esetében a neta-kbteles alapanyag adokoteles, az alapanyag adoterhe
ilyenforman beépul a végtermék kereskedelmi ardba, ellenben az ugyanilyen jellegU, kilféldrdl importalt, nem
elérecsomagolt termékek esetében nem kell az alapanyag neta-adoterhével szamolni, igy az import készitmények
versenyeldnybe kerlilnek a teljes mértékben hazai gyartasu termékek ellenében. (Fogarassy, 2023) A probléma
nem a teljes hazai piacot érinti, leginkabb regionalisan az orszaghatarok melletti varmegyékben jelentkezik.

8. A hazai birdi gyakorlat tapasztalatai

A Neta torvény alkalmazasat érintéen szerteagazd birdi gyakorlat kialakulasardl nem beszélhetiink, az
anonimizalt hatarozatok taraban (birosag.hu, 2023) a Neta térvényre keresve Osszesen két talalatot kapunk.
A tovabbiakban az ekként fellelhetd két kuriai hatarozatnak a lényegi megallapitasait foglalom Ossze.

Az elsé Uigy felperese, aki étrend-kiegészitdket, ezen belll f6ként gydgyndvényes szirupokat és alkoholtartalmu
tinkturakat gyart és értékesit, 2019. és 2020. évre nem nyujtott be neta adénemben bevallast. Kérelmére a
NAV Szakértéi Intézete (a tovabbiakban: NAV SZI) szakmai véleményt bocsatott ki, amelyben akként foglalt
allast, hogy a felperes altal forgalmazott étrendkiegészité fogyasztasra kész alkoholos italnak mindsdil,
alkoholtartalma 37,1 térfogatszazalék. Az els6foku addhatosag adoellenérzés eredményeként — a NAV SZI
véleményét is figyelembe véve —netaaddnemben adokiildnbdzet, késedelmi pétiék és addbirsag megfizetésére
kotelezte felperest, alperes hatarozatat helyben hagyta. A hatarozat indokolasa szerint a szoban forgé termék
alkoholtartalma meghaladja a Neta térvényben meghatarozott 1,2 térfogatszazalékot, s mint ilyen, alkoholos
italnak min&sil, ezért neta-kdteles. Felperes keresetének a térvényszék helyt adott, arra hivatkozassal, hogy
a kérdéses termék sem rendeltetése, sem a vonatkozé eurdpai unios jogszabalyok alapjan sem tekinthetd
élelmiszernek, sem italnak, a jovedéki szabdlyozas pedig e tekintetben hidnyos. Etrendkiegészitérél van
tehat sz6, amely azonban nem tartozik a neta-koteles termékek kdrébe. Az alperes felllvizsgalati kérelme
folytan eljart Kuria az els6foku birdsag hatarozatat hatalyon kivil helyezte, alperest Uj eljaras lefolytatasara
és Uj hatarozat hozatalara kotelezte. Az indokolas kiemelte: a Neta torvény egyértelmlen meghatarozza,
hogy az 6sszetevék alapjan, mely termékek tartoznak a hatalya ald, azonban sem az adéhatésagnak, sem a
birésagnak nem ad felhatalmazast arra, hogy mérlegelési jogkdrben dontsén, egy adott termék neta-koteles
vagy sem. Mivel a konkrét ligyben a termék alkoholtartalma meghaladta az 1,2 térfogatszazalékot, ezért az
targya a népegészségiigyi termékaddnak. (Kuria Kfv., 2022)

A masodik Ugy felperese édesipari termékeket, kdztik szaloncukrot is gyart és értékesit. Felperes a
szaloncukrokat egyenként féliaba, majd tasakba csomagolta, cimkézte, és 6 kilogrammonként gyjté
kartondobozokba pakolta. A kartondobozokat ragasztdszalaggal lezérta, raklapra helyezte, cimkézte,
foliazta, majd lédig-ként értékesitette. Az aruhazban émlesztve kinaltak a szaloncukrokat, a fogyaszté egy
nylonzacskoba pakolhatta a megvasarolni kivant mennyiséget, amit a pénztarnal mértek le. Felperes 2011.
utols6 negyedévében dsszesen 103 ezer kilogramm zselés szaloncukrot adott el nagykereskeddknek, neta-
bevallasi kotelezettségének azonban nem tett eleget. Az addéhatosag utdlagos ellenérzés eredményeként
neta adonemben adodkildnbdzet, késedelmi poétlék és addbirsag medfizetésére kotelezte felperest,
hatarozatat alperes helyben hagyta. A hatdrozat indokoldsa szerint a kérdéses termék — vagyis a 6
kilogrammos kiszerelés — el6recsomagolt termék, ilyenforman neta-koételes. Annak, hogy az aruhaz nem
a gyartd altal adott csomagolasban értékesitette a fogyaszték szamara, nincsen jelentésége. Felperes
keresetét az els6foku birdsag elutasitotta, érvelése szerint az elsd belféldi értékesitésre — a 6 kilogrammos
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dobozokban - el6recsomagoltan kertlt sor. Felperes fellilvizsgalati kérelmében arra hivatkozott, hogy a Neta
térvény alkalmazasaban az el6re csomagoltsag kritériumanak a fogyasztd, nem pedig a kereskedd (aruhaz)
tekintetében kell fennallnia. A Kuria alaptalannak taldlva a felllvizsgalati kérelmet, a jogerds itéletet hatalyaban
fenntartotta. Hatarozataban kiemelte, hogy a neta-kotelezettség szempontjabdl relevanciaval az elsé belféldi
értékesités bir. Annak, hogy a vevé (miként a jelen esetben is) nem a végsé fogyasztd, hanem a viszontelado,
nincs jelentésége, miként annak sem, hogy a viszonteladé miként (milyen formaban) értékesiti tovabb (a
végsl fogyasztd szamara) a terméket. (Kdria Kfv., 2014)

9. Osszegzés

A magyar népegészséguligyi termékadd nemzetkdzi viszonylatban is egyedinek tekinthetd, hiszen komplex,
joval tobb terméket, termékcsoportot dlel at, mint a hasonld jellegl kilhoni megoldasok: egyarant
adokotelessé teszi a hozzaadott cukorral készilt, a magas cukor-, illetve soétartalmu készitményeket, az
ételizesit6ket, az energiaitalokat, egyes alkoholos italokat. A neta 2011. szeptemberi bevezetését kdvetben
tébb nemzetkdzi szervezet, illetve az ilyen tipusu add kivetését fontolgatd orszag is elismeréssel nyilatkozott,
egyuttal kbvetendd példakeént tekintett a magyar megoldasra.

A koztudatban csak ’csipszaddként’ ismert adénem bevezetésének célja alapvetéen a lakossag
egészségtudatosabb taplalkozasi szokasainak elémozditasa volt. Kutatasaim ugyanakkor arra engednek
kovetkeztetni, hogy a Neta torvény hatdlyba I[épése ota eltelt tobb mint egy évtized soran az eredeti,
deklaralt célok csak részben teljestiltek, az egészségtelennek nyilvanitott termékek keresletében nem volt
megfigyelheté hosszu tavon visszaesés.

A helyzetértékelés soran ugyanakkor nem szabad figyelmen kivil hagynunk azokat a nemzetkdzi felméréseket,
kisérleteket, melyek egyértelmien ramutatnak: a netdhoz hasonl¢ jellegi (cukoradd, zsirado stb.) adonemek
hatékonysaga meglehetésen nehezen mérhetd, hiszen szamos koérllménytdl fligg, mennyit fogyasztanak az
emberek az egészségtelennek mondott termékekbdl.

Kutatdsaim alapjan arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a neta bevezetése, illetve a Neta térvény
bizonyos modositasai az élelmiszeripari gyartok szamara szamos nehézséget okoztak, igy az adminisztrativ
tébbletfeladatok mellett anyagi terhet is jelentettek. Kihivast jelent, hogy a neta-koételes termékek esetében
a receptira megvéltoztatdsa, a reformuldcié lehetéségei korlatozottak. Onmagdban a cukortartalom
csOkkentése vagy édesitészerrel torténd kivaltasa nem eredményez addmentességet, de lehetséges a
kedvez8bb addsav elérése. Ha pedig a gyarté a cukor, illetve a so teljes mell§zésérdl dont, ugy azzal azt
kockaztatja, hogy a fogyasztok elfordulnak a terméktdl, de adott esetben a vallalkozastdl is. A sitSipari agazat
képviselbi lehetéség szerint igyekeznek aggalyaikat a déntéshozok tudomasara hozni, lobbitevékenységik
azonban tavolrél sem olyan eredményes, mint a hazai energiaital-piac vezetd szerepldié. A sitbipari gyartok
kétségkivil ugy élik meg a neta termékkor kiterjesztését, mintha ugyanazt a terméket (in concreto: sit8ipar
alapanyagokat) kétszeresen vagy akar tdbbszdrdsen is megadoztatnak. A szabalyozasi kdrnyezet esetlikben
a kereslet visszaesését eredményezi, a sttbipari vallalkozasok versenyhatranyba kerlltek, egyrészt az import
termékekkel, masrészt a csomagolatlan termékeket gyarté siutbipari vallalkozasokkal szemben. Elébbiek
esetében azért, mert a kilhoni gyartok az alapanyagok eléallitasa soran nem fizetnek termékadoét, utdbbiak
esetében pedig amiatt, mert a csomagolatlan termékeket gyarté sitSipari vallalkozasok altal gyartott
termékek so/cukor/édesitészer/telitett zsirsav tartalma semmiben nem kildnbdzik az azonos dsszetétell, de
elérecsomagolt termékekétdl, am azokkal ellentétben nem tartoznak a Neta térvény hatdlya ala.

Kétségtelen, hogy a hatalyos szabalyozas valamelyest egyszer(sitette a helyzetet, 2023. marcius 1. napjatdl
ugyanis adémentessé valtak (a kdzvetett export mellett) azok az értékesitések is, amelyek azzal a céllal
jénnek létre, hogy az egyébként neta-kdteles terméket, az azt megvasarlo gyarté az ugyancsak neta-koteles
terméke elballitasahoz alapanyagként (6sszetevdként) felhasznalja. Ehhez azonban feltétellil szabtak, hogy
a vevl az értékesitéskor tegyen eleget a jogszabalyban meghatarozott nyilatkozattételi kdtelezettségének,
illetve a megadott hatariddn belll igazolja az addfizetés megtdrténtét. Azt ugyanakkor valtozatlanul fennallo
problémaként azonositom, hogy a nem el6recsomagolt termékként értékesitett készitmények esetében a
neta-koételes alapanyag addkoételes, az alapanyag adéterhe ilyenforman beépil a végtermék kereskedelmi
araba; ellenben az ugyanilyen jellegd, kilféldrél importalt, nem elérecsomagolt termékek esetében nem
kell az alapanyag neta-adéterhével szamolni, igy az import készitmények versenyelénybe keriilnek a teljes
mértékben hazai gyartasu termékek ellenében.

Hosszu tavon ugyanakkor a megoldast abban latom, hogy magat az egészségre karos hatast gyakorld
anyagot kellene megadodztatni (a jovedéki adohoz hasonldan), ezzel lehetne kikliszobdlni a csomagolt és a
csomagolatlan termékeket elballito (stitdipari) vallalkozasok kézoétti indokolatlan kiilonbségtételt.
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Summary

Public health is a social activity aimed at improving the state of health of a population, which includes activities
aimed at both maintaining health and preventing diseases. In particular, rules on food as a recognised health
determinant are an important area. In the field of public health, the regulatory system is mostly preventive
and influences the attitudes of the population, while food composition requirements fall within the area of
food safety, although the latter also ultimately aims to preserve health and prevent diseases. In 2011, through
Act ClIl of 2011), the Hungarian legislature introduced the Public Health Product Tax (hereinafter: Neta Act),
including an international level in a pioneering manner, "in order to reduce the consumption of foods that
are not useful for public health, to promote healthy nutrition, and to improve the financing of health services,
especially programmes aimed at public health". (Neta Act, 2011)

My objective is twofold: on the one hand, | examine what amendments have been made since the Neta Act
entered into force in September 2011, and on the other hand, | seek to answer the question of what challenges
the domestic food industry, especially the bakery sector, have faced during its application. With my article
| undertake a secondary analysis of the domestic and international literature at my disposal, together with
the teleological interpretation of the Neta law; at the same time, showing why the application of the Neta
Act is problematic for Hungarian bakery manufacturers, in several aspects. In the following, | will divide
the analysis into eight major units. The first chapter is about the fundamentals of economics: here | clarify
some economic concepts and theories that are essential for the discussion of the Neta Act, | enumerate the
possible reasons that may make the introduction of Neta sound from an economic point of view, and then |
seek an answer to the question of how the effectiveness of Neta-type taxes can be examined. In the second
chapter, a brief international outlook will take place. At the beginning of the 2010s, several countries decided
to tax one or more types of food considered unhealthy, but none of the countries' solutions were as complex
as the Hungarian Neta Act. In the third chapter | place Neta in the Hungarian tax system, | briefly summarize
what type of tax it is. In the fourth chapter, | examine the text of the Neta Act at the time of its promulgation
and its changes between September 29, 2011 and 2019. In the fifth chapter, | try to outline the impact of
the introduction of Neta on the public health situation in Hungary and how it affected the actors of the food
industry, namely companies producing products subject to Neta payment. In the sixth chapter, | review the
amendments to the Neta Act introduced in 2022 and 2023. In the seventh chapter of my thesis — which also
presents new research results — | seek to answer the question of what challenges the Neta Act, including
its amendments introduced in 2022 and 2023 that related to the state of emergency declared due to the
Covid-19 pandemic, posed to manufacturers belonging to the Neta obligation, especially bakery companies.
In the eighth chapter of the article, | planned to give an overview of the judicial practice concerning the Neta
Act, but during the collection of material | was faced with the fact that we can hardly talk about substantive
court practice: searching for the Neta Act in the repository of anonymised decisions gives us a total of two
results, so in the closing chapter | summarize the essential findings of these two Curia decisions. For my
research, | closed the collection of material on August 5th 2023, examining the texts of legislation in force (or
in force before that date).
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SZABVANYOSITAS

SZALAY Anna'

Nemzeti szabvanyositasi hirek

A kovetkez8 felsorolasban szerepl§ szabvanyok megvasarolhatok vagy megrendelhet6k az MSZT
Szabvanyboltban (1082 Budapest VIIl., Horvath Mihaly tér 1., telefon: 456-6893, telefax: 456-6841, e-mail:
kiado@mszt.hu; levélcim: Budapest 9., Pf. 24, 1450), illetve elektronikus formaban beszerezheték a www.
mszt.hu/webaruhaz cimen.

A nemzetkoézi/eurdpai szabvanyokat bevezetjik magyar nyelven, valamint magyar nyelvi cimoldallal és angol
nyelvl tartalommal. A magyar nyelven bevezetett nemzetkézi/eurdpai szabvanyok esetén kilon feltlintetjik
a magyar nyelvl hozzaférést.

2023. junius — 2024. februar honapban bevezetett szabvanyok:
07.100.20 Viz mikrobioldgidja

MSZ ISO 10705-3:2024 Vizmin&ség. Bakteriofagok kimutatédsa és megszamlalasa. 3. rész: A vizbdl szarmazo
bakteriofagok koncentralasi médszereinek validalasa

07.100.30 Elelmiszer—mikrobio/égia

MSZ CEN ISO/TS 6579-2:2024 Elelmiszerek és takarmanyok mikrobioldgidja. Horizontdlis modszer
a Salmonella kimutatasara, szamlalasara és szerotipizalasara. 2. rész: Szamldlas mikromodszerrel (a
legvaldszinlibb szam technikajaval) (ISO/TS 6579-2:2012)

MSZ CEN ISO/TS 13136:2024 Elelmiszerek és takarmanyok mikrobioldgidja. Valds idejli polimeraz-
lancreakcién (PCR) alapuld médszer az élelmiszer-eredetl patogének kimutatasara. Horizontdlis mdédszer
a Shiga-toxint termel& Escherichia coli (STEC) kimutatasara, valamint az 0157, O111, 026, 0103 és 0145
szerocsoportok meghatarozasara (ISO/TS 13136:2012)

MSZ CEN ISO/TS 17919:2024 Az élelmiszerlanc mikrobioldgidja. Polimeraz-lancreakcié (PCR) az élelmiszer-
eredetl patogének kimutatasara. Az A, B, E és F tipusu botulinum neurotoxint termeld klosztridiumok
kimutatasa (ISO/TS 17919:2013)

MSZ CEN ISO/TS 18867:2024 Az élelmiszerlanc mikrobioldgidja. Polimeraz-lancreakcié (PCR) az élelmiszer-
eredetli patogének kimutatasara. A patogén Yersinia enterocolitica és Yersinia pseudotuberculosis kimutatasa
(ISO/TS 18867:2015)

MSZ EN 15634-3:2023 Elelmiszerek. Elelmiszer-allergének kimutatdsa molekuldris bioldgiai médszerekkel.
3. rész: Mogyord (Corylus avellana). Specifikus DNS-szekvencia kvalitativ kimutatasa csokoladéban, valos
idejd PCR-rel

MSZ EN 15634-4:2023 Elelmiszerek. Elelmiszer-allergének kimutatdsa molekularis biolégiai médszerekkel.
4. rész: Foldimogyoro (Arachis hypogaea). Specifikus DNS-szekvencia kvalitativ kimutatasa csokoladéban,
valés idejli PCR-rel

MSZ EN 15634-5:2023 Elelmiszerek. Elelmiszer-allergének kimutatdsa molekuldris bioldgiai médszerekkel.
5. rész: Mustar (Sinapis alba) és szdja (Glycine max). Specifikus DNS-szekvencia kvalitativ kimutatasa f6tt
kolbaszokban, valés idejli PCR-rel

MSZ EN ISO 6888-1:2021/A1:2024 Az élelmiszerlanc mikrobioldgidja. Horizontalis modszer a koaguldzpozitiv
sztafilokokkuszok (Staphylococcus aureus és mas fajok) szamanak meghatarozasara. 1. rész: Baird—Parker-
agar taptalajos moédszer. 1. médositas (ISO 6888-1:2021/Amd 1:2023) — Az MSZ EN ISO 6888-1:2021
modositasa —

MSZ EN ISO 6888-2:2021/A1:2024 Az élelmiszerlanc mikrobioldgidja. Horizontalis médszer a koagulazpozitiv
sztafilokokkuszok (Staphylococcus aureus és mas fajok) szamanak meghatarozasara. 2. rész: Nyulplazmas
fibrinogénagar taptalajos modszer. 1. modositas (ISO 6888-2:2021/Amd 1:2023) — Az MSZ EN ISO 6888-
2:2021 modositasa -

MSZ EN ISO 10272-1:2017/A1:2023 Az éleimiszerlanc mikrobioldgiaja. Horizontalis médszer a Campylobacter
spp. kimutatasara és szamlalasara. 1. rész: Kimutatasi médszer. 1. médositas: Kiegészités a termotolerans
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Campylobacter spp. molekularis meger@sitésére és azonositasara szolgalé modszerekkel, a névekedési
kiegészitéssel a Preston-tapkdzegben és a tapkdzegek teljesitményvizsgalatanak valtozasaval (ISO 10272-
1:2017/Amd 1:2023) — Az MSZ EN ISO 10272-1:2017 mdédositasa —

MSZ ENISO 10272-2:2017/A1:2023 Az élelmiszerlanc mikrobioldégiaja. Horizontalis médszer a Campylobacter
spp. kimutatasara és szamlalasara. 2. rész: Telepszamldlasos modszer. 1. modositas: Kiegészités a
termotolerans Campylobacter spp. molekularis megerdsitésére és azonositasara szolgalé modszerekkel
és a tapkdzegek teljesitményvizsgalatanak valtozasaval (ISO 10272-2:2017/Amd 1:2023) — Az MSZ EN ISO
10272-2:2017 modositasa —

MSZ EN ISO 15213-1:2023 Az élelmiszerlanc mikrobioldgiaja. Horizontalis médszer a Clostridium spp.
kimutatasara és szamlalasara. 1. rész: A szulfitredukalé Clostridium spp. megszamlalasa telepszamlalasos
madszerrel (ISO 15213-1:2023) — Az MSZ ISO 15213:2006 helyett —

MSZ EN ISO 16654:2001/A2:2023 Elelmiszerek és takarmanyok mikrobioldgidja. Horizontalis moédszer
az Escherichia coli O157 kimutatdsara. 2. moddositas: Kiegészités az Osszes tapkdzeg és reagens
teljesitményvizsgalataval (ISO 16654:2001/Amd 2:2023) - Az MSZ EN ISO 16654:2001 mdédositasa —

MSZ EN ISO 18743:2015/A1:2024 Az élelmiszerlanc mikrobioldgiaja. A Trichinella larvak kimutatasa husbal
mesterséges emésztési mddszerrel. 1. modositas: Mdodszervalidalasi kdrvizsgalat és teljesitményjellemzék
(ISO 18743:2015/Amd 1:2023) — Az MSZ EN ISO 18743:2015 médositasa -

MSZ EN I1SO 19036:2020 Az élelmiszerlanc mikrobioldgidja. A mérési bizonytalansag becslése kvantitativ
meghatarozasokhoz (ISO 19036:2019)

MSZ EN ISO 21872-1:2017/A1:2023 Az élelmiszerlanc mikrobioldgiaja. Horizontdlis modszer a Vibrio spp.
meghatarozasara. 1. rész: A potenciadlisan enteropatogén Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae és Vibrio
vulnificus kimutatdsa. 1. modositas: Kiegészités a tapkdzegek és reagensek teljesitményvizsgalataval (ISO
21872-1:2017/Amd 1:2023) — Az MSZ EN ISO 21872-1:2017 médositasa —

MSZ ISO 4832:2023 Elelmiszerek és takarmanyok mikrobiolégidja. Horizontdlis médszer a koliformok
megszamlalasara. Telepszamlalasos mddszer — Az MSZ ISO 5541-1:1994 helyett —

MSZ ISO 6611:2023 Tej és tejtermékek. Az élesztd- és/vagy penészgombak telepképzd egységeinek
megszamlalasa. Telepszamlalasos mdédszer 25 °C-on — Az MSZ ISO 6611:1993 helyett -

13.020.01 Kérnyezet és kbrnyezetvédelem altalaban

MSZ ENISO 24187:2024 A kdrnyezetben eléforduléd mikromlanyagok elemzésének alapelvei (ISO 24187:2023)
13.020.55 Bioalapu termékek

MSZ CEN/TR 16721:2023 Bioalapu termékek. A bioalapu tartalom meghatarozasi médszereinek attekintése
MSZ CEN/TR 16957:2023 Bioalapu termékek. Iranyelvek az életciklusleltarhoz (LCI) az élettartam végeig
MSZ CEN/TR 17341:2023 Bioalapu termékek. Példak a fenntarthatésagi kritériumok jelentésére

MSZ CEN/TR 17559:2024 Algék és algabdl késziilt termékek. Elelmiszer- és takarmanyozasi felhasznalasok.
A hatarértékek, eljarasok és analitikai mddszerek altalanos attekintése

MSZ CEN/TR 17611:2024 Algéak és algabdl készilt termékek. Specifikaciok a kozmetikai célu felhasznalashoz

MSZ CEN/TR 17612:2024 Algak és algabdl készilt termékek. Specifikaciok a gyogyszerészeti célu
felhasznalashoz

MSZ CEN/TR 17674:2023 Bioalapu termékek. A szén, hidrogén, oxigén és nitrogén stabilizotép-aranyainak
hasznalata a bioalapu alapanyagok eredetének és a termelési folyamatok jellemzéinek verifikalasi eszkdzeként.
A relevans meglévd alkalmazasok attekintése

MSZ CEN/TR 17739:2024 Algak és algabdl késziilt termékek. Specifikaciok a kémiai célu és a bio-tlizeléanyag-
ipari felhasznalashoz

13.060 Vizmindség
MSZ EN 17805:2023 Vizmindség. Kérnyezeti DNS mintavétele, gy(jtése és tartdsitasa vizbdl

MSZ EN ISO 5667-1:2023 Vizmindség. Mintavétel. 1. rész: Utmutaté mintavételi programok és mintavételi
technikak tervezéséhez (ISO 5667-1:2023) — Az MSZ EN ISO 5667-1:2022 helyett —

MSZENISO 13164-4:2023 Vizmindség. Radon-222. 4. rész: Vizsgalatimddszer kétfazisu folyadékszcintillacids
szamlaléval (ISO 13164-4:2023) - Az MSZ EN ISO 13164-4:2020 helyett -

MSZ EN ISO 21676:2022 Vizmin8ség. Oldott gydégyszerhatéanyagok, szarmazékaik és egyéb szerves
anyagok meghatarozasa vizben és tisztitott szennyvizben. Nagy hatékonysagu folyadékkromatografias és
tdmegspektrometrias detektalast (HPLC-MS/MS vagy -HRMS) alkalmazé modszer kdzvetlen injektalas utan
(ISO 21676:2018)
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13.080 Talajmindség. Talajtan

MSZ CWA 17898:2023 Mddszertan a globalis mezégazdasagi terménylabnyom mennyiségi meghatarozasara,
beleértve a talajra gyakorolt hatasokat

65 Mezdgazdasag
65.120 Takarmanyok

MSZ CEN ISO/TS 17764-1:2024 Takarmanyok. A zsirsavtartalom meghatdrozdsa. 1. rész: Metilészterek
elkészitése (ISO/TS 17764-1:2002)

MSZ CEN ISO/TS 17764-2:2024 Takarmanyok. A zsirsavtartalom meghatarozasa. 2. rész: Gazkromatografias
madszer (ISO/TS 17764-2:2002)

MSZ CEN/TR 17421:2024 Takarmanyok. Mintavételi és elemzési mddszerek. Ajanlasok az elemzések
multianalit-modszerekkel végzett kdrvizsgalatok szervezésére és értékelésére

MSZ CEN/TS 15754:2024 Takarmanyok. A cukortartalom meghatarozasa. Nagy hatékonysagu anioncserés
kromatografias médszer (HPAEC-PAD)

MSZ CEN/TS 15790:2024 Takarmanyok. Saccharomyces cerevisiae (éleszt8) probiotikus térzsek PCR-
tipizalasa

MSZ CEN/TS 17455:2024 Takarmanyok. Mintavételi és elemzési mddszerek. A mikotoxinok meghatarozasara
szolgald, egyetlen laboratérium altal és korvizsgalat altal validalt elemzési modszerek teljesitménykritériumai

MSZ CEN/TS 17697:2024 Takarmanyok. Mintavételi és elemzési modszerek. A laktobacilusok,
pediokokkuszok, enterokokkuszok és bacilusok PFGE-tipizalasa takarmanyokban

MSZ EN 17212:2020 Takarmanyok. Mintavételi és elemzési mdédszerek. A melamin- és cianursav-tartalom
meghatarozasa témegspektrometrias detektalassal, folyadékkromatografias médszerrel (LC-MS/MS)

MSZ EN 17270:2020 Takarmanyok. Mintavételi és elemzési mdédszerek. Teobromin meghatarozasa
takarmany-alapanyagokban és 0Osszetett takarmanyokban, beleértve a kakadbdl szarmazo
Osszetevbket, folyadékkromatografiaval

MSZ EN 17294:2020 Takarmanyok. Mintavételi és elemzési moddszerek. Szerves savak
meghatarozasa ionkromatografias vezetéképesseg-kimutatassal (IC-CD)

MSZ EN 17298:2020 Takarmanyok. Mintavételi és elemzési mddszerek. Benzoesav és szorbinsav
meghatarozasa nagy hatékonysagu folyadékkromatografiaval (HPLC)

MSZ EN 17362:2020 Takarmanyok. Mintavételi és elemzési mddszerek. A pentaklér-fenol (PCP)
meghatarozasa takarmany-alapanyagokban és dsszetett takarmanyokban, LC-MS/MS-sel

MSZ EN 17683:2023 Takarmanyok. Mintavételi és elemzési mddszerek. A pirrolizidin-alkaloidok
meghatarozasa takarmanyban, LC-MS/MS-sel

MSZ EN 17853:2024 Takarmanyok. Mintavételi és elemzési modszerek. A sértetlen glikozinolatok
meghatarozasa takarmany-alapanyagokban és dsszetett takarmanyokban, LC-MS/MS-sel

MSZ ISO 5985:2023 Takarmanyok. A sdsavban oldhatatlan hamutartalom meghatéarozasa — Az
MSZ ISO 5985:1992 helyett -

MSZ 1SO 5985:2002/Amd 1:2023 Takarmanyok. A sodsavban oldhatatlan hamutartalom
meghatarozasa. 1. médositas — Az MSZ ISO 5985:2023 mdédositasa —

MSZ ISO 6495-1:2023 Takarmanyok. A vizben oldhatd kloridok meghatarozasa. 1. rész: Titrimetrias
modszer — Az MSZ ISO 6495:2001 helyett —

67 Elelmiszeripar

MSZ EN 17250:2020 Elelmiszerek. Az ochratoxin A meghatarozasa fliszerekben, édesgydkérben,
kakadban és kakaotermékekben, IAC-tisztitassal és HPLC-FLD-vel

67.050 Elelmiszertermékek &ltalanos vizsgalati és elemzési médszerei

MSZ CEN/TR 15298:2024 Elelmiszerek. Mintaapritas mikotoxinok elemzéséhez. A szaraz drlés és
a zagyos keverés dsszehasonlitasa

MSZ CEN/TR 15641:2024 Elelmiszer-vizsgélatok. Peszticid szermaradékok meghatarozasa, LC-
MS/MS-sel. Tandem-témegspektrometriai paraméterek

MSZ CEN/TR 16338:2024 Elelmiszerek. Elelmiszer-allergének kimutatasa. Sablon az immunoldgiai
és molekularis bioldgiai médszerekkel kapcsolatos informacidszolgaltatashoz
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MSZ CEN/TR 16468:2024 Elelmiszer-vizsgalatok. Peszticid szermaradékok meghatérozasa, GC-
MS-sel. Retencids iddk, tdmegspektrometriai paraméterek és detektor-valaszinformaciok

MSZ CEN/TR 16699:2024 Elelmiszerek. Peszticid szermaradékok meghatarozasa, GC-MS/MS-sel.
Tandem-témegspektrometriai paraméterek

MSZCEN/TR17063:2024 Novényieredetlélelmiszerek. Peszticidszermaradékokmeghatarozasanak
multimodszere acetonitriles extrakciot/szétvalasztast és diszperziv SPE-tisztitast kdveté GC- vagy
LC-alapu vizsgalattal. Modularis QUEChERS-mddszer validalasi adatai

MSZ CEN/TS 14537:2024 Elelmiszerek. A neoheszperidin-dihidrokalkon meghatarozésa

MSZ CEN/TS 15606:2024 Elelmiszerek. Az aceszulfam-K, aszpartam, neoheszperidin-dihidrokalkon
és szacharin meghatarozasa. Nagy hatékonysagu folyadékkromatografias médszer

MSZ CEN/TS 16621:2024 Elelmiszer-vizsgélatok. A benzo[a]pirén, benz[a]antracén, krizén és
benzo[b]fluorantén meghatarozasa élelmiszerekben nagy hatékonysagu folyadékkromatografiaval,
fluoreszcencias kimutatassal (HPLC-FD)

MSZ CEN/TS 16707:2024 Elelmiszerek. Elemzési mddszerek a genetikailag médositott organizmusok
és az ezeket tartalmazé termékek kimutatasara. Polimeraz-lancreakcion (PCR) alapuld szlrési
stratégiak

MSZ CEN/TS 17083:2024 Elelmiszerek. Akrilamid meghatarozasa élelmiszerben és kavéban,
gazkromatografias tdomegspektrometriaval (GC-MS)

MSZ CEN/TS 17329-1:2024 Elelmiszerek. Altalanos iranyelvek a kvalitativ, valés idejli PCR-
modszerek validalasahoz. 1. rész: Egyetlen laboratérium altali validalas

MSZ CEN/TS 17329-2:2024 Elelmiszerek. Altalanos iranyelvek a kvalitativ, valés idejli PCR-
modszerek validalasahoz. 2. rész: Korvizsgalat

MSZ CEN/TS 17743:2024 Elelmiszerek. Peszticid szermaradékok meghatarozasa etil-acetat-
extrakciéval, GC- és LC-MS/MS-sel (SweEt)

MSZ EN 17851:2024 Elelmiszerek. Az elemek és ezek kémiai formainak meghatarozéasa. Az Ag,
As, Cd, Co, Cr, Cu, Mn, Mo, Ni, Pb, Se, Tl, U és Zn meghatdrozasa élelmiszerekben nyomas alatti
feltarast kdvetd, induktiv csatolasu plazma-témegspektrometriaval (ICP-MS)

MSZ EN 17424:2021 Elelmiszerek. Az aflatoxinok meghatédrozasa fliszerekben, a paprika kivételével,
IAC-tisztitassal és HPLC-FLD-vel, oszlop utani szarmazékképzéssel

MSZ EN 17425:2021 Elelmiszerek. Ergotalkaloidok meghatdrozasa gabonafélékben és
gabonatermékekben, dSPE-tisztitassal és HPLC-MS/MS-sel

MSZ EN ISO 20813:2023 Molekularis biomarker-vizsgalatok. Elemzési modszerek allatfajok
kimutatasara és azonositasara élelmiszerekben és élelmiszertermékekben (nukleinsav-alapu
modszerek). Altalanos kévetelmények és meghatarozasok (ISO 20813:2019)

MSZ EN ISO 24276:2006/A1:2013 Elelmiszergk. Vizsgalati médszerek a genetikailag médositott
szervezetek és szarmazékaik kimutatasara. Altalanos kovetelmények és meghatarozasok (ISO
24276:2006/Amd 1:2013)

MSZ ISO 1871:2024 Elelmiszertermékek és takarmanyfélék. Altalanos iranyelvek a nitrogéntartalom
meghatarozasahoz Kjeldahl-mddszerrel — Az MSZ 1385:1987 helyett -

67.060 Gabonafélék, hlivelyesek és a beldliik szarmazd termékek

MSZ CEN ISO/TR 29263:2024 Gabonafélék és gabonatermékek. Mintavételi korvizsgalatok (ISO/
TR 29263:2021)

MSZ CEN/TR 16324:2024 Laboratoriumi kérvizsgalat miszaki jelentése a szennyez6 anyag (Besatz)
meghatarozasara kézénséges buzaban, rozsban és durumbuzaban

MSZ CEN/TR 16875:2024 Gabonafélék és gabonatermékek. Laboratoriumi korvizsgalat m(iszaki
jelentése a szennyezdanyag-tartalom meghatarozasara kukoricaban (Zea mays, L.) és cirokban
(Sorghum bicolor, L.)

MSZ CEN/TR 17474:2024 Gabonafélék (buza és arpa). Laboratoriumi kérvizsgalat miiszaki jelentése
a nedvesség- és a fehérjetartalom meghatarozasara teljes gabonaszemekben, kézeli infravords
spektroszkopiaval
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MSZ CEN/TS 15465:2024 Gabonafélék és gabonatermékek. Durumbuza (T. durum Desf.). Altalanos
irdnyelvek a buzadara szinének muszeres mérési modszereire

MSZ CEN/TS 15731:2024 Gabonafélék és gabonatermékek. Kbzdnséges buza (Triticum aestivum
L.). A tészta alveografos tulajdonsagainak meghatarozasa adaptalt vizfelvétel mellett, kereskedelmi
vagy kisérleti lisztbdl, tovabba a kisérleti 6riés modszertana

MSZ CEN/TS 16731:2024 Elelmiszerek. Hidridreaktiv arzénvegyiiletek meghatdrozasa rizsben,
savas extrakciot kovetd atomabszorpcios spektrometriaval (hidrid-AAS)

MSZ EN ISO 2171:2023 Gabonafélék, hlvelyesek és melléktermékek. A hamutartalom
meghatarozasa égetéssel (ISO 2171:2023) — Az MSZ EN ISO 2171:2010 helyett —

MSZ EN ISO 27971:2024 Gabonafélék és gabonatermékek. Kézdnséges buza (Triticum aestivum
L.). A tészta alveografos tulajdonsagainak meghatarozasa allando vizfelvétel mellett, kereskedelmi
vagy kisérleti lisztbdl, tovabba a kisérleti 6rlés mddszertana (ISO 27971:2023) — Az MSZ EN ISO
27971:2015 helyett —

67.080 Gytimélcsék. Z6ldségek

MSZ ISO 1955:2024 Citrusfélék és az azokbdl készllt termékek. Az illéolaj-tartalom meghatarozasa
(referencia-modszer) — Az MSZ 14484:1985 helyett -

67.100 Tej és tejtermékek

MSZ CEN ISO/TS 23758:2024 Iranyelvek a tejben és tejtermékekben 1évé allatgydgyaszati
gyogyszerek szermaradékainak kimutatasara szolgald kvalitativ szlirési modszerek validalasahoz
(ISO/TS 23758:2021)

MSZ EN ISO 5537:2024 Tejpor és poritott tejtermékek. A nedvességtartalom meghatarozasa
(referencia-modszer) (ISO 5537:2023) — Az MSZ EN ISO 5537:2004 helyett —

MSZ I1ISO 2911:2023 Cukrozott suritett tej. A szachardztartalom meghatarozasa. Polarimetrias
modszer — Az MSZ ISO 2911:1991 helyett —

MSZ ISO 2962:2023 Sajtok és Omlesztett sajtok. Az 6sszes foszfortartalom meghatarozasa.
Molekularis abszorpcios spektrometrias modszer — Az MSZ ISO 2962:1994 helyett —

MSZ ISO 5738:2023 Tej és tejtermékek. A réztartalom meghatarozasa. Fotometridas modszer
(referencia-modszer) — Az MSZ ISO 5738:1990 helyett -

MSZ ISO 6731:2023 Tej, tejszin és sdritett tej. Az 6sszes szarazanyag-tartalom meghatarozasa
(referencia-modszer) — Az MSZ ISO 6731:1995 helyett -

MSZ ISO 6732:2023 Tej és tejtermékek. A vastartalom meghatarozasa. Spektrometrias modszer
(referencia-modszer) — Az MSZ I1SO 6732:1990 helyett -

MSZ ISO 8262-1:2023 Tejtermékek és tejalapu élelmiszerek. A zsirtartalom meghatarozasa Weibull-
Berntrop-féle gravimetrias moédszerrel (referencia-modszer). 1. rész: Csecsemb-élelmiszerek — Az
MSZ ISO 8262-1:1993 helyett -

MSZ 1SO 8262-3:2023 Tejtermékek és tejalapu élelmiszerek. A zsirtartalom meghatarozasa Weibull-
Berntrop-féle gravimetrias modszerrel (referencia-maddszer). 3. rész: Specialis esetek - Az MSZ ISO
8262-3:1992 helyett —

MSZ ISO 12081:2023 Tej. A kalciumtartalom meghatarozasa. Titrimetrias modszer — Az MSZ 1ISO
12081:2007 helyett -

MSZ ISO 22935-1:2023 Tej és tejtermékek. Erzékszervi vizsgdlat. 1. rész: A biraldk toborzésa,
kivalasztasa, képzése és folyamatos ellenérzése — Az MSZ ISO 22935-1:2019 helyett -

MSZ ISO 22935-2:2023 Tej és tejtermékek. Erzékszervi vizsgdlat. 2. rész: Erzékszervi vizsgélati
modszerek — Az MSZ ISO 22935-2:2017 helyett —

MSZ ISO 22935-3:2023 Tej és tejtermékek. Erzékszervi vizsgdlat. 3. rész: A termékleirdsban
szerepld érzékszervi tulajdonsagoknak valé megfelelés pontozasos értékelési mdédszere — Az MSZ
ISO 22935-3:2019 helyett -

MSZ ISO/TS 2963:2023 Sajtok és dmlesztett sajtok. A citromsavtartalom meghatarozasa. Enzimes
modszer — Az MSZ I1ISO 2963:1990 helyett —
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67.120 Hus, hustermékek és egyéb allati termékek

MSZ CEN/TS 16233-1:2024 Elelmiszerek. Xantofillok meghatarozasa halhtisban HPLC-médszerrel.
1. rész: Az asztaxantin és kantaxantin meghatarozasa

MSZ CEN/TS 16233-2:2024 Elelmiszerek. Xantofillok meghatarozasa halhtisban HPLC-médszerrel.
2. rész: Az asztaxantin enantiomeraranyanak azonositasa

MSZ CEN/TS 17303:2024 Elelmiszerek. Halak és haltermékek DNS-vonalkédolasa meghatarozott
mitokondridlis citokrém b és citokrém c-oxidaz | génszegmensekkel

MSZ EN 17251:2020 Elelmiszerek. Az ochratoxin A meghatarozéasa sertéshisban és az ezekbdl
készUllt termékekben, IAC-tisztitassal és HPLC-FLD-vel

MSZ ISO 937:2023 Hus és huskészitmények. A nitrogéntartalom meghatarozasa. Referencia-
modszer — Az MSZ ISO 937:2002 helyett —

MSZ ISO 1442:2023 Hus és huskészitmények. A nedvességtartalom meghatarozasa. Referencia-
modszer — Az MSZ ISO 1442:2000 helyett —

MSZ ISO 5554:2024 Huskészitmények. A keményitétartalom meghatarozasa (referencia-modszer)
— Az MSZ 3603:1983 és az MSZ 5874-1:1982 helyett —

MSZ ISO 13965:2024 Hus és huskészitmények. A keményit6- és glikdztartalom meghatarozasa.
Enzimes médszer — Az MSZ 3603:1983 helyett —

67.140 Tea. Kavé. Kakao
MSZ ISO 1839:2024 Tea. Mintavétel - Az MSZ 8170:1980 helyett —

MSZ 1SO 9884-1:2024 Teazsakok. ElSiras. 1. rész: A tearaklapos és konténeres szallitasara szolgalo
referenciazsakok — Az MSZ 8170:1980 helyett —

MSZ ISO 9884-2:2024 Teazsakok. ElSiras. 2. rész: A tearaklapos és konténeres szallitasara szolgald
zsakok teljesitmény-elbirasa — Az MSZ 8170:1980 helyett -

MSZ ISO 11286:2024 Tea. A mindség osztalyozasa részecskeméret-elemzés alapjan — Az MSZ
8170:1980 helyett —

MSZ ISO 15598:2024 Tea. A nyersrosttartalom meghatarozasa — Az MSZ 20685:1980 helyett —

MSZ ISO 19563:2024 A teanin meghatarozasa szilard alakura préselt teaban és instant teaban nagy
hatékonysagu folyadékkromatografiaval - Az MSZ 20685:1980 helyett —

MSZ ISO 20715:2024 Tea. A teafajtak osztalyozasa — Az MSZ 8170:1980 helyett —
67.200 Etolajok és -zsirok. Olajmagvak

MSZ CEN ISO/TS 22115:2024 Allati és névényi zsirok és olajok. A lipidosztalyok szétvalasztasa
kapillaris gazkromatografiaval (ujjlenyomatmaodszer) (ISO/TS 22115:2021)

MSZ EN ISO 734:2023 Olajmagdarak. Az olajtartalom meghatarozasa. Hexanos (vagy petroléteres)
extrakcidés modszer (ISO 734:2023) — Az MSZ EN I1SO 734:2016 helyett —

MSZ EN ISO 3657:2024 Allati és ndvényi zsirok és olajok. Az elszappanositasi szam meghatarozasa
(ISO 3657:2023) — Az MSZ EN ISO 3657:2020 helyett —

MSZ ISO 771:2022 Olajmagdarak. A nedvesség- és az illéanyag-tartalom meghatarozasa

MSZ ISO 6884:2023 Allati és névényi zsirok és olajok. A hamutartalom meghatarozasa - Az MSZ
ISO 6884:1993 helyett —

67.220 Fliszerek és izesitSk. Elelmiszer-adalékanyagok
MSZ ISO 972:2024 Egész vagy 6rolt (poritott) chili és paprika. ElGiras — Az MSZ 6344:1982 helyett —

MSZ I1ISO 973:2023 Egész vagy 6roélt szegflibors [Pimenta dioica (L.) Merr.]. El6iras — Az MSZ ISO
973:1992 helyett -

MSZ ISO 1003:2024 Flszerek. Gydmbér (Zingiber officinale Roscoe). El6iras — Az MSZ 20656:1986
helyett —

MSZ ISO 2254:2023 Egész és 6rolt (poritott) szegfliszeg. ElSiras — Az MSZ ISO 2254:1993 helyett -
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MSZ ISO 2255:2024 Egész vagy 6rolt (poritott) koriander (Coriandrum sativum L.). El6iras — Az MSZ
20641:1986 helyett —

MSZ ISO 5561:2024 Egész feketekdmeény vagy rémai kdmeény (Carum carvi Linnaeus). ElSiras — Az
MSZ 20642:1983 helyett —

MSZ ISO 5562:2024 Egész vagy 6rolt (poritott) kurkuma. El8iras — Az MSZ 20315:1985 helyett —

MSZ ISO 5565-1:2024 Vanilia [Vanilla fragrans (Salisbury) Ames]. 1. rész: El6iras — Az MSZ
20653:1982 helyett —

MSZ ISO 5566:2024 Kurkuma. A szinez6képesség meghatarozasa. Spektrofotometrias modszer
- Az MSZ 20315:1985 helyett —

MSZ ISO 6538:2024 Kinai, indonéziai és vietnami tipusu kasszia (fahéj) [Cinnamomum aromaticum
(Nees) syn. Cinnamomum cassia (Nees) ex Blume, Cinnamomum burmanii (C.G. Nees) Blume és
Cinnamomum loureirii Nees]. El6iras — Az MSZ 20639:1988 helyett —

MSZ ISO 6539:2024 Fahéj (Cinnamomum zeylanicum Blume). El§iras — Az MSZ 20639:1988 helyett

MSZ ISO 6576:2023 Babér (Laurus nobilis L.). Egész és 6rolt babérlevél. Elbiras — Az MSZ ISO
6576:1991 helyett —

MSZ ISO 6577:2023 Egész vagy tort szerecsendid és egész vagy darabolt szerecsendio-virag
(Myristica fragrans Houtt.). ElSiras — Az MSZ ISO 6577:1993 helyett -

MSZ ISO 6754:2024 Szaritott kakukkfl (Thymus vulgaris L.). ElSiras — Az MSZ 20067:1984 helyett —

MSZ ISO 7377:2024 Bordkabogyé (Juniperus communis Linnaeus). ElSiras — Az MSZ 20620:1985
helyett —

MSZ ISO 7386:2024 Anizsmag (Pimpinella anisum Linnaeus). El6iras — Az MSZ 20632:1986 helyett

MSZ ISO 7543-2:2024 Chili és chili-oleorezin. Az 6sszes kapszaicintartalom meghatarozasa. 2.
rész: Nagy hatékonysagu folyadékkromatografias modszer — Az MSZ 9681-4:2002 helyett —

MSZ I1ISO 7925:2024 Szaritott oregand (Origanum vulgare L.). Egész vagy szaritott levelek. El6iras
— Az MSZ 20004:1984 helyett —

MSZ ISO 7926:2024 Szaritott tarkony (Artemisia dracunculus Linnaeus). El8iras - Az MSZ
20021:1984 helyett —

MSZ I1SO 7927-1:2024 Flszerek és izesitOk. Egész vagy 6rolt kdménymag. 1. rész: KeserU
kéménymag elSirasa (Foeniculum vulgare P. Miller var. vulgare) — Az MSZ 20631:1989 helyett —

MSZ ISO 7927-2:2024 Fliszerek és izesiték. Egész vagy érolt kdménymag. 2. rész: Edeskdménymag
el8irasa (Foeniculum vulgare var. panmorium) — Az MSZ 20631:1989 helyett —

MSZ ISO 7928-2:2024 Borsikafl. El8iras. 2. rész: Borsikafl (Satureja hortensis Linnaeus) — Az MSZ
20047:1984 helyett —

MSZ I1SO 10620:2024 Szaritott, édes majoranna (Origanum majorana L.). El6iras — Az MSZ
20621:1988 helyett —

MSZ ISO 11163:2024 Szaritott, édes bazsalikom (Ocimum basilicum L.). El6iras — Az MSZ
20687:1985 helyett —

MSZ ISO 11164:2024 Szaritott rozmaring (Rosmarinus officinalis L.). El6iras — Az MSZ 20688:1985
helyett —

67.240 Erzékszervi vizsgdlat

MSZ EN ISO 8586:2024 Erzékszervi vizsgalat. Az érzékszervi biralok kivalasztasa és képzése (ISO
8586:2023) — Az MSZ EN ISO 8586:2014 helyett -

MSZ EN ISO 11136:2024 EV Erzékszervi vizsgdlat. Médszertan. Altaldnos Utmutaté a kedveltségi
vizsgalatok levezetésére ellen6rzott teriileten, fogyasztokkal (ISO 11136:2014 + Amd 1:2020)
EGYESITETT VALTOZAT

67.250 Elelmiszerekkel érintkezésbe kertil6 anyagok és termékek
MSZ EN 16056:2023 Fémes anyagok hatasa az emberi felhasznalasra szant vizre. Rozsdamentes
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acélok és egyéb passziv 6tvozetek passzivitasanak értékelési médszere — Az MSZ EN 16056:2013
helyett —

67.260 Elelmiszeripari (izemek és berendezések

MSZ ISO 6666:2023 Kavémintavétel. A zold kavé vagy nyerskavé és a pergamenkaveé mintavevd
eszkdzei — Az MSZ ISO 6666:1993 helyett —

2023. junius — 2024. februar hénapban helyesbitett szabvanyok:
65.120 Takarmanyok

MSZ EN 16967:2017 Takarmanyok. Mintavételi és elemzési médszerek. A kutyaknak és macskaknak
szant takarmany-alapanyagok és 6sszetett takarmanyok (kedvtelésbdl tartott allatok eledelei)
metabolizalhaté energiaszintjének prediktiv egyenletei, beleértve a diétas eledeleket

67.140 Tea. Kavé. Kakao

MSZ ISO 1573:1991 A tea szaritasi veszteségének meghatarozasa 103 °C-on - Az MSZ 20685:1980
helyett —

MSZ ISO 1576:1991 A tea vizben oldhaté és vizben oldhatatlan hamutartalmanak meghatarozasa
— Az MSZ 20685:1980 helyett —

67.160 ltalok

MSZ EN 16857:2017 Elelmiszerek. A benzol meghatdrozasa UditSitalokbdl, egyéb italokbdl és
z6ldségalapu csecsemdétapszerekbdl gbztér-analizises gazkromatografias tomegspektrometrigval
(HS-GC-MS)
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STANDARDIZATION

Anna SZALAY!

Review of national standardization

The following Hungarian standards are commercially available at MSZT (Hungarian Standards Institution,
H-1082 Budapest, Horvath Mihaly tér 1., phone: +36 1 456 6893, fax: +36 1 456 6841, e-mail: kiado@mszt.
hu, postal address: H-1450 Budapest 9., Pf. 24) or via website: www.mszt.hu/webaruhaz.

Published national standards from June 2023 to February 2024
07.100.20 Microbiology of water

MSZ ISO 10705-3:2024 Water quality. Detection and enumeration of bacteriophages. Part 3: Validation of
methods for concentration of bacteriophages from water

07.100.30 Food microbiology

MSZ CEN ISO/TS 6579-2:2024 Microbiology of food and animal feed. Horizontal method for the detection,
enumeration and serotyping of Salmonella. Part 2: Enumeration by a miniaturized most probable number
technique (ISO/TS 6579-2:2012)

MSZ CEN ISO/TS 13136:2024 Microbiology of food and animal feed. Real-time polymerase chain reaction
(PCR)-based method for the detection of food-borne pathogens. Horizontal method for the detection of
Shiga toxin-producing Escherichia coli (STEC) and the determination of 0157, O111, 026, O103 and O145
serogroups (ISO/TS 13136:2012)

MSZ CEN ISO/TS 17919:2024 Microbiology of the food chain. Polymerase chain reaction (PCR) for the
detection of food-borne pathogens. Detection of botulinum type A, B, E and F neurotoxin-producing clostridia
(ISO/TS 17919:2013)

MSZ CENISO/TS 18867:2024 Microbiology of the food chain. Polymerase chain reaction (PCR) for the detection
of food-borne pathogens. Detection of pathogenic Yersinia enterocolitica and Yersinia pseudotuberculosis
(ISO/TS 18867:2015)

MSZ EN 15634-3:2023 Foodstuffs. Detection of food allergens by molecular biological methods. Part 3:
Hazelnut (Corylus avellana). Qualitative detection of a specific DNA sequence in chocolate by real-time PCR

MSZ EN 15634-4:2023 Foodstuffs. Detection of food allergens by molecular biological methods. Part 4:
Peanut (Arachis hypogaea). Qualitative detection of a specific DNA sequence in chocolate by real-time PCR

MSZ EN 15634-5:2023 Foodstuffs. Detection of food allergens by molecular biological methods. Part 5:
Mustard (Sinapis alba) and soya (Glycine max). Qualitative detection of a specific DNA sequence in cooked
sausages by real-time PCR

MSZ EN ISO 6888-1:2021/A1:2024 Microbiology of the food chain. Horizontal method for the enumeration
of coagulase-positive staphylococci (Staphylococcus aureus and other species). Part 1: Method using Baird-
Parker agar medium. Amendment 1 (ISO 6888-1:2021/Amd 1:2023) — which is amendment of MSZ EN ISO
6888-1:2021 —

MSZ EN ISO 6888-2:2021/A1:2024 Microbiology of the food chain. Horizontal method for the enumeration
of coagulase-positive staphylococci (Staphylococcus aureus and other species). Part 2: Method using rabbit
plasma fibrinogen agar medium. Amendment 1 (ISO 6888-2:2021/Amd 1:2023) — which is amendment of
MSZ EN ISO 6888-2:2021 —

MSZ EN ISO 10272-1:2017/A1:2023 Microbiology of the food chain. Horizontal method for detection and
enumeration of Campylobacter spp. Part 1: Detection method. Amendment 1: Inclusion of methods for
molecular confirmation and identification of thermotolerant Campylobacter spp., the use of growth supplement
in Preston broth and changes in the performance testing of culture media (ISO 10272-1:2017/Amd 1:2023)
— which is amendment of MSZ EN ISO 10272-1:2017 —

MSZ EN ISO 10272-2:2017/A1:2023 Microbiology of the food chain. Horizontal method for detection and
enumeration of Campylobacter spp. Part 2: Colony-count technique. Amendment 1: Inclusion of methods
for molecular confirmation and identification of thermotolerant Campylobacter spp. and changes in the
performance testing of the culture media (ISO 10272-2:2017/Amd 1:2023) — which is amendment of MSZ EN
ISO 10272-2:2017 -
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MSZ EN ISO 15213-1:2023 Microbiology of the food chain. Horizontal method for the detection and
enumeration of Clostridium spp. Part 1: Enumeration of sulfite-reducing Clostridium spp. by colony-count
technique (ISO 15213-1:2023) — which has withdrawn the MSZ ISO 15213:2006 —

MSZ EN ISO 16654:2001/A2:2023 Microbiology of food and animal feeding stuffs. Horizontal method for the
detection of Escherichia coli O157. Amendment 2: Inclusion of performance testing of all culture media and
reagents (ISO 16654:2001/Amd 2:2023) — which is amendment of MSZ EN ISO 16654:2001 —

MSZ EN ISO 18743:2015/A1:2024 Microbiology of the food chain. Detection of Trichinella larvae in meat by
artificial digestion method. Amendment 1: Method validation studies and performance characteristics (ISO
18743:2015/Amd 1:2023) — which is amendment of MSZ EN ISO 18743:2015 —

MSZ EN ISO 19036:2020 Microbiology of the food chain. Estimation of measurement uncertainty for
quantitative determinations (ISO 19036:2019)

MSZ EN ISO 21872-1:2017/A1:2023 Microbiology of the food chain. Horizontal method for the determination
of Vibrio spp. Part 1: Detection of potentially enteropathogenic Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae and
Vibrio vulnificus. Amendment 1: Inclusion of performance testing of culture media and reagents (ISO 21872-
1:2017/Amd 1:2023) — which is amendment of MSZ EN ISO 21872-1:2017 -

MSZ ISO 4832:2023 Microbiology of food and animal feeding stuffs. Horizontal method for the enumeration
of coliforms. Colony-count technique— which has withdrawn the MSZ ISO 5541-1:1994 —

MSZ ISO 6611:2023 Milk and milk products. Enumeration of colony-forming units of yeasts and/or moulds.
Colony-count technique at 25 degrees C — which has withdrawn the MSZ ISO 6611:1993 -

13.020.01 Environment and environmental protection in general

MSZ EN ISO 24187:2024 Principles for the analysis of microplastics present in the environment (ISO
24187:2023)

13.020.55 Biobased products
MSZ CEN/TR 16721:2023 Bio-based products. Overview of methods to determine the bio-based content

MSZ CEN/TR 16957:2023 Bio-based products. Guidelines for Life Cycle Inventory (LCI) for the End-of-life
phase

MSZ CEN/TR 17341:2023 Bio-based products. Examples of reporting on sustainability criteria

MSZ CEN/TR 17559:2024 Algae and algae products. Food and feed applications: General overview of limits,
procedures and analytical methods

MSZ CEN/TR 17611:2024 Algae and algae products. Specifications for cosmetic sector applications
MSZ CEN/TR 17612:2024 Algae and algae products. Specifications for pharmaceutical sector applications

MSZ CEN/TR 17674:2023 Bio-based products. Use of stable isotope ratios of Carbon, Hydrogen, Oxygen
and Nitrogen as tools for verification of the origin of bio-based feedstock and characteristics of production
processes. Overview of relevant existing applications

MSZ CEN/TR 17739:2024 Algae and algae products. Specifications for chemicals and biofuels sector
applications

13.060 Water quality
MSZ EN 17805:2023 Water quality. Sampling, capture and preservation of environmental DNA from water

MSZ EN ISO 5667-1:2023 Water quality. Sampling. Part 1: Guidance on the design of sampling programmes
and sampling techniques (ISO 5667-1:2023) — which has withdrawn the MSZ EN ISO 5667-1:2022 -

MSZ EN ISO 13164-4:2023 Water quality. Radon-222. Part 4: Test method using two-phase liquid scintillation
counting (ISO 13164-4:2023) — which has withdrawn the MSZ EN ISO 13164-4:2020 -

MSZENISO21676:2022 Water quality. Determination of the dissolved fraction of selected active pharmaceutical
ingredients, transformation products and other organic substances in water and treated waste water. Method
using high performance liquid chromatography and mass spectrometric detection (HPLC-MS/MS or -HRMS)
after direct injection (ISO 21676:2018)

13.080 Soil quality. Pedology

MSZ CWA 17898:2023 Methodology to quantify the global agricultural crop footprint including soil impacts
65 Agriculture

65.120 Animal feeding stuffs

MSZ CEN ISO/TS 17764-1:2024 Animal feeding stuffs. Determination of the content of fatty acids. Part 1:
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Preparation of methyl esters (ISO/TS 17764-1:2002)

MSZ CEN ISO/TS 17764-2:2024 Animal feeding stuffs. Determination of the content of fatty acids. Part 2: Gas
chromatographic method (ISO/TS 17764-2:2002)

MSZ CEN/TR 17421:2024 Animal feeding stuffs: Methods of sampling and analysis. Recommendations for
the organization and evaluation of collaborative studies for multi-analyte methods of analysis

MSZ CEN/TS 15754:2024 Animal feeding stuffs. Determination of sugar content. High performance exchange
chromatographic method (HPAEC-PAD)

MSZ CEN/TS 15790:2024 Animal feeding stuffs. PCR typing of probiotic strains of Saccharomyces cerevisiae
(yeast)

MSZ CEN/TS 17455:2024 Animal feeding stuffs. Methods of sampling and analysis. Performance criteria for
single laboratory validated and ring-trial validated methods of analysis for the determination of mycotoxins

MSZ CEN/TS 17697:2024 Animal feeding stuffs. Methods of sampling and analysis. PFGE typing of
Lactobacilli, Pediococci, Enterococci and Bacilli in animal feeds

MSZ EN 17212:2020 Animal Feeding stuffs. Methods of sampling and analysis. Determination of melamine
and cyanuric acid content by liquid chromatographic method with mass spectrometric detection (LC-MS/MS)

MSZ EN 17270:2020 Animal feeding stuffs: Methods of sampling and analysis. Determination of theobromine
in feed materials and compound feed, including cocoa derived ingredients, by liquid chromatography

MSZ EN 17294:2020 Animal feeding stuffs. Methods of sampling and analysis. Determination of organic
acids by lon Chromatography with Conductivity Detection (IC-CD)

MSZ EN 17298:2020 Animal feeding stuffs. Methods of sampling and analysis. Determination of benzoic and
sorbic acid by High Performance Liquid Chromatography (HPLC)

MSZ EN 17362:2020 Animal feeding stuffs: Methods of sampling and analysis. Determination of
pentachlorophenol (PCP) in feed materials and compound feed by LC-MS/MS

MSZ EN 17683:2023 Animal feeding stuffs. Methods of sampling and analysis. Determination of pyrrolizidine
alkaloids in animal feeding stuff by LC-MS/MS

MSZ EN 17853:2024 Animal feeding stuff: Methods of sampling and analysis. Determination of intact
glucosinolates in feed materials and compound feed by LC-MS/MS

MSZ ISO 5985:2023 Animal feeding stuffs. Determination of ash insoluble in hydrochloric acid — which has
withdrawn the MSZ ISO 5985:1992 —

MSZ ISO 5985:2002/Amd 1:2023 Animal feeding stuffs. Determination of ash insoluble in hydrochloric acid.
Amendment 1- which is amendment of MSZ ISO 5985:2023 -

MSZ ISO 6495-1:2023 Animal feeding stuffs. Determination of water-soluble chlorides content. Part 1:
Titrimetric method- which has withdrawn the MSZ ISO 6495:2001 -

67 Food technology

MSZ EN 17250:2020 Foodstuffs. Determination of ochratoxin A in spices, liquorice, cocoa and cocoa products
by IAC clean-up and HPLC-FLD

67.050 General methods of tests and analysis for food products

MSZ CEN/TR 15298:2024 Foodstuffs. Sample comminution for mycotoxins analysis. Comparison between
dry milling and slurry mixing

MSZ CEN/TR 15641:2024 Food analysis. Determination of pesticide residues by LC-MS/MS. Tandem mass
spectrometric parameters

MSZ CEN/TR 16338:2024 Foodstuffs. Detection of food allergens. Template for supplying information about
immunological methods and molecular biological methods

MSZ CEN/TR 16468:2024 Food analysis. Determination of pesticide residues by GC-MS. Retention times,
mass spectrometric parameters and detector response information

MSZ CEN/TR 16699:2024 Foodstuffs. Determination of pesticide residues by GC-MS/MS. Tandem mass
spectrometric parameters

MSZ CEN/TR 17063:2024 Foods of plant origin. Multimethod for the determination of pesticide residues
using GC- or LC-based analysis following acetonitrile extraction/partitioning and clean-up by dispersive SPE.
Validation data of the modular QUEChERS-method

MSZ CEN/TS 14537:2024 Foodstuffs. Determination of neohesperidin-dihydrochalcon
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MSZ CEN/TS 15606:2024 Foodstuffs. Determination of acesulfame-K, aspartame, neohesperidine-
dihydrochalcone and saccharin. High performance liquid chromatographic method

MSZ CEN/TS 16621:2024 Food analysis. Determination of benzo[a]pyrene, benz[a]anthracene, chrysene and
benzolb]fluoranthene in foodstuffs by high performance liquid chromatography with fluorescence detection
(HPLC-FD)

MSZ CEN/TS 16707:2024 Foodstuffs. Methods of analysis for the detection of genetically modified organisms
and derived products. Polymerase chain reaction (PCR) based screening strategies

MSZ CEN/TS 17083:2024 Foodstuffs. Determination of acrylamide in food and coffee by gas chromatography-
mass spectrometry (GC-MS)

MSZ CEN/TS 17329-1:2024 Foodstuffs. General guidelines for the validation of qualitative real-time PCR
methods. Part 1: Single-laboratory validation

MSZ CEN/TS 17329-2:2024 Foodstuffs. General guidelines for the validation of qualitative real-time PCR
methods. Part 2: Collaborative study

MSZ CEN/TS 17743:2024 Foodstuff. Determination of pesticide residues by ethyl acetate extraction using
GC- and LC-MS/MS (SwekEt)

MSZ EN 17851:2024 Foodstuffs. Determination of elements and their chemical species. Determination of
Ag, As, Cd, Co, Cr, Cu, Mn, Mo, Ni, Pb, Se, Tl, U and Zn in foodstuffs by inductively coupled plasma mass
spectrometry (ICP-MS) after pressure digestion

MSZ EN 17424:2021 Foodstuffs. Determination of aflatoxins in spices other than paprika by IAC clean-up and
HPLC-FLD with post-column derivatization

MSZ EN 17425:2021 Foodstuffs. Determination of ergot alkaloids in cereals and cereal products by dSPE
clean-up and HPLC-MS/MS

MSZ EN ISO 20813:2023 Molecular biomarker analysis. Methods of analysis for the detection and identification
of animal species in foods and food products (nucleic acid-based methods). General requirements and
definitions (ISO 20813:2019)

MSZ EN ISO 24276:2006/A1:2013 Foodstuffs. Methods of analysis for the detection of genetically modified
organisms and derived products. General requirements and definitions (ISO 24276:2006/Amd 1:2013)

MSZ I1ISO 1871:2024 Food and feed products. General guidelines for the determination of nitrogen by the
Kjeldahl method — which has withdrawn the MSZ 1385:1987 —

67.060 Cereals, pulses and derived products
MSZ CEN ISO/TR 29263:2024 Cereals and cereal products. Sampling studies (ISO/TR 29263:2021)

MSZ CEN/TR 16324:2024 Technical report of the interlaboratory study for the determination of Besatz in
common wheat, rye and durum wheat

MSZ CEN/TR 16875:2024 Cereal and cereal products. Technical report of the interlaboratory study for the
determination of impurities content in maize (Zea mays, L.) and sorghum (Sorghum bicolor, L.)

MSZ CEN/TR 17474:2024 Cereals (wheat and barley). Technical Report of the interlaboratory studies for the
determination of moisture and protein in whole kernels by near infrared spectroscopy

MSZ CEN/TS 15465:2024 Cereals and cereal products. Durum wheat (T. durum Desf.). General guidelines for
instrumental methods measurement of semolina colour

MSZ CEN/TS 15731:2024 Cereals and cereal products. Common wheat (Triticum aestivum L.). Determination
of alveograph properties of dough at adapted hydration from commercial or test flours and test milling
methodology

MSZ CEN/TS 16731:2024 Foodstuffs. Determination of hydride-reactive arsenic compounds in rice by atomic
absorption spectrometry (Hydride-AAS) following acid extraction

MSZ EN ISO 2171:2023 Cereals, pulses and by-products. Determination of ash yield by incineration (ISO
2171:2023) — which has withdrawn the MSZ EN I1ISO 2171:2010 -

MSZ EN ISO 27971:2024 Cereals and cereal products. Common wheat (Triticum aestivum L.). Determination
of alveograph properties of dough at constant hydration from commercial or test flours and test milling
methodology (ISO 27971:2023) — which has withdrawn the MSZ EN ISO 27971:2015 -

67.080 Fruits. Vegetables

MSZ 1ISO 1955:2024 Citrus fruits and derived products. Determination of essential oils content (Reference
method) — which has withdrawn the MSZ 14484:1985 -
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67.100 Milk and milk products

MSZ CEN ISO/TS 23758:2024 Guidelines for the validation of qualitative screening methods for the detection
of residues of veterinary drugs in milk and milk products (ISO/TS 23758:2021)

MSZ EN ISO 5537:2024 Dried milk and dried milk products. Determination of moisture content (Reference
method) (ISO 5537:2023) — which has withdrawn the MSZ EN ISO 5537:2004 —

67.120 Meat, meat products and other animal produce

MSZ CEN/TS 16233-1:2024 Foodstuffs. HPLC method for the determination of xanthophylls in fish flesh. Part
1: Determination of astaxanthin and canthaxanthin

MSZ CEN/TS 16233-2:2024 Foodstuffs. HPLC method for the determination of xanthophylls in fish flesh. Part
2: Identification of the enantiomer ratio of astaxanthin

MSZ CEN/TS 17303:2024 Foodstuffs. DNA barcoding of fish and fish products using defined mitochondrial
cytochrome b and cytochrome ¢ oxidase | gene segments

MSZ EN 17251:2020 Foodstuffs. Determination of ochratoxin A in pork meat and derived products by IAC
clean-up and HPLC-FLD

MSZ ISO 937:2023 Meat and meat products. Determination of nitrogen content. Reference method — which
has withdrawn the MSZ ISO 937:2002-

MSZ ISO 1442:2023 Meat and meat products. Determination of moisture content. Reference method — which
has withdrawn the MSZ ISO 1442:2000 —

MSZ ISO 2911:2023 Sweetened condensed milk. Determination of sucrose content. Polarimetric method -
which has withdrawn the MSZ ISO 2911:1991 —

MSZ 1SO 2962:2023 Cheese and processed cheese products. Determination of total phosphorus content.
Molecular absorption spectrometric method — which has withdrawn the MSZ ISO 2962:1994 —

MSZ ISO 5554:2024 Meat products. Determination of starch content (Reference method) — which has
withdrawn the MSZ 3603:1983 and the MSZ 5874-1:1982 —

MSZ ISO 5738:2023 Milk and milk products. Determination of copper content. Photometric method (Reference
method) — which has withdrawn the MSZ ISO 5738:1990 -

MSZ 1ISO 6731:2023 Milk, cream and evaporated milk. Determination of total solids content (Reference
method) — which has withdrawn the MSZ ISO 6731:1995 -

MSZ ISO 6732:2023 Milk and milk products. Determination of iron content. Spectrometric method (Reference
method) — which has withdrawn the MSZ ISO 6732:1990 -

MSZ ISO 8262-1:2023 Milk products and milk-based foods. Determination of fat content by the Weibull-
Berntrop gravimetric method (Reference method). Part 1: Infant foods — which has withdrawn the MSZ ISO
8262-1:1993 -

MSZ ISO 8262-3:2023 Milk products and milk-based foods. Determination of fat content by the Weibull-
Berntrop gravimetric method (Reference method). Part 3: Special cases — which has withdrawn the MSZ ISO
8262-3:1992 -

MSZ ISO 12081:2023 Milk. Determination of calcium content. Titrimetric method — which has withdrawn the
MSZ ISO 12081:2007 -

MSZ 1ISO 13965:2024 Meat and meat products. Determination of starch and glucose contents. Enzymatic
method — which has withdrawn the MSZ 3603:1983 —

MSZ ISO 22935-1:2023 Milk and milk products. Sensory analysis. Part 1: Recruitment, selection, training and
monitoring of assessors — which has withdrawn the MSZ ISO 22935-1:2019 -

MSZ I1SO 22935-2:2023 Milk and milk products. Sensory analysis. Part 2: Methods for sensory evaluation
— which has withdrawn the MSZ ISO 22935-2:2017 -

MSZ ISO 22935-3:2023 Milk and milk products. Sensory analysis. Part 3: Method for evaluation of compliance
with product specifications for sensory properties by scoring — which has withdrawn the MSZ ISO 22935-
3:2019 -

MSZ ISO/TS 2963:2023 Cheese and processed cheese products. Determination of citric acid content.
Enzymatic method — which has withdrawn the MSZ ISO 2963:1990 -

67.140 Tea. Coffee. Cocoa
MSZ ISO 1839:2024 Tea. Sampling — which has withdrawn the MSZ 8170:1980 -
MSZ ISO 9884-1:2024 Tea sacks. Specification. Part 1: Reference sack for palletized and containerized
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transport of tea — which has withdrawn the MSZ 8170:1980 —

MSZ ISO 9884-2:2024 Tea sacks. Specification. Part 2: Performance specification for sacks for palletized and
containerized transport of tea — which has withdrawn the MSZ 8170:1980 —

MSZ ISO 11286:2024 Tea. Classification of grades by particle size analysis — which has withdrawn the MSZ
8170:1980 -

MSZ ISO 15598:2024 Tea. Determination of crude fibre content — which has withdrawn the MSZ 20685:1980 —

MSZ ISO 19563:2024 Determination of theanine in tea and instant tea in solid form using high-performance
liquid chromatography — which has withdrawn the MSZ 20685:1980 —

MSZ ISO 20715:2024 Tea. Classification of tea types — which has withdrawn the MSZ 8170:1980 -
67.200 Edible oils and fats. Oilseeds

MSZ CEN ISO/TS 22115:2024 Animal and vegetable fats and oils. Separation of lipid classes by capillary gas
chromatography (fingerprint method) (ISO/TS 22115:2021)

MSZ EN ISO 734:2023 Oilseed meals. Determination of oil content. Extraction method with hexane (or light
petroleum) (ISO 734:2023) — which has withdrawn the MSZ EN ISO 734:2016 —

MSZ EN ISO 3657:2024 Animal and vegetable fats and oils. Determination of saponification value (ISO
3657:2023) — which has withdrawn the MSZ EN ISO 3657:2020 -

MSZ ISO 771:2022 Oilseed meals. Determination of moisture and volatile matter content

MSZ ISO 6884:2023 Animal and vegetable fats and oils. Determination of ash — which has withdrawn the MSZ
ISO 6884:1993 -

67.220 Spices and condiments. Food additives

MSZ ISO 972:2024 Chillies and capsicums, whole or ground (powdered). Specification — which has withdrawn
the MSZ 6344:1982 -

MSZ ISO 973:2023 Pimento (allspice) [Pimenta dioica (L.) Merr.], whole or ground. Specification — which has
withdrawn the MSZ ISO 973:1992 -

MSZ ISO 1003:2024 Spices. Ginger (Zingiber officinale Roscoe). Specification — which has withdrawn the
MSZ 20656:1986 —

MSZ I1SO 2254:2023 Cloves, whole and ground (powdered). Specification — which has withdrawn the MSZ
ISO 2254:1993 -

MSZ ISO 2255:2024 Coriander (Coriandrum sativum L.), whole or ground (powdered). Specification — which
has withdrawn the MSZ 20641:1986 —

MSZ ISO 5561:2024 Black caraway and blond caraway (Carum carvi Linnaeus), whole. Specification — which
has withdrawn the MSZ 20642:1983 -

MSZ ISO 5562:2024 Turmeric, whole or ground (powdered). Specification — which has withdrawn the MSZ
20315:1985 -

MSZ ISO 5565-1:2024 Vanilla [Vanilla fragrans (Salisbury) Ames]. Part 1: Specification — which has withdrawn
the MSZ 20653:1982 -

MSZ ISO 5566:2024 Turmeric. Determination of colouring power. Spectrophotometric method — which has
withdrawn the MSZ 20315:1985 -

MSZ ISO 6538:2024 Cassia, Chinese type, Indonesian type and Vietnamese type [Cinnamomum aromaticum
(Nees) syn. Cinnamomum cassia (Nees) ex Blume, Cinnamomum burmanii (C.G. Nees) Blume and Cinnamomum
loureirii Nees]. Specification — which has withdrawn the MSZ 20639:1988 —

MSZ ISO 6539:2024 Cinnamon (Cinnamomum zeylanicum Blume). Specification — which has withdrawn the
MSZ 20639:1988 —

MSZ ISO 6576:2023 Laurel (Laurus nobilis L.). Whole and ground leaves. Specification — which has withdrawn
the MSZ ISO 6576:1991 —

MSZ ISO 6577:2023 Nutmeg, whole or broken, and mace, whole or in pieces (Myristica fragrans Houtt.).
Specification — which has withdrawn the MSZ ISO 6577:1993 -

MSZ ISO 6754:2024 Dried thyme (Thymus vulgaris L.). Specification — which has withdrawn the MSZ
20067:1984 -

MSZ ISO 7377:2024 Juniper berries (Juniperus communis Linnaeus). Specification — which has withdrawn
the MSZ 20620:1985 -
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MSZ ISO 7386:2024 Aniseed (Pimpinella anisum Linnaeus). Specification — which has withdrawn the MSZ
20632:1986 —

MSZ 1ISO 7543-2:2024 Chillies and chilli oleoresins. Determination of total capsaicinoid content. Part 2:
Method using high-performance liquid chromatography — which has withdrawn the MSZ 9681-4:2002 —

MSZ ISO 7925:2024 Dried oregano (Origanum vulgare L.). Whole or ground leaves. Specification — which has
withdrawn the MSZ 20004:1984 —

MSZ ISO 7926:2024 Dehydrated tarragon (Artemisia dracunculus Linnaeus). Specification — which has
withdrawn the MSZ 20021:1984 —

MSZ ISO 7927-1:2024 Spices and condiments. Fennel seed, whole or ground. Part 1: Bitter fennel seed
specification (Foeniculum vulgare P. Miller var. vulgare) — which has withdrawn the MSZ 20631:1989 -

MSZ ISO 7927-2:2024 Spices and condiments. Fennel seed, whole or ground. Part 2: Sweet fennel seed
specification (Foeniculum vulgare var. panmorium) — which has withdrawn the MSZ 20631:1989 —

MSZ ISO 7928-2:2024 Savory. Specification. Part 2: Summer savory (Satureja hortensis Linnaeus) — which
has withdrawn the MSZ 20047:1984 —

MSZ I1ISO 10620:2024 Dried sweet marjoram (Origanum majorana L.). Specification — which has withdrawn
the MSZ 20621:1988 -

MSZ ISO 11163:2024 Dried sweet basil (Ocimum basilicum L.). Specification — which has withdrawn the MSZ
20687:1985 -

MSZ ISO 11164:2024 Dried rosemary (Rosmarinus officinalis L.). Specification — which has withdrawn the
MSZ 20688:1985 —

67.240 Sensory analysis

MSZ EN ISO 8586:2024 Sensory analysis. Selection and training of sensory assessors (ISO 8586:2023) -
which has withdrawn the MSZ EN I1SO 8586:2014 —

MSZ EN ISO 11136:2024 EV Sensory analysis. Methodology. General guidance for conducting hedonic tests
with consumers in a controlled area (ISO 11136:2014 + Amd 1:2020) CONSOLIDATED VERSION

67.250 Materials and articles in contact with foodstuffs

MSZ EN 16056:2023 Influence of metallic materials on water intended for human consumption. Method to
evaluate the passive behaviour of stainless steels and other passive alloys — which has withdrawn the MSZ
EN 16056:2013 —-

67.260 Plants and equipment for the food industry

MSZ ISO 6666:2023 Coffee sampling. Triers for green coffee or raw coffee and parchment coffee — which has
withdrawn the MSZ ISO 6666:1993 -

Corrected national standards from from June 2023 to February 2024
65.120 Animal feeding stuffs

MSZ EN 16967:2017 Animal feeding stuffs: Methods of sampling and analysis. Predictive equations for
metabolizable energy in feed materials and compound feed (pet food) for cats and dogs including dietetic
food

67.140 Tea. Coffee. Cocoa
MSZ ISO 1573:1991 Tea. Determination of loss in mass at 103°C — which has withdrawn the MSZ 20685:1980

MSZ ISO 1576:1991 Tea. Determination of water-soluble and water-insoluble ash — which has withdrawn the
MSZ 20685:1980 —

67.160 Beverages

MSZ EN 16857:2017 Foodstuffs. Determination of benzene in soft drinks, other beverages and vegetable-
based infant foods by headspace gas chromatography mass spectrometry (HS-GC-MS)

For further information please contact Ms Anna Szalay, sector manager on food and agriculture, e-mail:
a.szalay@mszt.hu
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