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Amidta az emberiség elkezdett élelmiszereket ter-
melni, az élelmiszertermeléssel egyltt megjelent az
élelmiszer-hamisitas. Az élelmiszer-hamisitas legelsé
irasos emlékei az 6korbol maradtak rank. Hammurapi
térvényei tiltjak a gyenge minéségul vagy a tulzottan
draga so6rok arusitasat, és aki ezeket a torvényeket
megszegte, komoly blntetésre szamithatott; ez a
tevékenység akar az életébe is keriilhetett. irasos
emlékeink vannak arrdl, hogy a Romai Birodalomban
hamisitottak, elsésorban vizezték a bort, amit ugyan-
csak szigoruan buntettek. Napjainkban a lelketlen
élelmiszer-termel6k és keresked6k szinte mindent
hamisitanak, ezért a hamisitassal parhuzamosan ki-
dolgoztak olyan eljarasokat, amelyek alkalmasak ha-
mis élelmiszerek kimutatasara, a hamisitas tényérdl
adnak informaciot.

Az Ujabb korokban hamisitottak példaul a tejet, hi-
szen annak vizezése egyszerlien megvaldsithatd a
viz olcs6 és kdnnyen elérhetd volta miatt. Angliaban
az 1800-as éveket megeldzben a tej kutvizzel torténd
hamisitasa napi gyakorlat volt, ami csak akkor szorult
vissza, amikor az 1800-as évek végén a tejhamisitas
kimutatasara alkalmas kémiai mdédszereket dolgoz-
tak ki. A tejhamisitas ma sem sziinetel, hiszen isme-

reteink szerint bizonyos orszagokban és vidékeken
napi gyakorlat a vizezés elfedése s6 hozzaadasaval,
illetve esetenként étolajat és detergenseket adnak a
tejhez a zsirtartalom megnovelésére.

Ugyancsak jelent8s mennyiségben hamisitjak a tej-
bdl készilt és rendkiviil draga sajtokat. Az elsé hami-
sitasra az Egyesiilt Allamokban az 1870-es években
kerult sor, amikor rajoéttek, hogy a j6 minéségul wis-
consini sajtokat olcso zsirokkal, példaul diszndzsirral
hamisitottak, azok tomegének megndvelése céljabdl.
Midta a hamisitas ténye kiderUlt, az ilyen sajtok ex-
portja visszaesett, elveszitették j6 hirliket, amelynek
visszaszerzése hosszu évtizedeket vett igénybe.
A hamisitas ténye ma sem sz(int meg, a nagyon dra-
ga sajtokat ma is probaljak utanozni, holott ezek mi-
ndsége meg sem kozeliti az esetenként tébb évig ér-
lelt, kivald min&ségu, éppen ezért keresett és nagyon
draga sajtokat.

Jelen kényvink a Sapientia Erdélyi Magyar Tudo-
manyegyetem Kolozsvar, Csikszeredai Kara hallga-
t6i szamara készilt. Reményeink szerint e kdnyvet
a leendé élelmiszermérndkok mind a BSc, mind az
MSc képzés soran hasznositani tudjak, sét talan a
leendd Uj szakok hallgatéinak is segitségére lesz ta-
nulmanyaik soran. A kényv megirasakor figyelemmel
kellett lenni a karon kialakult hagyomanyokra, hogy a
kényvben szereplé analitikai médszerek kapcsoléd-
janak az egyéb targyak keretében oktatott anyaghoz,
ezért egy olyan kdnyvet szerettlink volna irni, ame-
lyet a hallgatok t6bb targy gyakorlati oktatasa soran
is hasznositani tudnak.

A kdnyv els6 harom fejezetével az volt a célunk, hogy
a hallgatok megismerjék azokat az analitikai kémiai
modszereket, amelyeket az élelmiszerhamisitas ki-
mutatdsdra hasznalnak a mindennapi gyakorlatban.
A kdényv révid minéségi kémiai analizissel indul, ezt
nagyobb terjedelm( klasszikus mennyiségi kémiai
analizis koveti. E fejezetekben a hallgatok megismer-
kedhetnek a mindségi és mennyiségi analizis meneté-
vel, az acidi-alkalimetriaval, az oxidaciés-redukcios,
valamint csapadékos titralasi médszerekkel, legvé-
gll pedig a komplex vegylletek képz&désén alapuld
meghatarozasokkal. Az élelmiszerek f6bb kompo-
nenseinek meghatarozasara kifelesztett médszerek
targyalasardl szél6 rész elején a nedvességtartalom
meghatarozasat kdvetéen az asvanyi alkotérészek
meghatarozasaval és kilonbdz8 spektroszkopiai
modszerekkel ismerkedhetnek meg a hallgatok. A
tovabbiakban a nitrogéntartalmu anyagok meghata-
rozasaval, ezen belll a fehérjetartalom, a fehérjefrak-
CiOk, illetve a fehérje aminosav-6sszetételének meg-
hatarozasat mutatjuk be. Kiemelten foglalkozunk az
élelmiszerek egyik legdragabb komponensével, a fe-
hérjével, és probalunk minden olyan médszert ismer-
tetni, amelyek alkalmasak a fehérje mindsitésére. A
zsirtartalom és a zsirsav-6sszetétel meghatarozasat
kévetden a nyersrost, a nyersrost-frakciok vizsgalatat
targyaljuk. A nitrogénmentes kivonhaté anyagok so-
raban meghatarozzuk a cukrokat és a keményitét, és
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vizsgaljuk a kilénb6z8é cukortartalmu készitmények
tulajdonsagait is. Jelentds helyet szentellink a provi-
taminok és vitaminok meghatarozasanak, valamint a
mikotoxinoknak. A legtobb fejezetet ,Véalogatott fe-
jezetek” cim(i 6sszeadllitas zar, amelyekben specidlis
élelmiszeranalitikai mdédszereket ismertettink.

Ezt kdvetéen a kdnyv a leggyakrabban el&forduld
élelmiszerek hamisitasaval és a hamisitas kimuta-
tasainak lehet6ségeivel foglalkozik. Az altalanos fe-
jezetben az élelmiszer-hamisitasrol van sz6: Milyen
hatosdagi intézkedéseket lehet tenni az élelmiszer-ha-
misitas esetén? Milyen hamisités elleni orszagos
szervezetek léteznek? Mi a hamisitas elleni nemzeti
stratégia? Milyen elénydok szarmaznak az élelmi-
szer-hamisitas elleni fellépésbdél? Bintethet6-e az
élelmiszer-hamisitas? Ezt kdvetben specidlis élel-
miszer-hamisitasi esetek és a hamisitasok kertilnek
ismertetésre. Szolunk a tej és tejtermékek hamisita-
sardl, ezen belll a kuldnféle allatfajtaktél szarmazo
tejekrdl és azok hamisitasardl, az anyatej hamisitasa-
rél egyeb tejekkel, a széjatejrdl a tehéntejben, a savd
és az ir6 kimutatasardl, a tej vizezésérdl és annak
kimutatasardl, a tej és tejtermékek hékezeltségének
meghatarozasardl, és a gyulladasos t6gybdl szarma-
z6 koros Osszetételd tej, valamint a fogyasztasra al-
kalmatlan, romlott tej mennyiségének kimutatasarol.

A kovetkez6 fejezetben a hus és a husipari termékek
hamisitasardl, ezen bellil tobbek koz6tt a kiilbnbdzd
fajok husanak azonositasardl, a hus frissességének
meghatarozasardl, a hds és a hal mlszeres minésé-
gének mérésérdl, a hustartalmu ételek mindsitésé-
rél, a husételek szennyezettségének kimutatasardl,
a daralt husok minéségének meghatarozasarol, és a
husadalékokrdl és kiegészitékrdl van sz6. A gabona-
félék szennyez8déseinek és hamisitasanak kimutata-
sa soran a gabonaban el&fordulé szennyez6désekre,
a kilénféle gabonakeverékekre és azok hatasardl a
tulajdonsagokra, a kilénféle rizsfajtak megkllonboz-
tetésére, a gabonafélék, hiivelyesek és keverékeik
hamisitasara, a buza és a lisztek minéségét befolya-
sol6 indexekre, és a gabonafélék és a belblik készi-
tett termékek mikrobiologiai mindsitésére szolgald
maodszerekre térink ki.

A zbldségek, gyimolcsok és belblik készilt élelmi-
szerek hamisitasi lehetéségeinek ismertetése soran
targyaljuk a gyimolcs és zdldséglevek mindsitésére
alkalmas vizsgalatokat, a gyumolcslevek egymas-
hoz keverésének kimutatasat, és a gyimodlcsok és
z6ldségek érettségi és romlottsagi fokara utalé pa-
rameétereket. Ezt kdveti az étkezési olajok és zsirok
hamisitasanak lehetéségeit targyald fejezet, majd a
technoldgia hatasat targyaljuk az élelmiszerek 6sz-
szetételére. A kdnyv egy olyan fejezettel zarul, amely
a koézelmult nagy botranyt keverd élelmiszer-hami-
sitasait targyalja. Ismertetjik a csecsemdétapszerek
melaminnal tértént hamisitasat, valamint a hamisitas
kimutatasat, a taumatin édesitészer hamisitasat és
annak kimutatasara alkalmas moddszereket. Emel-
lett széba kerll még az élelmiszerek dioxintartalma,

hatdsa az emberi szervezetre és a dioxin kimutata-
sa, valamint a méz hamisitasa és annak kimutatasa.
Nemzeti italunk, a bor hamisitasa kapcsan az olva-
s6 megismerkedhet a sz8l6, a must és a bor kémiai
Osszetételével, a borkészités soran lezajlé biokémiai
valtozasokkal, a bor fejlédésének kémiajaval, targyal-
juk a borhamisitas leleplezésére alkalmazott korabeli
modszereket, a borhamisitas jelenlegi helyzetét, és
ismertetlink néhany példat hamisitasanak kimutata-
sara nagyml(iszeres analitikai kémiai technikakkal. A
konyv a palinka hamisitasaval és a hamisitas kimuta-
tasaval foglalkozo fejezettel zarul.

A konyv irdsa soran igyekeztiink a fejezeteket ugy
Osszeallitani, hogy azok megismerésére és végzéseére
az Elelmiszer-tudomanyi tanszék miiszereire és esz-
kozeire alapozva a hallgatoknak lehetéségik legyen.
A fejezeteket prébaltuk ugy egymasra épiteni, hogy a
hallgatd az egyszerlbb vizsgalatoktdl folyamatosan
jusson el a bonyolultabb vizsgalatokig, megismerve
az élelmiszerek analizisének és a hamisitas kimutata-
sanak legfontosabb Iépéseit.

A konyv tartalomjegyzéke megtekintheté a
www.eviko.hu honlap ,,letélthet6 dokumentumok”
meniipontjaban.
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This ,,Food adulteration” book was written for the
students of the Faculty of Csikszereda of the Sapi-
entia Hungarian University of Transylvania. The au-
thors hope that this book will be used also by the
students of the prospective branch for foodstuff and
environmental engineering, and even it may also pro-
vide help for the students of the new branches during
their studies. When writing this book the authors had
to take into account the traditions of the faculty, so
the analytical methods contained in this book are as-
sociated with the materials taught in the framework
of other subjects. Thus, the authors’ intention was to
write such book to the students which could be uses
during the practical teaching of several subjects.

This book starts with a brief qualitative chemical
analysis, followed by a longer classical quantitative
chemical analysis. In these chapters the students can
gain knowledge on the course of the qualitative and
quantitative analysis, acidi-alkalimetry, the oxidation-
reduction as well as the precipitation titration meth-
ods, finally on the determinations based on the for-
mation of complex compounds. After these chapters
the methods developed for the determination of the
main foodstuff components are being dealt with. At
the beginning of this part, after the determination of
the moisture contents, the determination of mineral
components and different spectroscopic methods
are discussed. Afterwards, the determination of the
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nitrogen-containing substances, more closely the de-
termination of the protein contents, protein fractions
and amino acid composition of proteins is treated.
The authors put emphasis on the most expensive
foodstuff component, the proteins, and try to discuss
every method that is suitable for the evaluation of
protein quality. Subsequent to the determination of
fat contents and fatty acid composition, examination
of crude fibre and fibre fractions is treated. Among
the nitrogen free extractable substances the sugars
and starch are determined, and properties of various
sugar-containing preparations are examined as well.
A special place is devoted to the determination of
provitamins and vitamins, as well as to mycotoxins.
As a closing compilation, at the end of most of the
chapters there are so called ,Selected chapters”, in
which specific foodstuff analytical methods are dis-
cussed.

In the next part of the book the authors deal with the
food falsification in general, the foods sophistication
nowadays, food sophistication and its legal back-
ground, the national organizations and the strategy
against food sophistication. Following this special
food sophistication cases and the demonstration of
the sophistication are discussed. This part deals with
the sophistication of milk and dairy products, milk
from different animals and their sophistication, soy
milk in cow’s milk, other possibilities of adulteration
of milk and dairy products and the determination of
heat treatment of milk and dairy products. Thereaf-
ter the sophistication of meat and meat products is
debated including the identification of the meat from
different species by electrophoresis and immunologi-
cal methods, fat and fatty acid analysis and using bio-
chemical indexes. In addition the determination of the
freshness of meat, instrumental analysis of the quality
of meat and fish, the qualifying of the foods made
from meat and meat additives and accessories is dis-
cussed. Thereafter the food grains, contaminants and
demonstration of sophistication is explained includ-
ing contaminants in grain, differentiation of the rice
varieties, the grains, legumes and their blends, quali-
fying indices at wheat and other flours and methods
for the determination of the microbial quality of grains
and grain products is discussed.

7

Subsequently the fruits, vegetables and their prod-
ucts, the examinations for the qualification of fruit and
vegetable juices, the demonstration of shell homog-
enizate from lemon and orange juices, the dilution
of the fruit juices with water, the analysis of stabile
isotopes, the demonstration of the mixing of different
fruit juices and the parameters indicating the degree
of maturation and depravity of fruits is described.
Then the edible oils and fats, the indicators measur-
ing changes during storage and the demonstrating
of the heat treatment of oils, the toxic contaminants
and adulterants, the methods for the demonstration
of the admixtures, blends, contaminants and adulter-
ants of one fat in another, the blends of vegetable oils
and analysis of the blends animal fats is discussed.
Thereafter the investigation for the changes in the
quality during the food processing, the effect of heat
treatment for the composition of food, the chemi-
cal markers and indices for the demonstration of the
changes during storage and for marking the irradia-
tion of the foods is negotiated. At the end of the book
some examples for food adulteration from the recent
years including adulteration of the baby formulas with
melamine and its demonstration, adulteration of the
taumatin sweetener and the methods capable for the
demonstration, effect of the dioxin content of foods
for the human body and its demonstration, the adul-
teration of the honey, and its demonstration, and at
last the adulteration of wine and snaps is negotiated.

During the course of the writing of this book the au-
thors tried to compile the chapters so that the stu-
dents also have the possibility to carry out the dis-
cussed examinations based on the instruments of the
Department of Foodstuff Science. The authors tried
to build the individual chapters upon each other so
that the students can get stepwise from the simpler
examinations to the more complicated ones, obtain-
ing knowledge on the most important steps of the
foodstuff analysis and the identification of the falsifi-
cation of food.

Contents of the book is available on the website
www.eviko.hu ,,Downloads” section.
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